I matboden

Ett paket om 6sterbottniska mattraditioner och hallbarhet
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Paketet "I matboden" kan laddas ner fran KulturOsterbottens materialbank: www.kulturosterbotten.
fi/om-kulturoesterbotten/materialbank/levande-traditioner/142-pyssel-i-matboden/file
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Till anvandaren

Vilkommen till “I matboden”, ett paket om mattraditioner och héllbarhet som bestar av ett pyssel,
forslag pa uppgifter man kan arbeta vidare med och informationsmaterial. I papperspysslet klipper
deltagarna ut traditionella matvaror och klistrar in dem i en matbod dér innehallet &r typiskt fér en
Osterbottnisk gérd i borjan pa 1900-talet. Resten av materialpaketet ar tankt som inspiration och
stod for att ga djupare in i tematiken traditionsmat och hallbarhet.

Paketets utformning har vi gjort med tanke pa 4H:s klubb- och kursverksamhet for barn och ung-
domar. Textkompendiet som du nu haller i din hand ar dérfor i forsta hand ténkt att anvindas av en
ledare f6r en barngrupp. Vi vet dock att dven andra aktorer med intresse for historia och mat gérna
anvander ett sant har material. Darfor har vi efterstravat ett mangsidigt material som ska kunna an-
vandas i varierande situationer.

Lés igenom materialet och anvdnd de delar som ér relevanta for just er verksamhet! Vi vill sérskilt
uppmuntra alla anvindare till att anpassa och utvidga materialet till den egna lokala traditionen!

Inledning

Kénns det har med traditionell mat som ett nytt och oként tema? Det &dr egentligen bara ett sitt att
beskriva mat som har band bakat i tiden och som kan kopplas till en viss ort. En bra introduktion till
amnet hittar du via Hotell- och restaurangmuseet, i form av en powerpoint-presentation med tillho-
rande instruktioner.

Presentation: www.hotellijaravintolamuseo.fi/wp-content/uploads/2021/05/Lapskojs-tappaissoppa-
pizza-och-H%C3%A4rkis.pdf

Instruktioner: www.hotellijaravintolamuseo.fi/wp-content/uploads/2021/05/Inneh%C3%A51l mat
traditioner.pdf

Viktigt att komma ihag da man jobbar med alla slags traditioner dr att de varierar och att det inte
finns nagot ratt eller fel - det finns bara olika! Traditioner forandras standigt, annars skulle de inte
langre vara relevanta i samhiéllet. Bland annat tillagningssatt och ingredienser kan bytas ut for att
traditionen ska fungera i samtiden. Men det dr ocksa viktigt att traditioner ar tillrackligt lika ett vagt
“som det var forr” for att man ska kénna att de utgor ett band bakat i tiden.

Det dr sd att alla gor lite olika dd det handlar om traditioner. Tdnk till exempel hur vildigt manga
recept det finns for att baka pepparkakor, och dnda kan vi ga med pa att det handlar om just peppar-
kakor. S dr det ocksa med andra mattraditioner. Det dr inte konstigt att folk har gjort olika och att
beskrivningar inte dr exakt lika, det visar bara pa olika varianter av samma tradition.

Kom ocksa ihag att lokal tradition paverkas av de ménniskor som bor pa orten. Historiskt sett har
Osterbottnisk mattradition haft stort inflytande frdn Sverige och Ryssland, eftersom vi har haft myck-
et kontakter dit pa grund av administration och handelskontakter. Ocksa fran Amerika har vi fatt
manga intryck pa grund av emigrationen och popularkulturen. Nya influenser kommer standigt till
var region, bland annat fran TV och internet samt med folk som flyttar hit fran andra delar av virl-
den. Det dr intressant att forsoka tdnka sig hur vi skulle dta i dag om vi inte alls hade paverkats uti-
fran. Och hur kommer 6sterbottniska mattraditioner att se ut om hundra ar? Kanske ar det varrullar
med abborre eller ragtacos med élgfyllning som galler da?

