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Bakgrund

Jag &r en "hemvandare” till min skogsbygd i Orsa Finnmark med slaktrotter fran 1600-talets
svedjefinnar och deras kultur. Mitt intresse for slaktforskning och historia fran Orsa Finnmark har
Okat sedan jag flyttade hem till Hamra. Som barn fick vi berdttat om hur saker hade utforts,
tillverkats och tillagats av vara forfader. Under min uppvaxt fick jag vara med och lara mig matlagning
fran familjetraditioner och har alltid varit intresserad av gamla recept av matratter fran hembygden.
Jag deltar i en kurs Historiegrupp om Orsa Finnmark pa Loos bibliotek, har deltagit pa resor och pa
konferenser med Finnsam, samt deltar nu pa kursen om Skogsfinnarna i Skandinavien. Har traffat
manga entusiastiska ”Finnmarkskannare”,' fran olika delar i Sverige, Norge och Finland. Dessa har
inspirerat mig att skriva om mitt intresse for mat. Det ar viktigt att vi dokumenterar allt om
svedjefinnarnas kultur i Orsa Finnmark och skapar en plattform for att kulturen skall kunna leva i
framtida generationer.

Inledning
Paverkar svedjefinnarnas matkultur och skogskosten oss idag?

Jag har studerat hur matkulturen har forandrats fran dagens kanda tillagningssatt for skogskost och
jamfort det mot svedjefinnarnas skogskost. Nar jag boérjade ldsa amnet i olika litteraturer, intervjuer,
konferenser och egen historia, sa inser jag att det ar ett stort amne med mycket att 6sa ur.

Svedjefinnarna kom till Orsa Finnmark i boérjan av 1600-talet, de hdrstammade fran Savolax i Finland.
De var mycket skickliga svedjebrukare av barrskog med plantering av rovor och rag. Jakt och fiske var
mycket viktig for deras forsorjning tillsammans med skotsel av boskap. Kalla; Maud Wedin.

Svedjefinnarnas matkultur var ett satt att overleva pa den skogsmark de koloniserade, ofta lite
isolerade fran annan kultur. Svedjefinnarnas vanligaste fédoamnen var mjol, mjolk, rovor, kott och
fisk. Svedjefinnarnas livsstil och matkultur férdndrades allt med att skogskulturen utvecklades pa
1850-talet. Kélla: Lars Lundins bok Seder och Ségner fran Loos socken.

Mitt tidsperspektiv har jag arbetar utifran industriella epoker och jamfér matkulturen svedjekultur
1600-tal, dldre skogskultur 1850-talet/yngre skogskultur 1960-tal och fram till nutid.

Jag har valt ut nagra matratter fran skogskulturen och vill undersoka kopplingar till svedjefinnarnas
matkultur samt vill studera hur dessa matratter paverkats sedan ursprunget.

Ett begransat urval av skogsbygdens matratter i Orsa Finnmark kan behandlas i denna uppsats.

Uppsatsens dmnen beskrivs under matrdtternas namn, med en beréattelse och beskrivning av
matratternas ursprung och tillagning samt hur jag kommit i kontakt med matratten. Resultat
redovisas under mina slutsatser i varje dmne. Avslutas med en sammanstallning under rubriken
"Mina slutsatser fran Studien”.

! Mina Finnmarkskannare: Kursdeltagare, Finsam, Maud Wedin, Ingemar Gustavsson, Lars Lundin, Torsten Rojd m.fl.



Utvalda matritter som jag vill jamfora i min studie

Mjolmat introduktion

Mijolet som var livsviktigt dr ju nagot som har dndrats fran att det férr mest fanns ragmjol, kornmjol
och havre till att vi idag dven har tillgang till bade vete, graham och blandade sorter.

Jag maste borja med att beratta om en speciell mjélmatsratt — namligen motti.

