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Elisabeth Brundin ar intendent Med Créme fraiChe i naturen

vid Nordiska museet.
Hon ansvarar bland annat foér

e Samisk matlagning som siljer

Elisabeth Brundin

Sameland 1868. P4 Lotten von Jag ir pa besok i Sameland. Det #r i mitten av september ar 2000.
Dubens fotografi fran

: Luften har #nnu inte blivit bitande kall utan dr mild och samti-
Njammats vid Rapadlven syns

inga firger, men det &r vackert digt frisk och klar. Jag férvintar mig att hostfirgerna skall vara
dnda. Foto i Nordiska museets blindande. Men sa ir inte fallet. I ar har sommaren varit delvis
arkiv

varm och si extremt fuktig att bjorkbladen fitt bjérkrost och
granarnas skott blivit bruna. Men det dr vackert dnda.

Jag far lings en vidg med skogar och myrar. Inte heller myrar-
na har fatt hostens glodande firger men det beror inte pa virme
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och fukt utan pa att den ritta tiden f6r glodande firger dnnu inte
infallit. Fjorton dar till, fir jag hora, d bér myrarna gloda. Jag far
med en bat Gver sjon Langas vatten och vandrar med min rygg-
sick upp lings en stig till en gammal fjillstation i kanten av
Sarek, Saltoulokktas fjillstation. Huvudbyggnaden invigdes 1917
och har en omisskinnlig atmosfir av kontakt med ildre tider.
Hir finns grovt morkt virke som dr himtat fran traktens mang-
hundradriga och ibland tusendriga tallar, viiggarna ir stink- eller
schablonmaélade och sidngarna grovt tillyxade. Fonstren vetter
mot sjo och fjall.

Vid trappan star Laila Spik, som skall ta mig med pa vandring
i den omgivande naturen. Laila ir same. Hennes mor ir nord-
same och kommer fran Nordkaitums sameby och hennes far
Lulesame och kommer frén Sirkas sameby. Eftersom foréldrar-
na kom fran nord- respektive centralsamiskt omride talade de
olika sprak. Samma ord som for far betydde »backa baten«
betydde for mor »ha ont«. Sprakf6rbistringen kunde skapa miss-
forstind men med glatt humor Gvervanns svérigheterna och
familjen levde ett harmoniskt liv, vilket mirks i allt Laila pekar
pa och berittar om. Hon ir priglad av sin barndom och sam-
manhéllningen inom familjen. Vi vandrar lings en stig mot hen-
nes viste, det viste som funnits i hennes familj i generationer.
Man vistades hir var och host. Om det blev for komplicerat att
ta med barnen upp till fjills med renrajden stannade barnfamil-
jerna ibland hela sommaren. Laila tillhor en fjdllsamisk famil;.
Fjillsamerna levde av renskétsel och flyttade for renbetets skull
med renarna 6ver odndliga omraden. Under ett &r kunde en fjall-
samisk familj forflytta sig cirka 400 kilometer fran Atlanten till
Ostersjon och sedan tillbaka. Under sommarhalvaret vistades
man i fjillvirlden och nagra nationella grinser fanns inte. Under
vintern bodde man i skogslandet.

Under vir vandring passerar vi en gammal tall och Laila berit-
tar att den kan vara upp till tusen ar gammal. Av tallar tog man
forr i tiden bark som man malde mj6l av. Forst brot man loss bar-
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Laila Spik. Foto Elisabeth
Brundin, Nordiska museet



Kvanne. Teckning av Elsie
Wrigley och David Bryant ur
boken A Morden Herbal,
Octopus Books Limted 1974

Kvanne

ken med en pinne eller med handen och hackade eller hamrade
den med en sten. Direfter maldes barken. D4 fick man ett brunt
pulver, som blandades med vanligt mjol och gav mjélbland-
ningen de mineraler och vitaminer, som fanns i barkmjélet.
»Men framfGrallt var mjolet bra for att fa fibrer, som ér vildigt
nyttiga for magen« siiger Laila. »Det ir alltsd bide innerbarken
och ytterbarken, som blandas med mjol. Det kan man gora in
idag.«

Och det ér det var vandring gér ut pa. Jag skall fa veta mer om
hur man nufértiden anviinder sig av naturens vilda viixter, och
hur man blandar dem med dagens specialiteter till en vilsmak-
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ande anrittning. Bland de vixter Laila anvinder kinner vi igen

manga frin det traditionella samiska kosthéllet men hon anviin-
der ocksa en hel del andra vixter.