Paketet "I matboden" visar pa olika védgar till att ndrma sig temat mattraditioner och hallbarhet.
Papperspysslet fungerar som en bra 6ppning for diskussioner om och uppgifter kring synen pa mat,
konsumtion och matsvinn. Man kan vilja en enskild del av paketet att fordjupa sig i eller bygga upp
en helhet av olika aktiviteter. Det har materialet dr helt fritt att anvanda, anpassa och bygga vidare
pa! Sarskilt hoppas vi att ni ska hitta inspiration till att undersoka mattraditioner pa den egna orten.
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Hur kan man da gora for att anpassa materialet? Se om ni hittar uppgifter om den lokala mattraditio-
nen till exempel pa biblioteket! Manga bibliotek har samlingar med material fran hemtrakten. Kolla
om det finns bocker om mattraditioner. I lokalhistoriker kan det ocksa finnas kapitel om hur man

at. Eller gor ett besok pa lokalmuseet och be att fa se foremal som har att gora med mat och hushall!
Prata med dldre personer och be dem beritta om hur det var forr! Kanske ni kan besoka ett dldrebo-
ende och diskutera temat ddr? Om ni tar med feelgood-mat fran receptdelen att bjuda pa kan det bli
ett riktigt kalas! Har ni tur far ni beskrivningar av fler lokala ratter som ni sedan kan testa.

T.v. Notfiske utanfor Soderudden i Korsholms skargard fotograferat av Curt Segerstrale ar 1922. T.h. En stuga
i Vora med rovland precis invid knuten har fotograferats av Erik Hagglund, odaterat foto. (SLS 388_84, SLS
865B_473)

Vi som har jobbat fram paketet "I matboden" ar:

Projekt Kurant, KulturOsterbotten. Det ir projektledare Johanna Bjorkholm som har skrivit texter-
na. Ta gérna kontakt om du vill diskutera, fornamn.efternamn@kulturosterbotten.fi

Tillsammans med Stundars personal hittade vi pa sjdlva konceptet. Stundars har aktivt bidragit med
sin stora sakkunskap under hela arbetets gang.

Finlands svenska 4H har varit med och utformat tilliggsmaterial med tanke pa att det ska fungera
vil i barn- och ungdomsgrupper.

Papperspysslets illustrationer ir gjorda av konststuderande Lina Jirf, Yrkesakademin i Osterbotten.
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Anvand materialet sa har

Om papperspysslet (s. 25-27) X

Papperspysslet finns pa de tre sista sidorna i det hir paketet (s. 25-27). Skriv ut eller kopiera de tva
forsta sidorna (bodens utsida + tomma hyllor inne i boden) dubbelsidigt till alla deltagare, samt sista
sidan (matvaror) pa ett separat papper. Vik det dubbelsidiga pappret pa mitten, sa att dorren kom-
mer pa framsidan. Titta in i matboden, klipp ut matvarorna och klistra in dem pa lampliga stillen
inne i boden.

Foljande matvaror ingar i pysslet:

* Torkat ragbrod pa brodstang

* En skal med édgg

* Ett fat med insaltat och rokt kott
* En sockertopp

* En trave blodbrod

* En mjolkkanna med mjolk i

* Ett knippe morotter

* Lok

* En s?ck sa'c? Pysslet hg, tfor ) a

* En sick mjol Sjalvgde Mats fir grr

¥ En lada potatis ringay t,“de. Pl dess baksiy ﬁ(”@” a relatiz
: p HUWovixng, 2 finuns orllg-

* En lada rovor O i v, .

* Ett laggkar]l med insaltad stromming Station, ¢ 6;j< At 9bra e obemanng
. . kot - Hnder ett ey, 20 pYyssel

* En pése torkade érter e Etuppgifiey ar el MMANG, Ryie 4

* En smorkirna med smor i SOMbemed ﬁVk%Larm@W A90rna. Néagya 4 LO

* Dessutom: tvd mdss och en katt "ukadle finngs déiy & matbo pey, vao
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Information och inspiration

Matvarorna i pysslet kunde man hitta i en sterbottnisk gards férrad under 1900-talets forsta ar. Sjdl-
va samlingen i en bod ér dock lite konstig och otidsenlig. Man skulle normalt inte ha samlat ihop all
mat pa samma stélle. Maten forvarades i olika byggnader, dels for att forlanga hallbarheten och dels
for att matvarorna skulle vara lattillgangliga. Sockertoppen skulle man ha hittat inne i ett koksskap,
medan potatisen kunde forvaras i kdllaren under storstugans golv, och sa vidare.