1800-talsrecept - Mutti (Motti)

(kalla: Finnarne i Mellersta Sverige, Petrus Nordmann) s 104

. Ragmijol
. Vatten/Fiskspad
. Ister/Flott

| originalrecepten anges inga mangder av respektive ravara.
Tillredning enligt ovanstaende recept

Citat "Man kokar fiskspad eller det vatten hvar uti fisk blifvit kokad, pa lagom eld, slar daribland
ragmjol, sd mycket att massan tjocknar som en deg, da den genast tages af elden och ates som brod
med smor, mjolk, eller hvar annat sofvel som halst. | brist pa fiskspad, kokar man &fven vanligt rent
vatten med ister eller ndgot annat flott och salt samt forfar, som forut namdt.”

1850-tal

| ett mottirecept fran slutet av 1800-talet beskriver John Olof Jonsson ur boken Seder och séigner fran
Loos socken av Lars Lundin hur han lart sig tillaga mottin. Citat "Jag koker motti med litet vatten i en
panna, haller dit mjol utan att réra om, klammer det med en spade (mottimalla) och later vattnet
koka in i mjolet av sig sjalv”.

| samma bok berattar Johanna Asberg om messmérsduppa (messmorsdupp) och om hur man blandar
messmor och flaskflott till en réra som man sedan doppar mottin i.

Motti fran 1930-60-tal

Min far Rolf Andersson fran Sandsjo, Orsa Finnmark, larde mig att laga motti, sa som han hade lart sig
att tillaga den nar han bodde borta under veckorna och jobbade som skogsarbetare 1930-50-tal.

Far tillagade den med vatten eller fiskspad nar det fanns sadan, det anvandes rag- och eller vetemjol.
Det var viktigt att man lade mjolet pa det kokande fiskspadet och pekade med mottimérlan, sa att
fiskspadet angade upp genom marlan stick i mjolet. Nar vatskan hade blivit hopkokt med mjoélet sa
rorde han mycket forsiktigt utan rora runt i kastrullen, da var mottin klar.

Far sade alltid att man skulle vara “lat” nar man lagade motti, med det menade han att man inte
skulle réra for mycket under motti tillagning.

Till det at man stekt flask med flott eller “"messmérsduppa”, kokad abborre eller gadda.



2000-tal

Idag anvander jag vanligtvis vetemjol eller blandat med kornmjoél, ragmjol eller havreskradmjol. Som
vatska anvander jag vatten eller fiskspad och tillsatter salt. | mitt egna mottirecept anvander jag 6 dI
vatska och ca 7 dl mjol beroende pa vilken mjélsort man anvander sig utav. Idag ater vi néstan
samma tillbehor som fran min fars tid, stekt flask med flott eller “7messmérsduppa”, kokad abborre
eller gddda. Nar vi har flask med sa kokar vi med vatten och fiskspad nar vi ater fisk.

Kalla: Eget recept Ingegerd Nystrom
Motti har flera olika namn och det finns skillnader bland tillbeh6ren

Nér historiegruppen besokte Lekvattnet i Norra Varmland pa gréansen till Norge blev vi bjudna pa
navgrot. Vi i Finnmarken kallar det motti men i Varmlands finnskogar kallas det bade navgrot och
motti. | Norge kallas det ocksa motti. | Varmland dter man navgrot, som bestar av skradmjol (rostad
havre) gdrna med flask och lingonsylt.

Kélla: Resa med historiegruppen till Finnskogarna Norra Varmland och Henry Johnsen bok i
Svedjerdkens rike.

Citat: ”Pa Orsa Finnmark finns exempel pa att mottin lagats av kornmjoél och fiskspad. | Halsingland
var det vanligt med kornmjélsmotti, aven kallad motto, som serverade med vitsas och flask. | andra
delar av Halsingland samt Medelpad at man kornmjélsmotti med mjélk och lingonsylt. ”

Kalla: Det skogsfinska kulturarvet, Maud Wedin, s 179

Min slutsats

Motti dr den matratt som ar en utav det mest kinda matratten fran svedjefinnarnas matkultur.
Grundreceptet andvands an idag, mjolsorterna har férandrats och vetemjol ar vanligt idag. Det finns
manga som kokar motti och var och en anses gora det pa det basta sattet, det finns lokala variationer
pa tillbehdéren, men vi har manga av tillbehéren kvar sen 1600-tal. | Orsa Finnmark lagar man idag
mottin i stort satt pa samma satt som tidigt 1600-tal, fast med vetemj6l och vatten eller vetemjolet
och fiskspad. De vanligaste tillbehéren ar flask, flott och messsmérsduppa nar den ar tillagad med
vatten. Motti eller ndvgrot dr en matratt som idag serveras pa nagra fa restauranger i Finnbygden.
Motti dr en matrdtt som manga skogsman har tillagat, med enkla redskap 6ver 6ppen eld och
vedspisar i skogskojor.