Genom léng erfarenhet lirde sig samen vilka 6rter som gick
att anvdnda och vilka som hade olika medicinska egenskaper.
Det samiska kosthallet visar pa ett folk som levde nira naturen,
anpassade sig till vad som fanns och visste hur kosten skulle
beredas och forvaras. Kunskapen om nyttiga mineraler och vita-
miner utvecklades. Kéttprodukterna bereddes genom torkning
och frysning sé att de skulle hélla linge och bli littare att frakta
under de tidvis nédstan dagliga flyttningarna med renarna. En del
produkter limnades kvar frin hosten for att finnas pa plats nir
man édterkom till vistet pa véren. Mjolk bevarades biade genom
torkning, frysning och konservering. I det sistnimnda fallet spe-
lade vissa viixter en avgorande roll.

Denna hostdag med ett litt regn i luften kommer Laila och jag
sa smaningom till en bro 6ver en porlande fjéllbéick. Hir nere vid
bicken brukar Laila samla en mingd olika vixter, som hon tar
hem och anvinder i sallader, grytor, soppor, teer, som kryddor
och till smorgaspéldgg. Medan bicken sakta porlar pekar hon pa
en vild vinbérsbuske och berittar att bladen kan anvindas. Hon
uppmanar mig att smaka ndgra av biren. De ir starka och hon
sdger att en deciliter vilda vinbédr smakar lika mycket som en liter
odlade. Hon pekar pé dkerfriken och ilggris, som nu slutat
blomma och har torra frostillningar. Alggris har forekommit
mycket i det traditionella samiska hushallet. Den vildoftande
blomman kokas medan den #r vit. Av den gor Laila bade saft och
sirap till glaserat kott och till desserter. Hir vixer ocksé den vil-
kinda brinnidsslan som Laila brukar torka pa tidningspapper
eller i ugn, sedan mala och anviinda i soppa, sallad eller te. Laila
tycker mycket om att gora sallad med olika blad och blommor.
Hir vid bicken plockar hon fjillviolens blommor och rallarro-
sens, dlggrisets blad, nagra bjorkblad medan de dnnu dr grona,
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Af Rumex acetosa (alpina) (dvs.
angssyra, i detta fall fjallsyra, pa
lapska juemo enligt Linnés
flora, forf.anm.) samlas blad i
mingd, ldggas i ett kopparkarl,
en tredjedel vatten pagjutes
och det hela kokas till syrups
konsistens, under det att nya
blad tilliggas, och under
omrorning med en pinne, sa att
det hvarken bakar hop eller
vidbrannes. Da efter 67 tim-
mar kokningen ar slut, sittes
det kokade afsides att svalna,
hvar efter det blandas med
renmjolk, hdlles i en renvam,
eller uti nagot trakarl och far
det sta. Forradet tommes aldrig
fullstandigt, utan forstarkes allt
emellanat for att underhalla
tillgdngen hela sommaren ige-
nom. Ndr blandningen fatt sta
en tid, far det hela en angenamt
syrlig smak, helt olik den friska
vaxtens, en formildring af
denna. Oftast tillsattes
Archangelica (kvanne) och
stundom afven Mulgedium
(torta).

Ur Carl von Linnés Flora

Lapponica.

vinbirsblad, daggkapor och fjillsyrans blad, en bit av en kvan-
nestjilk, nagra rallarrosblad och ockséd nagra rosenrotsblad. Av
dem blir det en mycket god och nyttig sallad, sirskilt om man
river ner lite dpple, hackar i ndgra aprikoser och plommon, strér
i ndgra russin och pressar i lite vinbirssaft. Lailas recept ér att
blanda viixter ur naturen med matprodukter vi anviinder idag.