Vi har ocksa valt forvaringskérl som gor att maten syns, men som knappast hade anvants for lang-
tidsforvaring. Sdd och mjol forvarades vanligtvis i larar eller tunnor. Brédstangen anvindes inne i
stugan, men bara medan brodet torkade. Sedan togs brodet ut till sidesboden dédr man gédrna gravde
ner det bland siden. Smoret limnades inte i smorkédrnan, utan lades i en smorbytta och sa vidare.

Mossen och katten som ingar ar inte bara sota, utan de finns med for att beskriva verkligheten. Ma-
tens begransade hallbarhet var ett stort problem. Fran september till ndsta midsommar kunde man
inte hoppas pa tillagg till de vaxtbaserade matvarorna, och da var det verkligt viktigt att halla ska-
dedjur som moss borta fran maten. Déarfor hade man girna en duktig gardskatt.

Att fundera pa medan ni pysslar:

- Diskutera innehallet i matboden och jamf6r det med kostcirkeln. Forr 4t man viéldigt lite gronsa-
ker, men stora mangder spannmal. Hur tror ni att det paverkar hélsan?
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- Hur mycket kan man variera maten med sa hir fa ingredienser? Finns det nutida matrétter som
man skulle kunna laga av matvarorna i matboden?

- Jamfor ingredienserna i matboden med det som din familj brukar handla i butiken. Matbodens
innehall speglar sjalvhushallning, det vill sdga att man producerade allt sjilv och handlade vildigt
lite. Fundera pa hur mycket arbete det kravdes for att fylla matboden i borjan av 1900-talet. Hur
mycket arbete krivs det d4 din familj fyller kylskdpet i dag? Ar det ndgon annan @n familjemedlem-
marna som gor mycket av arbetet med maten innan den kommer hem till ert kylskap?

Diskussionsuppgifter (s. 6-7) CO

Utgé fran papperspysslet och vilj ut nagra fragestallningar som kénns intressanta och relevanta for
din grupp. Faktatexter, som framst riktas till gruppens ledare, finns pa s. 19-23. Anpassa gérna fra-
gorna i diskussionsuppgifterna med tanke pa gruppen och orten ni befinner er pa. Tveka inte att ta
upp sana fragor som kinns aktuella for er! Formulera egna diskussionsdmnen, ldgg till bakgrunds-
material som ni kan prata om och sé vidare!

Praktiska uppgifter (s. 8) g@

Den hér delen bestar av tre moduler. “Undersok och kocka” utgar fran matvaror i papperspysslet

och hur de anvinds i beskrivningar av traditionella matritter fran Osterbotten. Prova att koka dem
och gor en egen tolkning! I modulen “Efterforskningsuppgifter” tar vi reda pa mera om mathushall-
ningen forr i varlden. Den dr framst tdnkt for lite dldre deltagare, men kan ocksa anpassas for barn-
grupper med unga deltagare genom att ledaren bistar med information. I modulen “Feelgood-mat”
bjuder vi in till ldttlagad 6sterbottnisk mat fran férr med hog mysfaktor! Fyll gdrna pa de praktiska
uppgifterna med beskrivningar fran er ort, och anpassa recepten enligt det som aldre personer berat-
tar eller information som ni hittar pa bibliotek eller i museet!