Kolbulle - ytterligare en mjolmatratt
1800-tal Recept — Kolbulle

(kalla: ur boken Seder och Sagner av Lars Lundin)
. Mjol

o Vatten

. Flask (saltat)

| originalrecepten anges inga mangder av respektive ravara.

1850-talet

| ett kolbullerecept fran slutet av 1800-talet beskriver John Olof Jonsson ur boken Seder och sédgner
fran Loos socken av Lars Lundin hur han tillagat kolbulle. Citat “En réra gors av vatten och vetemjol
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som man saltar. (Har man mjolk ar det finfint.) Roran skall vara tjock som valling. Sa steker man flask i
en stekpanna tar upp flasket och later flottet vara kvar och slar i mjolréran i detta. Den steks till en
kaka, vands och steks pa bagge sidor.

1930-1960-talet

Annu en matritt som min far Rolf Andersson lirde mig att tillaga. Kolbulle tillagades som han hade
lart sig att tillaga den ndr han bodde borta under veckorna och jobbade som skogsarbetare 1930-60-
tal.

Far tillagade kolbulle i stort satt som man hade tillagat den enligt receptet ovanfér. Det som hade
tillkommit var det amerikanska flasket som var mycket fett och kraftigt saltat.

Far berattade hur man brukade hanga flasket pa utsidan av vaggen pa kojan och skar av en bit flask
vid behov. Det kunde vara svart att skara en bit om kylan var strang. Kélla: Rolf Andersson Sandsj6

2000-tal

Idag forsteker jag flask i tarningar och sparar flottet. Sedan goér jag smeten utav vatten, mjél och salt.
Lagger nagra skedar flask och flott i en varm stekpanna, nar sedan flasket blivit varmt, slar jag i réran
i pannan. Den steks som en kaka pa bada sidor dven idag. Jag foredrar att steka kolbulle 6ver 6ppen
eld.

Kalla: Eget recept Ingegerd Nystrom, Hamra

Under ett samtal med Torsten R6jd om kolbullen fanns pa 1600-talet, berattar han att det &r vad han
genom muntlig tradition erfaret. Samtalet handlar daven om andra matratter som liknar kolbulle t ex
sluring. Se mer under matratten sluring.

Kalla: Intervju med Torsten Rojd, Fagelsjo dec 2009

Min slutsats

Kolbullen som vi ater den idag liknar recept fran tiden 1850-tal. Sjdlva ingredienserna och
tillagningssattet har inte paverkats mycket. Den storsta skillnaden &ar att man tidigare anvande
kraftigt saltat flask mot kanske dagens fritidsvariationer med rimmat flask och bacon. Det ar inte kant
om hur svedjefinnarna tillagade den nar de koloniserade finnmarkerna. Men mattratten finns
beskriven i litteraturen som en kulinarisk matratt fran svedjefinnarnas matkultur. | Orsa Finnmark ar
detta ocksa kdnd som en praktisk matratt for skogsarbetare fran 1850-tal och framat. ldag ar det
mycket populdrt att salja kolbulle vid olika sammankomster t.ex. bygdefester och marknader i
finnbygder. Kolbullen har fortfarande smakférdelar av att tillagas 6ver 6ppen eld.

Det finns en ratt som liknar kolbulle, det dr John-Olof Johnssons “Sluring” som han tillagade slutet av
1800-talet. Se matratten Sluring



Sluring - ytterligare en mjolmatsritt

1800-tal Recept — Sluring

(kalla: ur boken Seder och ségner frén Loos socken av Lars Lundin)
. Mijol

. Vatten

° Flask (saltat)
| originalrecepten anges inga mangder av respektive ravara.

