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HANS MEDELIUS
Om svenska piroger

kottkakor

Ugnstrull, talika och

Hans Medelius, fil.kand.
och intendent vid Nor-
diska museets dokumen-
tationsavdelning.
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Under de senaste artiondena har
piroger dykt upp i affdrernas livs-
medelsdiskar och pa enklare
matstidllen. Modernare svenska
kokbocker liksom veckopressens
matspalter tar ocksa upp recept
pa piroger av olika slag och med
olika fyllningar. Pirogerna brukar
forknippas med den finska in-
vandringen till Sverige under ef-
terkrigstiden och betraktas som
ett nytt inslag i var matkultur med
finsk och ibland rysk anknytning.

I Finland finns manga olika ty-
per av vad vi idag kallar for piro-
ger. I praktiskt taget hela Finland
forekom tidigare ett ’fiskbrod™,
“kalaleipd™, som en vardagsritt.
Man kunde anvdanda manga olika
sorters fisk, smasik, nors, girs,
stromming och dven fiskhuvuden.
Broden bakades av vanlig rag-
mjolsdeg eller av surdeg. Pa en
rund eller oval degplatta lades fis-
karna i bitar, allt ticktes av en
annan degplatta och kanterna
trycktes ihop. De kunde atas bade
till vardags och vid festligare till-
fallen och ansags som bra mat,
som holl sig ganska ldnge.

I Savolax bakades runda eller
ovala bakverk fyllda med sma he-
la, eller storre sonderskurna fis-

kar samt med flask, allt blandat.
Benamningen var “kalakukko,
“fisktupp”. Aven de var slutna. |
Karelen brukade man baka in en
eller tva storre, hela fiskar, i den
s.k. "kalakurniekka™. De fick da
ocksa oval form efter fiskarna.
Under bakningen, som tog flera
timmar, smalte fiskbenen och he-
la kakan ats. Aven “kottkukko™
forekom, vanligen med flask- el-
ler farkott.

I hela Finland har ocksé fore-
kommit piroger av rag- eller
blandning av rag- och vetedeg
med svamp-, potatis-, kal- eller
kalrotsfyllning, korngryn, ris etc.
De karelska pirogerna anses vara
de basta. Pirogerna kan vara an-
tingen slutna eller 6ppna.

Hos estlandssvenskarna fore-
kom tidigare liknande matritter,
fiskgalt eller fiskbrod. (Galt ar en
liten brodkaka som sist sitts in i
ugnen till graddning.) Pa Rago
och aven pa andra hall klappades
surbrodsdeg ut pa bakbordet,
saltstromming lades pa, degen
veks kring strommingen och ka-
kan sattes in i ugnen. Oftast var
det sista biten av degen och ett till
tva sadana brod bakades at gang-
en. Pa Runo brukade man vid



Vid medeltidsveckan i Visby i augusti varje sommar sdljs ugnstroll pa gator och

torg. Bildens ugnstroll dr bakade i Burgsvik. Foto Raymond Hejdstrom, Gotlands

fornsal.

Modern pirog inkdpt i Kebab-butik i Stockholm. Feto Birgit Branvall.
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Korsbérskram med mijclk, plat-
tar med lingonsylt — det var
vanligt forr och inte s& dumt nu
heller!

Rod sagosoppa, kokt pd de nu
forbjudna roda sagogrynen,
med russin i.

En sldt kopp kaffe med litet
choklad till. Foto Peter Sege-
mark.
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Denna nattvardsscen, utford vid
1500-talets borjan av Michele Cal-
tellini frdn Ferrara, utspelar sig vid
ett ldingbord, uppdukat i en loggia
Kristus och elva av ldrjungarna ar
placerade vid bordets ena langsida
och gavlar. Ensam framfor dem sitter
forradaren Judas med penningpung-
en i sin ena hand. Det omkullslagna
saltkaret utgor ett illavarslande omen
om vad som inom kort skall ske.