T.v. Man behovde ha en duktig katt for att forhindra att gnagare forstérde maten. Flickor tillsammans med
gardskatten fotograferade i hos Dunders i PGrtom, Narpes ar 1915 av Gabriel Nikander. T.h. Saden forvara-
des i sddesboden, "sdsboden". Har flyttar man 6ver sad fran en sack till ett kapp-matt hos Haukis i R6dso,
Karleby ar 1924. Foto av Curt Segerstrale. (SLS 257_47, SLS 388_114)
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Diskussionsuppgifter O

1. Diskutera majligheter till férvaring av matvaror!

[ borjan pa 1900-talet fanns det varken elektricitet eller kylskép i Osterbotten. Hur skulle ni gora
med matforvaringen om din familj inte lingre kunde anvdnda kylskap och frysbox? Skulle man vara
tvungen att planera maten pa annat sitt om det inte fanns elektricitet? Gor ett forslag pa en
veckomeny och hur man kunde tillaga den for att matvarorna ska sta sig!

Diskutera forvaring av torra varor respektive véita varor. Vilka kirl anvands for matférvaring, vilka
material ar de gjorda av? Vad anvidnde man forr i virlden och vad anvénds i ditt kok?

Hur kan man f4 maten att st sig lange? Vilka amnen kan man tillsatta? Hur kan man tédnka kring
tidpunkten dd matvaror skaffas respektive éts, i dag och forr i virlden?

2. Diskutera installningar till mat nu och férr i varlden!

Finns det vixter som man inte kan tanka sig att dta eller som anses vara sarskilt goda? Vad kdnner du
till for exempel i dag och forr i varlden? Fraga garna dldre personer om hur vért sitt att tdnka pa och
kring mat har dndrats!

Vad anses vara atlig mat da det giller kott och fisk nu och forr i varlden?

Vad séger de déndrade uppfattningarna om mathushallningen om hur samhallet har férandrats? Dis-
kutera till exempel sdttet vi konsumerar pa, kunskap om kost och hilsa, méjligheter till uppbevaring
eller influenser fran andra delar av vérlden!

Diskutera hur man vénjer sig vid smaker och matvaror, bade vad giller andra matkulturer (till exem-
pel dta sjogris i asiatisk mat respektive sjogras ur vart eget hav) och férandringar 6ver tid!

Matlagningen skedde vid 6ppna spisen och tillhérande ugn. Fotot visar en stuga i S6derudden i Korsholms
skargard ar 1922 och togs av Curt Segerstrale. Stora grytan samt en skopa hanger pa grytvindan och trefots-
grytan star bredvid. En slaskhink star vid spisen och ugnséppningen syns till hoger, med kaffepannan utan-
for. Framfor kvinnan pa banken star kaffekvarnen. Pa stolarna star degtraget, och langs till hdger en tunna
med en tallrik i — kanske pa vag pa disk? (SLS 388_80)
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3. Diskutera vara dagars matsvinn och jamfor med forr i varlden!

Vilka matvaror tar man tillvara i dag jamfort med forr i virlden? Hur har synen péd vad som utgér en
maltid férandrats?

Forr i virlden var det husmors uppgift att hushalla med maten sa att alla i garden hade mat hela
langa vintern och varen. Diskutera hur ni skulle ga tillviga om ni fick ett sdnt uppdrag. Skapa ett
schema eller en checklista for hur man kunde planera! Jamfor era planer med att nufértiden vecko-
handla och anvidnda det som finns i kylskapet!

Diskutera konsekvenserna av att bli tvungen att sldnga bort mat, i borjan av 1900-talet respektive i
dag! Ricker maten till? Vem drabbas (ekologiskt och ekonomiskt) da mat sldngs?

4. Diskutera mat och matlagning som immateriellt kulturarv, det vill saga som betydelse-
fulla traditioner som man vill ska finnas kvar ocksa i framtiden!

Vilken mat kdnner du varmt f6r? Finns det viss mat i din familj som betyder nagot sarskilt for dig?
Ténk bade pa vardags- och festmat. Ar det nagon sérskild mat som ar viktig till exempel pa jul eller
péask? Finns det nagon mat som du tycker representerar eller dr typisk for din hemort? Brainstorma
och gor gemensamma listor!

Vem brukar laga maten som betyder mycket for dig? Kan du sjélv tillreda den? Att laga mat ar en
form av praktisk kunskap. Hur kan du gora for att den praktiska kunskapen som behdovs for att laga
din favoritmat ska finnas kvar ocksa i framtiden? Gor en plan f6r hur du kan ldra dig eller dokumen-
tera matrétter som betyder mycket for dig!