Nir det skall kokas grot inne i Lailas stuga hackar hon blad av
fjallsyran, som #r en av de mest anvinda vixterna i det traditio-
nella samiska hushallet. Fattiga samer kokade samman fjéllsyre-
blad till en grét som éts till vintern. Mer vilsituerade samer blan-
dade syrkoket i mjolk. Laila blandar bladen med ytterst lite
vatten och liter blandningen koka ihop tills den blir glansig.
Lailas hopkok pdminner om nigot som Linné beskriver i Flora
Lapponica, men Laila tillsitter créme fraiche som ger en syrlig
smak och en tjock och fet konsistens lik renmjolkens. Denna riitt
ar god som dessert. Serveras den med hembakad mariing eller
vaniljglass blir det riktigt festligt.

Ett samlingsnamn for mj6lk och 6rter i det traditionella samis-
ka hushéllet dr grase-melke. 1 Visterbottens lappmark kallades
renmjolk blandad med torta (Mulgédium alpinum) i sin koagu-
lerade form for jdrja-kombo. Blandades mjclken med angelika
eller kvanne (Angelica archgangelica) som pd samiska kallas
Ppdsko, kallades ritten kombo eller gompa. Denna riitt anvindes
framfGrallt av fidllsamer. Vid tillredningen anviindes det inre av
stjalken. Den plockades pa varen, hackades, kokades och blan-
dades i mj6lken. Man kunde ocksa anvéinda blomknoppar. Skogs-
samerna didremot anvinde syrgris, som plockades i juli. De kal-
lade riitten juobmo. Kombon (gompan) férvarades i kaggar och
placerades i exempelvis en stenklyfta 6ver vintern om den skul-
le anvindas ndstkommande var. Nir vartrotta samer dtervinde
till varvistet efter sin strapatsrika flyttning fran skogslandet fann
de kaggarna med kombo i gott férvar. Den var frisk och vilsma-
kande och full av vitaminer och mineraler. F6r vinterns behov
forvarades kombon i en niitsidick och man skar en bit av den frys-
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ta mj6lkritten och bredde pé brodet som smérgaspaligg.

»Créme fraiche passar till mycketc, siger Laila. »Det blir ocks#
vildigt gott att blanda fjallsyran med torkad renmj6lk och lite
socker, helst rasocker, s fir man en riktigt god milkshake.«
Torrmjolk bereddes i det traditionella kosthallet och var praktisk
som firdkost. Idag dr renmjolk mycket svir att fi tag pa. Det
finns fa tama vajor eftersom renskotseln har dndrat karaktir och
vajorna forvildats. Kunskapen om hur man mjélkar en halvvild
vaja héller pa att forsvinna. For att stimulera mjolkkortlarna
maste man sld och stota pé juvret pa ett speciellt sitt. Nir mjol-
ken vil runnit ner i zappien (skopan) finns d4r som mest en och
en halv deciliter.
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Pa torvkdtan vaxer ormrot,
ogontrost, lappspira och den
lilla gula fjéllviolen. Foto
Elisabeth Brundin, Nordiska
museet



Vi limnar si smaningom biicken med alla dess viixter och fort-
sitter stigen fram. Vi kommer lite hdgre upp och nu skymtar pa
hall en torvkata. Den har funnits i Lailas slikt atminstone i tre
generationer och platsen den ligger pa dr som tidigare nimnts
ett gammalt host- och varviste. Hir har Laila lekt som barn och
fran barnsben viixt in i fjéllnaturen. Med tiden byggdes en stuga
att bo i och numera ir el indragen, men viirmen kommer fran en
Jotulkamin och vill man tvitta sig gér man ner till bicken pa bak-
sidan av huset. Jag undrar hur det kan komma sig att Laila vet sa
mycket om alla dessa viixter och hur de skall anvindas. Da berit-
tar hon att hennes far och mor var vildigt intresserade av vix-
ter, liksom av mycket annat, och visade och berittade for bar-
nen. Niir barnen var ensamma hemma lagade de mat och experi-
menterade med olika ingredienser ur naturen. Modern lagade
annars maten, vilket 4r vanligt for en modern samekvinna, och
det var siledes hon som invigde barnen i matlagningskonsten. I
dldre tiders kdtahushill var det diremot mannen som stod for
matlagningen.