Stilleben forestdllande ett bord dukat
for en person med skinkstek, vin och
brdd. T.h. ett runt tennsaltkar av en
typ vanlig under 1600-talet. Mal-
ningen utford av Johan Michael
Hamback, Kdln, 167080 tal. Olja
pd duk. Privat dgo.
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Ur Nordiska museets fragelista YR | mitten av 50-talet utgjordes
om isstack. Hardeberga sn, g : 50 % av den svenska djupfryst-
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skordearbetets slut gora en kaka
till barnen, den s.k. galtan, med
ett helt honsiagg inbakat. Fran
Nucko berittas om ett blodbrod
av ragmjol med inbakade fliask-
eller fettbitar. Det ats med smor
och mjolk till.

I Sverige finns motsvarigheter
till de finlandska och estlands-
svenska ritterna. De gotlindska
ugnstrollen har uppmirksammats
av Gosta Berg i boken Mat och
miljo dar han diskuterar samman-
hanget med de dsteuropeiska pi-
rogerna. Ugnstrollen har manga
bendmningar pa Gotland, tallik,
talku, talko, tallka, ugnstallike. I
P. A. Séaves Gotlandska samlingar
1 Uppsala universitetsbibliotek fo-
rekommer dven bendmningen
“passtaia”, passtai” (dvs. pas-
tej) samt ’kytkaka” (jfr nedan de
6landska kottkakorna) och “kyt-
smack’’. Gosta Berg framkastar
teorin att bendmningen tallik, tal-
ko etc. har att gora med det finska
talkoo, arbetsfestmaltid, som
ocksa forekommer i Svensk-
Estland. Bendmningen ugnstroll
har tolkats sa att deglocket under
bakningen forvreds sa att det sag
ut som ett troll.

Tillredningen gick till sa att
man vid surbrédsbak gjorde en
kaka av den vanliga degen med en
fordjupning i mitten. Denna fyll-
des med flask, kott eller fisk. Ett
lock av samma deg klamdes fast
runt kakans kanter och i dess mitt
gjordes en 6ppning for angorna.
Genom Oppningen kunde man
halla i vatten eller gradde. Bak-
ningen i ugnen tog langre tid dn
for det vanliga brodet. Storleken

varierade fran ca 25 cm upp till en
halv meter i diameter.

Fyllningen har varierat. Kott
eller flask med 16k och grovmalen
svartpeppar eller ocksa strom-
ming tycks ha varit de vanligaste.
Salt farkott var lite finare. I
Tingstade bakades “’finbrod™ av
siktmjol och med “feta lamm-
brost” som fyllning. Flundra, al,
torsk och sik forekom ofta. Aven
“torskboddar™ och "flundrebod-
dar”, saltade och urvattnade fisk-
huvuden, kunde anviandas. Siave
berattar att pa Faro bakades ""ku-
tunatalika™, ugnstroll med sil-
kott.

Ett annat satt att tillreda ugns-
troll berittas om ifran Stenkyrka.
En form kldddes med ragbrods-
deg. Den fylldes med farskt eller
salt kott och flask eller farsk eller
salt fisk, alltefter tillgang. Over
formen lades ett deglock och allt
graddades i ugnen. Nir trollet var
fardigt var alltsammans som en
mjuk massa, aven fiskbenen, och
fettet sipprade ut genom degen.
Alla at med skedar direkt ur for-
men, som sattes mitt pa bordet
vid hogtidliga tillfallen™.

Ett liknande sitt beridttas om
fran Oland. En stekplat kliddes
med deg, fylldes med saltade
flaskskivor och bakades pa efter-
varmen i ugnen.

Ytterligare en variant beskriver
Gosta Berg fran Eke och Larbro.
Man tog ur inkramet ur ett fardigt
brod, fyllde varvtals med strom-
ming och flaskskivor, lade pa loc-
ket och bakade aterigen i ugnen.
Den éts sedan tillsammans med
ugnsstekt eller hyrstekt” (i aska)
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potatis. Liknande uppgifter finns
ocksa fran norra Oland. Nir en
kaka statt inne i ugnen en liten
stund, togs den ut, man skar ett
lock 1 kakan, lade i flaskskivor,
lade pa locket och satte in kakan i
ugnen igen.