1850-tal

| ett Sluring recept fran slutet av 1800-talet beskriver John Olof Jonsson, ur boken Seder och sdgner
frdn Loos socken av Lars Lundin, hur han tillagat Kolbulle. Citat “Man har flott i stekpannan, slar i
vatten och ror i lite mjol, medan vattnet ar kallt. Pannan satts pa elden och far koka som en tunn
grot. Sedan ats sluringen med potatis och flask.

1930-1950-tal

Min mor Ester lagade sluring pa 1940-talet med flott i stekpanna och tillsatte sedan havregryn eller
torkat brod, slog sedan pa lite mjolk, roran fick sedan koka upp. Vi at sluringen med stekt flask och
lingonsylt.

Kalla: Ester Andersson, Sandsjo.

Efter samtal med Britta Nilsson, Fagelsjo, lagade hennes mor sluring pa samma vis som min mor.

Kalla: Tapp-Britta (Britta Nilsson), Fagelsjo.

2000-tal

Jag har inte lagat sluring sedan min barndom. Det ar en ratt som matkulturen har férandrat mot
grotliknande recept idag. Det ar nog fa personer som tillagar sluring idag med t.ex. brédrester.

Kalla: Ingegerd Nystrom

Min slutsats

Receptet fran 1800-talet skiljer sig fran senare jamforda recept fran 1930-60-talet. John Olofs recept
liknar en kolbulle, da han tillagar matratten med flask. Det yngre receptet fran 1930-60 tal pa sluring
var en praktisk matratt for skogarbetare i Finnbygden. Det for mig kanda receptet for sluring med
mjol, havregryn eller brodrester har flera tillagat i Orsa Finnmark. Ett annat namn for sluring &r
"brodsull”. Sa sluring finns med manga lokala variationer pa namn och ingredienser. Idag anvander vi
knappt gammalt brod som en mojlig matrest.



Potatis & rovor som matritt - introduktion
Potatisen introducerades av Jonas Alstromer i Sverige 1724 och blev forst vanlig omkring 1770-talet.

Svedjefinnarna satte ett fro i askan efter svedjebruket, som vaxte upp till en svedjerova som véaxte
ovan jord, rovan var platt som en varpa och lite bldlila med en s6t smak. Kunde aven &tas raa.
Kalla: Ingemar Gustavsson

Potatis Pannkaka - Resk (pannu-rieska)

1600-1700- tal Recept

(kalla: Finnarna i mellersta Sverige, Petrus Nordmann) s.104

Resk (pannu-rieska) var en anrattning av ra riven potatis med mjol och vatten som stektes i ugn.

Ibland hade man bitar av flask med en anrattning.

1850-tal

| ett potatisrecept fran slutet av 1800-talet beskriver Lovisa Persson ur boken Seder och sdgner fran
Loos socken av Lars Lundin hur han tillagat potatispannkaka. Citat; Man stampar sénder kokt potatis,
har i kornmjol och lite mjolk samt later det sta och séttna (sjalvjdsa). Smeten slas i langpanna och
stekes i ugn.

| ett potatisrecept fran slutet av 1800-talet beskriver Gertrud Eriksson, Fagelsjo, hon tillagade ”Potet-
pankaku”. Citat; Man stampar sonder koktpotatis, man blandar i lite mjol och litet mjolk eller vatten.
Detta far sta och s6ttna (sjalvjasa), varefter man graddar ”pannkaku” i ugnen.

1930-60- tal
Jag at potatispannkaka som barn, sedan fick jag receptet fran Hillevi Hallgren pa 1980-talet.
Receptet innehdll mjol, potatis och salt och praktiska tips for fa en riktig pannkaka.

Originalrecepten beskrivs nedan hur jag lagar potatispannkaka idag, kalla: Recept fran Hanna Eliasson
och dottern Hillevi Hallgren, Sandsjo

2000-tal

Sa héar lagar jag efter Hillevis recept; kokar potatis och pressar den ljummen, sedan har man i
vetemjol och salt. Blandar blandningen férsiktigt, tommer ut réran pa en panna, tar en traslev som
doppats i kallt vatten och klappar ut réran till en ungspannkaka, graddas i ugn,

Vi dter Sandsjo-pannkakan med lingonsylt eller smor och ibland med stekt flask, precis som Hillevi.