Praktisk kunskap om matlagning och hushallning ger méjligheten att sjdlv tillverka mat man gillar.
Fundera pé dldre ménniskor i din nérhet, vilka praktiska kunskaper har de som du sjélv skulle vilja
lira dig? Genom att sjdlv laga mat tar du kontroll 6ver din kost, ravaror och att du far halsosam mat.
Genom att hushalla lar du dig spara resurser och pengar. Gor en lista 6ver vad som skulle vara bra
att kunna och vem du kan be visa eller lira dig!

Se s. 19-23 for faktatexter med bakgrundsinformation till ledaren!

T.v. En kvinna i Vora mjoélkar sin ko ute i hagen. Foto av Erik Hagglund 1910-40.

T.h. Delar av familjen Agnas i Dagsmark, Kristinestad fotograferad ar 1914 av Valter Forsblom. De star fram-
for "parun-gropen”, det vill sdga familjens potatiskallare. Dar skulle potatisen halla sig i atbart skick dnda tills
nasta midsommar. (SLS 865B_305, SLS 235a_144)
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Praktiska uppgifter <

De praktiska uppgifterna hor samman med "Recept och beskrivningar”, som borjar pa nésta sida.

Undersok och kocka

Vilj en ravara ur papperspysslet i slutet av paketet och undersok en traditionell matritt dér den in-
gar! En lista pd matvarorna i pysslet finns pd s. 4. Under rubriken “Traditionella matritter i Oster-
botten” pa s. 11 finns en samling matrétter som ni kan utga fran. Ta ocksa gdrna en titt i biblioteket
och i lokala historiska bocker och se om det finns matbeskrivningar fran er ort!

Forr i varlden anvande man sillan egentliga recept, utan det dr ganska vaga beskrivningar som finns
bevarade. Ni fir tolka dem sa som ni tror att de kan ha anvints, testa garna att laga dem!

Be ildre personer beritta om sina matminnen och om hur maten lagades i praktiken! At man nagon
liknande matrétt i deras barndom?

Efterforskningsuppgifter

Undersok vilken arbetsinsats som kravdes forr i varlden for att man skulle fa en fardig matvara pa
tallriken! Borja utgaende fran matbordet och f6lj matvaran tillbaka till ursprunget i sjdlvhushall-
ningens tid, d@ man inte handlade mat fran butiken!

Om du till exempel utgar fran en smorgés blir uppgiften forsoka identifiera alla arbetsmoment som
kravs for att fardigt smor ska sta pa bordet. Man behovde forst mjolk for att kdrna smor. I borjan pa
1900-talet kravdes da en vilskott ko. Vilka arbetsmoment krévs for att kunna dvervintra en ko?

Sedan dr det dags att géra samma tankeprocess for ragbrodet, vilka steg kravs for att man i en gérd
ska fa en ragskord, och hur gar man till vdga for att ragkornen ska bli till brod?

Skriv listor, rita serier eller se om ni kan hitta gamla fotografier pa hur man gjorde, till exempel ge-
nom att soka i fotografisamlingarna pd www.finna.fi.

Jamfor ocksd med vilka arbetsmoment som kravs da man vill dta motsvarande mat i dag? Det korta
svaret dr forstas att man gar till butiken, men fundera lite langre och identifiera de steg som krévs for
att maten i dag ska komma till butiken!

Feelgood-mat

Att laga mat som man éter tillsammans ger vilbefinnande. Med den utgangspunkten har vi samlat
enkla traditionella matritter som fungerar for matmys tillsammans. Matminnen kan vara valdigt
starka, och genom att ldta dagens barn och ungdomar ta del av nagra av de rétter som éldre dster-
bottningar har starka positiva minnen av finns det mojligheter att skapa band 6ver generationerna.

Feelgood-maten har vi testat och skrivit ut som regelritta recept, se s. 14. Tveka inte att omarbeta
och ldgga till matritter som passar bra for just er pa er ort. Ge barnen i uppdrag att tala med éldre
personer om vilka matrétter de minns som godast i sin barndom. Testa och utarbeta egna recept ut-
gaende fran beskrivningar ni far eller som ni hittar i lokalhistoriska bocker!