Ofta ats ugnstrollen varma till
kvallsvard bakdagen.
Jag minns nir vi barnungar var sma och
mor bakade bréd. Da gjorde hon av den
sista degbiten ett stort ugnstrull. Jag ska
aldrig glomma hur gott det doftade i varje
vra av stugan, niar mor tog ugnstrullet ur
ugnen, satte det pa bordet kring vilket vi
alla ungar satt andéktiga och vintade med
hungriga magar. Stort, runt och vilgrid-
dat stillde hon ugnstrullet mittpa bordet.
Ur halet, eller skorstenen, mitt i kakan,
rok det och doftade flask och 16k eller
stromming och 16k. Med en kniv skar sa
mor brodsnibbar pa samma sitt som man
skér en tarta och la en snibb pa varje tall-

rik. Det var kalasmat den dagen.
(Lingegard, s. 15.)

Den feta sasen som bildats togs
tillvara och man doppade bitarna
iden. Det som inte gick at av
ugnstrollet vid den forsta malti-
den kunde atas dagen darpa eller
anvandas i matsdcken ut pa arbe-
tet. Man hade ofta ugnstroll med
sig till strandboden och viarmde
den da over 6ppen eld, berattas
fran Hallvards. "Numera torde
ingen baka 'ugnstrull’, tider och
seder forandras ej alltid till det
battre”, sdger en sagesman 1936.
Ugnstrollen kunde ocksa vara
en speciell festratt. Tidigare har
namnts 'finbroden’ i Tingstade
av siktmjol med “'feta lamm-
brost™. I Hellvi bakades till jul
“taalik™ av limpdeg med kottfyll-
ning. I Sdves samlingar uppges att
talika bakades ""helst och alltid till

julen”. Pa Faro ats talika da man
kom hem fran kyrkan pa julda-
gen. En annan uppgift, ocksa den
av Save, talar om att man till jul
skulle baka tre ugnstroll. Det
forsta skulle dtas Annandag jul
”’da det var Sankt-Olovskalas”,
det andra i februari och det tredje
skulle ges at hastarna da varploj-
ningen borjade.

S:t Olof var foremal for kult i
hela Skandinavien och Olovs-gil-
len fanns pa manga stéllen. Att
kulten skulle vara knuten till An-
nandag jul har inte klart framgatt.
I februari skulle fodret for djuren
och matférraden vara "halvfora-
de”’, dvs. hilften skulle vara for-
brukat och hilften atersta. Datum
for detta kunde vara knutet till
Kyndelsmiss eller Pauli omvén-
delse, men vixlade i olika delar
av landet. Ugnstrollet till hastar-
na skulle ge kraft at dessa infor
véararbetet och kanske ocksa at

den groda som skulle odlas pa den |

plojda akern. I en uppteckning
fran 1930-talet i Tingstade anges
att ’botten skulle kraken fa”.
Fran Faro uppges ocksa i Sives
material att "tallka” “'nu alltid pa
hogtidsdagar och gastabud maste
finnas pa middagsbordet™. I en
artikel i Gotlands Allehanda 1952
hiavdar C. G. Klintborg att gamla
tiders hetvagg pa Gotland var ett
lite finare, mindre ugnstroll, bak-
at av vetedeg och med férskt rim-
mat flask. De ats i fastan men har

senare ersatts av de numera vanli-

ga fastlagsbullarna.

Det fanns ocksa som framgar
en variant av ugnstroll pa Oland.
De kallas dar kott- eller flaskka-
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kor. Nagot annat namn forekom-
mer inte. Tillagningssattet var i
stora drag detsamma. Degen var
surbrodsdeg, man gjorde en kaka
med hog kant och lock. Fyllning-
en var kott eller flask eller bada-
dera. Aven spickekorv omnimns.
Flasket skulle vara fint randat,
skuret i skivor. Nagon variant
med fisk eller kott och fisk blan-
dat har jag inte funnit pa Oland.
Inte heller namns nagot om hal i
locket for angan.

Déremot finns dir en exakt
motsvarighet till den finska kuk-
kon. Man tar en degbit, plattar ut
den tunt, ldgger pa ritt tjocka
flaskskivor samt viker samman
kanterna over flasket, sa att det
feta inte licker ut under bakning-
en. ’Slatvilling eller s.k. supa och
ett stycke av ovannamnda kaka”
blev en “otroligt god och ndrande
ratt”, sags i en uppteckning.