Kalla: Ingegerd Nystrom

Svedjefinnarnas rova bendamns som svedjerova. Irja Andersson, Hamra beréattat att hon som barn at
det bade tillagad och rd i Finland. Rovan gavs som foder till kreaturen.

Kalla: Intervju med Irja Andersson, Hamra 2010



Svedjerova

Heikki Nevasalmi har satt och skordat svedjerova och tillagat en soppa som Carl-Jan Grangvist har
fatt provsmaka. Heikki bor i Varmland och har tidigare odlat och bevarat fron till Svedjerovan.

Kalla: Intervju med Ingemar Gustavsson 2009 och tidningsartikel fran Land 2004.

Min slutsats

Potatispannkaka har idag kopplingar till svedjefinnarnas matkultur. Det finns flera recept pa
potatispannkaka som &r liknar varandra fran 1850-talet.

Huruvida svedjefinnar har anvant sig av rovor i sina recept ar okant. Petrus Norman har beskrivet
matréatter fran tiden 1600-1800-tal hur man anvander riven potatis i Pannu Riesk.

Potatisratterna som Petrus Norman beskriver hdrstammar troligen fran slutet 1700-tal eftersom
potatisen introducera i Sverige 1723. Det ar inte kdint om man anvande svedjerovan innan potatisen i
nagon pannkaka. Enligt tidningsartikel i Land har Heikki Nevasalmi odlat svedjerovan i nutid, det far
nog raknas till ovanligheterna.



Fisk & kott som matratt - introduktion

Fiske och jakt var ett utav de viktigaste fodoamnena for svedjefinnarna vid borjan av svedjefinnarnas
kolonisering. Kalla: ur boken Svedjefinnar, Kjell Lo6w. | denna studie kommer jag att endast ta upp
matratter fran fisk. Fisken kunde konserveras genom att torkas eller saltas. En lokal saltning av fisk i
Orsa Finnmark forekom under 1800-talet som ar surmort fran Fagelsjo.

Recept pa surmort av Gunda Vestlund, Fagelsjo

1800-tal

| ett surmortsrecept fran slutet av 1800-talet beskriver Gunda Vestlund, Fagelsjo ur boken Seder och
sdgner fran Loos socken av Lars Lundins som nedtecknat Imber Nordin-Grip anteckningar med Gunda
Vestlund, Fagelsjo hur hon tillagat surmort. Citat; Fisk fangas efter “tifiske” det vill sdga vid lektiden
pa varen. Mort blir bast. Fiskens rensas och skéljes, fastan det for hette: ”Surfisk blir bast om man
inte skoljer den”. Trakaggar anvdandes. Man varvar salt och fisk till kaggen blir full. Man maste vara
forsiktig med saltet. Det ska vara lagom, annars blir det bara salt fisk eller sa ruttnar alltsammans. Ett
lock med tyngder Overst sa att laken stiger over fisken. Sedan far den ligga under sommaren da
varmen far den att surna.

(Kalla: Lars Lundin Anteckningar av Imber Nordin-Grip)

Gunda Vestlund var surfisksalterska for hela Fagelsjo. Hon blev ofta ombedd att komma till andra
byar for att salta fisk till surfisk. Numera (1935) ar Fagelsjo enda by i Loos socken som i storre
utstrackning bereder surfisk. Gundas stekte surfisken pa eldtangen(halster) over glod.

(Kalla: Lars Lundins Anteckningar av Imber Nordin-Grip)

2000-tal

Torsten Rojd (86 ar) berattar for mig om hur féreningen har dokumenterat allt kring surmérten och
berattar hur det gar till att bereda surfisk; Det gar at ett kilo salt for att bereda hundra stycken mort
till surfisk. Ingen vatska ska tillféras. Genom en tyngd som skall ldggas pa fisken gor saltet sin verkan
och bildar ”lake”. Torsten brukar tillféra en kaffekopp av féregaende ars saltlake. Darefter legat i
sommarvarmen. Efter att ha legat i samma saltlake i ytterligare 1,5 ar i jordkallare. Efter 2 ar i salt ar
surfisken fast och fin i kottet och klar for anrattning. Numera steks den i stekpanna, man lagger i |6k
och slar over lite graddmjolk. Forr var ra surfisk med potatis vanligt, en annan ratt var kall surfisk med
kall potatis.