P4 torvkatan vixer manga av de vixter Laila anvinder. Hir
undervisade och beriittade hennes foridldrar om ormrot, som
man kan #ta frona av, till exempel i sallad, och rétterna som man
kan tugga. De smakar som néotter. Hir viixer den gula lilla fjill-
violen. Blombladen liggs i sallad, smakar gott och ir en fin firg-
klick. Hiir finns ocksd dgontrdst som man tar blomman av. Den
anvinds ocksa i sallad liksom lappspiran, som innehaller socker
och fett och blandas med andra bir. Aven nitvide, lappvide,
smorblomma, tarald, gullris, rélleka, fidllruta, fidllvedel, blodrot
och fjillnejlika viixer hir. Laila lirde sig pa detta siitt fran torv-
katan, som kallades undervisningskata, en mingd olika vixter.
For att allt skulle viixa och bli kraftigt fordrades att torven var fet
och band viixterna ordentligt. D4 blev det ocksa bittre isolering
i kitavidggarna.

Nere i slinten skymtar vi biicken igen och hir tittar vi pa den
C-vitaminrika kvannens stora blad och frostillningar. Frostill-
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ningarna maste frysa fér att kvannen skall fortsitta att viixa.
Bladen forvills for att sedan frysas eller torkas. De anviinds att
krydda brod, kottsoppa och glass med. Redan pa 1600-talet
ansags kvannen vara bra for hilsan. Unga flickor plockade for
smakens skull stjilken tidigt pa vdren innan gtken gol och lin-
dade sedan in de avskalade stjilkbitarna lufttiitt i niver. Till hos-
ten togs de fram och ats som godis. De kunde ocksi stekas.

Vi gar in i koket. Utsikten genom koksfonstret ér vidunderlig.
Man ser fjdll at tre hall. Det nordligast beldigna har redan fitt sno
pa topparna. Nedanfor ligger sjon spegelblank. Pd det rejila
koksbordet ligger tidningsblad med svamp. Laila och hennes
syster har hittat nagra skivlingar lings stigen och det ir sa hir de
konserveras. Efter nagra dar ir de alldeles torra och d4 packas
de in och ir vildigt goda i grytor, stuvningar och soppor med
islandslav, som Laila slir ett extra slag fér. Den ir dessutom
slemlésande och har dérfor en viktig medicinsk funktion. Forr
torkades den och anvindes till mj6l. Manlaven som viixer pa tri-
den anvinder Laila ocksa i soppa med svamp. Forr anviindes
svamp att dryga ut renkosten. Laila haller kurser i hur man blan-
dar svamp och lavar i maten, en kunskap som hon énskar att
kursdeltagarna sprider vidare. »Att anviinda naturprodukter #r
en tradition som bérjar komma tillbaka dérfér att man inser hur
viktigt det dr att slippa kopa dessa medel pa apotek!« siiger Laila.
Manlaven kan ocksd anvindas i brodbak, vid kokning av blod-
korv och vid tillagning av palt.

Ur naturens skafferi himtas ocks4 alla bir, som blébir, lingon,
hjortron och ronnbir samt higgbir, som ir konserverande och
smakar som notter. Laila brukar mala biren och koka upp dem
med killvatten och socker. Sen gér hon saft men #ven likor. Gelé
av ronnbdr och sylt av lingon, hjortron och blabiir tillreds natur-
ligtvis ocksa. Att anvinda bér i kosthéllet 4r dven det en gammal
samisk tradition, bland annat st6ttes de tillsammans med kokt
fisk. Laila berittar att hon ocksa anvinder honsbir, som man
forr i tiden bredde pa brédet istillet for smor och som kunde
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Granbarrssoppa med fisk

4 personer

ca 6 dl ljusgrona granbarrsskott
| liter gronsaksbuljong

| dl vispgradde

2 krm timjan

salt och peppar

Imsk mjol + | msk smér, hop-
knadad till en kula

4 sma sikfiléer

250 g rodingfile.

Garnering: blabarsblommor
eller rosépeppar

Gor sd hdr:

|. Skolj barren och koka dem i
buljongen i 15-30 minuter. Sila
bort barren och spara buljong-
en.

2. Koka upp buljongen med
gradden. Tillsatt timjan. Smaka
av med salt och peppar. Koka
soppan kraftigt, vispa i mjol-
och smérkulan och koka sop-
pan i 3 minuter.

3.Tillsatt fiskbitarna och sjud
pa svag varme nagon minut.
Smaka av soppan. Servera sop-
pan i tallrikar och garnera med
blabarsblommor.