Det ar manga som just talar om
hur god rétten var. "Ett godare
flask far man nog leta efter”,
“min man talar om hur gott det
var’’, ar nagra roster.

De o6landska flaskkakorna ats
pa bakdagens kvéll. En sagesman
berittar att de bakades sarskilt
for barn”. Nagon anknytning till
jul- eller andra helg- eller hogtids-
dagar namns inte. Mojligen kan
sadana traditioner vara bortglom-
da. Omkring 1930, da de forsta
uppteckningarna gjordes tycks
man ha upphort att baka kottka-
korna. I och med att jarnspisarna
ersatte de gamla murade bakug-
narna av kalksten och tegel, for-
svann ocksa forutsiattningarna att
baka dem. Kanske kan de bada

varianterna bakade i form eller
stekpanna vara ett forsok att an-
passa ratten till de nya jarnspisar-
na. Men dnnu i mitten av 1970-
talet, da en pristiavling om 6lands-
ka matrecept arrangerades, kom
det in flera recept pa just kott-
kakor.

Fran fastlandet finns ytterst fa
belagg for liknande ritter. I Botil-
siter i Varmland berattas om as-
kegalter”. De bakades av en deg
av ragmjol, vatten och salt. De-
gen plattades ut och flaskbitar och
flott lades pa. Kanterna klamdes
ihop och kakan griavdes ner i ask-
morjan i den Oppna spisen och
fick ligga Over natten. Pa morgo-
nen skrapade man av den brinda
skorpan och fick en god fru-
kost™. Att baka brod i askan var
en vanlig metod. Mojligen kan
“askegalten’ vara en reminiscens
fran den finska invandringen till
Viarmland. Den paminner mycket
om den finska kukkon.

Fran Holmsjo i Blekinge berit-
tas om “'paskabrod”’, ett osyrat
brod av ragmjol, vatten och
mjolk, potatismos och med kum-
min som krydda. Pa en mycket
tunn degplatta lades skivat spic-
keflask, en degplatta lades ovan-
pa och kanterna pressades sam-
man, varefter brodet bakades i
ugn. Fran olika delar av landet
omtalas "bidrkaka”. Den bakades
av ragmjol ungefar pa samma satt
som kakorna till ugnstroll, men
tylldes med ’barmos”, lingon el-
ler blabér. Fran Misterhult i Sma-
land berittas att den var stor som
tva knutna manshander. Kakorna
bakades da béren var farska.
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Alekage fran Fur i Lim-
fjorden. Ur Westergaard:
Danske egnsretter.

112 Hans Medelius

Pa Bornholm forekommer
ocksa “flaeskekaga” som “hgrte
bagedagen til”’. Man bakade sma
“runde brgd av rugbrgdsdej hvori
der blev inbagt stykker af udvan-
det saltet flaesk”. De bornholm-
ska flaskkakorna motsvarar helt
de 6landska. Kring Limfjorden pa
Jylland, samt pa darna i fjorden,
dar alfiske hade mycket stor bety-
delse, bakades ""alekage” eller
“alebrgd” av “'sigtebrgd’’. Kakan
betraktades som en lickerhet ba-
de hos fiskare och bonder. Degen
breddes ut och bestroks med
smor, alen lades pa, allt formades
till en kaka och bakades i ugn. I
Himmerland var det tradition att

prasten av bonderna skulle fa en
kaka med tre alar, klockaren med
tva medan bonden sjélv nojde sig
med en i sin kaka. Alen kunde
ocksa placeras ovanpa sjalva
brodet.

De hir beskrivna ritterna pe-
kar pa samband i matkulturenien
stor del av Ostersjdomradet och
med anknytning langt in i 6steu-
ropa. Andra ritter intressanta att
studera skulle vara alla de varian-
ter av kokta fisk-, blod- och rom-
paltar, kroppkakor och kropphu-
vuden, som finns pa bada sidor av
Ostersjon och som ocksa tycks ha
en langt vastligare utbredning.
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