Kalla: Intervju med Torsten Réjd dec 2009 for surmortens vanner, Fagelsjo Hembygdsforening.

Jag har sedan barnsben hort talas om matratten, men aldrig smakat eller berett surmort.

Min familj har inga kdnda traditioner att bereda fisk till surmért, men har haft slaktingar som
torkade, saltade och lutade for husbehov fisk fram till mitten av 1900-talet. Min kontakt med det
forsta surmortsreceptet ar vid intervjun med Torsten R6jd dec 2009.

Kalla: Ingegerd Nystrom
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Min slutsats

Surmorten har en tradition och koppling till svedjefinnarnas matkultur, metoden &ar variation av
saltad fisk. Surmortens med sin langa tillagningstid borde ha varit ett vilkommet och kontrollerat
tillskott i matforradet. Torsten Rojd och hans eftertradare? i Fagelsjo ar unika med att de fortsatter
beredning av surmdrten varje ar. SurMortens vanner® har idag arlig sammankomst for att ata denna
kulinariska matratt. Surmoérten som matkultur har forhallandevis begransat antal utévare idag.

2 Féreningen Surmértens Vénner i Fagelsjé, Fagelsjé Hembygdsférening.
3 Eftertrddare som idag kan salta surmért dr Tépp-Ida, Tdpp-Britta, Karin Sjdgren, Siv och Ove Berga, Fagelsjoé 2009.
11



Mjolk som matratt - introduktion

Mjolk var ett utav de viktigaste fododmnena for svedjefinnarna. Svedjefinnarnas svedjebruk
framkallade under ett par ar gott om foder, vilket gjorde dem framgangsrika i boskapsskotsel. (Kalla;
Kjell Lo6w, Svedjefinnar. Detta resulterade till att de hade gott om mjélk som de kunde ta vara pa till
ost, romgroten eller flotgroten (flote — gradde). Man gjorde dven langmjolk (tjockmjolk) som man
gjorde av tatort. Mjolken var lika viktig som mjolet. Speciell osttillverkning (surmjolksostar jamfor
med varmlandska pultost) och har i Orsa Finnmark sa tog man reda pa surmjolken och gjorde smaost.

Sotmjolksost

Fran 1700-talet omnamns S6tmjolksosten i ett recept, dven kallad vitost.
(kalla: ur boken Finnarna i mellersta Sverige av Petrus Nordmann)
° Komjolk

| originalrecepten anges inga mangder av respektive ravara.

1850-tal

| ett s6tmjolksrecept fran slutet av 1800-talet ur boken Seder och sdgner fragn Loos socken av Lars
Lundin hur han tillagat osten. Citat "Mjolk slas i kittel dver elden, dar den far ljum. Sedan vrider man
fram kitteln som hanger i kittelvind, sa att mjolken inte blir for varm. Med en sked tillférs kdsvattnet
(vatska med 16pe) i mjolken, Mjolken far inte koka medan den ystas. Med téran (visp av smal
talltopp) rores sakta omkring i ostkitteln och osten far sjunka till botten. Sedan tas osten upp med en
ostduk eller bara med handerna. Ostarna pressas i trakarl. Darefter saltas ostarna och satts ner i
kallarna, dar de far sta en langre tid tills de blir gammelost.”

1930-50-tal

Min farmor Anna Andersson i Sandsjo, gjorde osten, den har nog varit kdnd hos alla med mjolkkor.
Kalla: Anna Andersson, Sandsjo — Orsa Finnmark

2000-tal

Idag kokar jag upp mjolk och gradde, far ej 6verstiga 37 grader Celsius, da har man i ostlépe, ror
omkring forsiktigt, sedan far det sta och vila i 45 minuter. Da skdr man med kniv sa att man ser att
osten har ystat, sedan lyfter man ur ostmassan till en silduk, sedan pressar man ur all vasslan, garna
med en tyngd pa osten. Sedan vander man pa osten och saltar den varje dag under en veckas tid.
Sedan &r den klar. For att tillaga 1 kg fardig ost, anvander jag 8 liter mjolk (4%) och 1 liter gradde
(40%).