Lailas mat dr populdr. Foto
Elisabeth Brundin, Nordiska
museet

Lingonsoppa

6 personer

6 dl lingon, farska eller frysta
5 dl vatten

I msk kardemummakarnor
2-2 1/2 dl rasocker

| tsk potatismjol eller maizena
Till servering: | 1/2 dl créme
fraiche

1-2 tsk vaniljsocker

Gor sd hdr:

|. Koka lingonen, vattnet och
kardemumman i 5 minuter. Lat
dra i |5 minuter.

2. Hall lingonen i en sil och pas-
sera massan. Koka upp lingon-
saften med sockret. Koka tills
sockret |16st sig. Red med lite
potatismjol utroért med kallt
vatten. Lat svalna. Servera sop-
pan kall eller ljummen med en
klick créme fraiche smaksatt
med vaniljsocker.

blandas med kvanne, enbir eller ndgot annat biar som man tyck-

er om. Man kiinde till att det inte dr bra for kroppen med for
mycket fett och att honsbir var bra for blodet. Krakbidren kokar
hon saft av. Hon tillsitter mycket litet socker och anvinder saf-
ten till drink ndr hon far géster. Biren som blir kvar i saftmajan
sparar hon, ligger till lite mer firska bir och kokar sylt, som ir
mycket god till fagel och ilg.

Laila &r mycket upptagen. Hennes matlagningskonst och hen-
nes stora intresse for samisk kulturhistoria gor henne mycket
populir. Hon har ménga bestillningar i vilka ingér, forutom kuli-
nariska méltider ur det samiska koket, att fa sova i torvkatan!
Med sin systers hjilp skall hon om en stund servera te och smor-
gas uppe i kyrkkatan. Allt ér bakat och firdiglagat och vi beger
oss dit. Kétan byggde hennes far 1950 och den anviinds béde
som kyrka och for andra dndamal. Vi gir uppfor en slingrande
stig, jag plockar stora réda lingon och tar en nive krakbir och
stoppar i munnen. De ir saftiga och liskande och bra att ta till
vid fjdllvandring nédr man ér torstig och inte far fram vattenflas-
kan. Vi hor sorl av roster och snart méter vi den grupp som skall
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serveras inne i kyrkkatan. Roken bolmar ur takhélet. Laila for-

svinner och om en stund ropas vi alla in. I kdtans mitt brinner en
eld, tribdnkar dr uppstillda och vid en bénk star grytor och kitt-
lar uppradade. Laila assisteras av tvd av gisterna. Vi skall i
rykande varmt te smaksatt med honung, hembakat mjukt tunn-
brod med en vilsmakande rora av sik, olika 6rter, gronsaker och
kryddor. Som extra krydda serveras vi smé bitar av citron.

Den matlagningskonst Laila presenterat for oss innehéller
manga vixter. Ndgra har anvints i det traditionella samehushal-
let, framfor allt i mj6lkhushéllningen, men samerna levde i
huvudsak av animalier som ren, vilt, figel och fisk. Lailas an-
vindning av vegetabilier innebir inte att hon anser att endast
viixter skall anvindas. S& hir séiger hon: »Jag brukar séiga att man
behover egentligen inte s& mycket kott och fisk, men det ir ett
tilltugg och ett maste med tanke pa generna och det som vi har
dtit 1 drtusenden. Det dr ingenting som man tvittar bort!«

Nir jag kommer hem funderar jag mycket pa teet som innehéll
ett tjugotal orter. I litteraturen om det traditionella samesamhiil-
let finns det ytterst knapphindiga uppgifter om tillredning av te.
Man drack smilt sn6 och vatten fran bicken och fran 18oo-talets
mitt drack man kafte bade i katan och pa fjillet. Kaffet blev nigot
av en samisk nationaldryck. For att forhoja smaken blandade
man i renost och kryddade med salt. Kaffet var dyrt i ink6p, upp-
iggande men knappast nyttigt. En kopp uppiggande, lindrande
eller stiarkande te kunde sikert ha varit p4 sin plats. Men d4 fanns
inte moderna samekvinnor som Laila Spik med sinne for hur vér
tids produkter fran Konsum och ICA kan anviindas i samspel
med ingredienser himtade ur den fria naturen.
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