Kalla: Ingegerd Nystrom
Min slutsats

Ostkulturen stracker sig langt tillbaks i svedjefinnarnas matkultur. Med tiden har flera lokala
variationer blivit kdnda med t.ex. s6tosten, dven kallad vitost. Sjdlva tillagningsprocessen har inte
fordandrats for hushallsbruk, férutom att man koper fardig ostlope. Manga av redskapen som tidigt
fanns anvands dven idag. Sotosten tillverkas inte for kommersiellt bruk idag. Den finns kvar i
fabodkulturer. Ost som t.ex. smadosten fran surmjolk finns ej omtalad i litteraturen forran
skogskulturen 1850-tal, men ar mer kand i skogsbygderna idag.
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Mina slutsatser fran studien
Avgransningar

Min ambition var att skriva allt om kost, men efter studierna har jag insett att min avhandling far ta
upp en del utav det stora amnet kost. Det finns manga fler recept under de olika fédodmnen som
svedjefinnarna tillagat som jag uteslutet av platsbrist. Sedan har jag kommit i kontakt med flera
lokala variationer och mixer av matratter. Mina kallor har ocksa gett mig information som ibland varit
motsatsfulla men som beror pa lokala variationer pa matratterna. vilket genast far mig att tanka pa
Kajs Wargs kanda uttryck; “man tager vad man haver”.

Mathallning forr och nu

Vi har idag enskilda matratter som kan tillagas néast intill pd samma satt som recepten fran
Skogsfinnarna i Skandinavien. Nagra andra recept har glémts bort eller utvecklats med nya tillbehor
till matratter som vi idag anvénder i husmanskosten. Tillbehéren har varit manga och skilts sig fran
plats till plats, en anledning till detta ar den ibland torftiga matkultur som fanns. Svedjefinnarnas
matkultur var enkel och anpassad for en skogsmiljo, vilken dven har fungerat for de efterlevande
matkulturerna i skogsbygderna. Det finns manga liknelser mellan skogsfinnarnas matratter i Orsa
Finnmark, Varmland, Norge och Finland sager forfattaren Henry Johnsen fran Norge.

Paverkan pa matkulturen i skogsbygden

Vi har fran svedjefinnarnas isolerade kolonisering fram till sekelskifte en lag paverkan fran
omvarldsfaktorer som information, transport, distribution och ingredienser. Den stora paverkan har
skett i takt med forandringar inom skogsbrukets 1850-tal och 1950-tal. Svedjefinnarnas skogsbygder
har avfolkats kraftigt och paverkat antalet manniskor som tillagar dessa matratter dagligen. En annan
stor paverkan sker med ingredienserna under 1950-tal och frysens intdg i hemmen. De tidigare kdnda
processerna med torkning och saltning minskar. Yttre paverkan fran globala matkulturer har
introducerats och trangt bort gamla matkulturer.

Mjolmat - utvecklad eller avvecklad

Mjolmaten har haft en stor betydelse for svedjefinnarna och deras mathallning. Da det fanns tillgang
till sdd och var enkelt ta med sig. Brodet har jag medvetet inte tagit upp da odndligt manga
brodvariationer finns. Men vill anda ndmna att brodet varit viktigt i svedjekulturen, med ett tunnbréd
som C.A Gottlund kallade “tunnran”, det bakades senare dven ragbrod pa surdeg. Det har dven
anvands bark i sitt bréd, Lars Lundin fann ett recept pa fullt atligt brod med bark 1993. Ingemar
Gustavsson har praktiskt genomfort brodbak med bark i Orsa. Kalla: Moratidningen 2007.

Motti som matratt ar okant i stora delar av Finland idag. En ratt som pa finska motsvarar motti ar
snharare en fast grot (talkuna) som &r ként i Finland sedan 1000-talet. Kalla: boken Det skogsfinska
kulturarvet, Maud Wedin, s 179.

En &ldre ratt som heter Hillo — bestar av sonderstotta lingon (eller andra bar) och mjoél som man
fortarde okokt, som jag inte finner nagot kant recept fran nutid.

Bankvalling (piima velli) - den kunde Iatt tillredas pa banken. Ingredienserna var surmjolk och mjél.
Det finns idag inga kanda recept 6ver bankvalling. Memma — som tillagades av mjol och malt som
ofta blandades med bar ibland ocksa blod, graddades i ugnen.

Nagra av t.ex. mjolmatsratterna med blod har utvecklats idag till t.ex. palt och blodpannkaka,
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Slutsatsen ar att svedjefinnarnas mjolmatskultur har konkurrens fran helt populdrare mjolsorter och
gryner. De kdndaste matratterna som tillagas idag ar motti och kolbulle.

Potatis & rovor som matratt - utvecklad eller avvecklad?

Svedejfinnarna satte svedjerova, ett fro i askan efter svedjebruket, som vaxte upp till en rova, ovan
jord som var platt som en varpa och lite bla-lila med en s6t smak. Kunde dven &tas raa.

Ingemar Gustavsson har visat mig en artikel fran tidningen Land dar Heikki Nevasalmi berattar om
svedjerovan. Heikki har odlat rovan i nutid och dven tillagat soppa pa densamma.

Potatisen hade en senare introduktion i Orsa Finnmark an i 6vriga Sverige. Om det beror pa att
potatisen hade latt for att frysa pa vintern eller om det var mjolmatskulturen som utgjorde ett starkt
motstand ar ej kdnt. Svedjerovan var taligare mot kyla, men odlas inte idag.

Fisk som matriatt - utvecklad eller avvecklad

Farskfisk har blivit exklusivt idag och var livsviktig som fodoamne for koloniserande svedjefinnar.
Surmort kan bli en delikatess, med stor entusiasm fran forening SurMaértens Vanner i Fagelsjo. Citat:
”Surfisken gors i liten skala och framst for att nagon gang om aret ha en speciell delikatess” ur boken
By i Orsa Finnmark, utgiven av hembygdsféreningen s 208 . Utveckling av fisk har tagit andra former
an matratter som uppskattas av en mindre skara entusiaster, som traffas for att avnjuta en delikatess
som t.ex. surmort eller den syrade fisken surstrémming.

Mjolk som matriatt - utvecklad eller avvecklad

Mjolk var ett utav de viktigaste fododamnena for svedjefinnarna. Svedjefinnarnas svedjebruk
framkallade under ett par ar gott om foder, vilket gjorde dem framgangsrika i boskapsskotsel. (1). Jag
har bara behandlat komjolk i denna studie, det har varit begrdansat med andra mjolkproducerande
djur i Orsa Finnmark. Pepu - Mjolk och mjol i kallt vatten, kdnns idag som det ar en avvecklad
matratt. Svedjefinnarnas ostkultur har inte utvecklats i och med att det inte finns nagra jordbruk eller
levande fabodar kvar i Orsa Finnmark. De mest kanda tillverkade ostarna av mjolk & Smaost och
Sétmjolksost. “Smaosten lovordas i ett TV-program med Kalle Moréus dar han tillagar osten efter
recept fran sin farmor”. Kalla; SVT

Svedjefinnarnas skogskost paverkar oss idag.

Jamférda matrétter i studien har kopplingar till svedjefinnarnas matkultur, dessa férandringar har
blivit paverkade av och med industriella tidsepokerna. Men tiden har nagra av matratterna glomts
bort och ibland ersatts med en utveckling av matratterna. Det finns ocksd beldgg for att
svedjefinnarnas matkultur paverkade den efterkommande matkulturen i skogskulturen 1850-tal.
Svedjefinnarnas matkultur paverkar aven modern skogskultur in pa1930-60-tal.

Nu pa 2000-tal far svedjefinnarnas matkultur betraktas som en ”kulinarisk” festmaltid.
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