En tumregel for recepten som ingar hér ér att de ar relativt enkla och att ingredienserna ska vara for-
manliga. Om ni fragar runt kan éldre personer sikert ocksa beratta om kalasmat fran er ort. Den ar
ofta mer komplicerad, men prova om ni bara har méjlighet! D4 har ni verkligen alla chanser att dela
och skapa matminnen!

T
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Recept och beskrivningar fran Osterbotten

Under den hir rubriken har vi samlat beskrivningar av vardagsmat och recept pa mysmat fran forna
tiders Osterbotten. Allra forst finns lite information om maltidsordningen, det vill siga vilka malti-
der man at en vanlig dag, och om vilka matvaror som var tillgdngliga. Las ocksé girna faktatexten pa
s. 19 som beskriver hur man var tvungen att hushalla med maten forr i varlden.

Sa at man en vanlig dag

Forr i tiden hade man béde annan dygnsrytm och annorlunda takt for maltiderna &n vad vi ar vana
vid i dag. Det hade nog till stor del att gora med hur arbetsdagen lades upp. Séarskilt under sommar-
halvéret ville man komma igdng med arbetet tidigt. Hir nedan finns tva exempel pa hur man kunde
dta i Osterbotten i borjan av 1900-talet.

I Solf, Korsholm, var fyra maltider per dag vanligt.

Frukost (mdrosvalin) ats vid 6-tiden och bestod for det mesta av uppviarmd mat; kall potatis fran
foregaende kvill, saltstromming, skradmjolsgrot med uppvarmd mjolk (skradmjol eller talkonmjol
gor man av sad som rostas innan den mals). Ibland dven blodbrod kokat med smor eller flask.

Middag (middajin) serverades omkring klockan 13. Den bestod vanligtvis av potatis (dven kall) och
saltstromming. Fisken kunde ibland bytas ut mot kétt. Drycken, som kallades “sypanmat”, var sur-
mjolk eller blandon, som var en blandning av surmjolk och vatten.

Mellanmal (millanmaale) ats vid 17-tiden. Oftast at man da potatis och saltstromming.

Kvillsvard (kvellsvalin) var det dags for vid 20-tiden. Den bestod av ragmjols- eller korngrynsgrot,
alternativt en villing.

Maltid i hem pa Séderudden, Korsholms skargéard ar 1922. Curt Segerstrale har fotograferat matstunden, dér
den aldre kvinnan vantar med att ata tills de arbetsfora i familjen ar fardiga. Hon haller enligt fotots beskriv-
ning pa att baka "brodpalt”, troligen nagon form av blodbrdod, och degtraget star pa stolarna till vanster
medan hon pausar under maltiden. (SLS 388_79)
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S4 hir sig matordningen ut i Signe Avists barndomshem. Hon foddes 1893 i Pedersore och berittade
alltsa om tiden runt sekelskiftet 1900:

Morgonmal (marisvaal) Trindpéadarona (helkokt potatis) med flasksés eller pikkalaka (hett potatis-
vatten med en rejal smorklick i, som serverades i en kopp som man doppar potatisarna i). Fil, brod,
smor och mjolk

Middagsmal (maddan) Villing kokt pa kornmjol eller kokad mjolk med brodbitar
Kvillsmal (kveisvaal) Kornmjolsgrot med smoroga och mjolk

Om man blev sugen pa nagot gott pa kvillen kunde man dessutom laga “baripepo” eller “barikrypto”
av krossade lingon blandat med lite mjolk.

Tillgingen pa matvaror var i Osterbotten begrinsad vid 1900-talets bérjan. Dérfor blev ocksé mat-
ritterna och deras innehall enahanda. Har foljer lite information fran Jakobstadstrakten om hur man
at och vilka matvaror som fanns att ta till.

Da man at brod ville man helst ha sovel till. Sovel 4r ett gammalt ord som betyder mat som &ts med
bréd eller potatis, ofta palagg, kott eller fisk. I Osterbotten utgjordes sovlet till brod ofta av insaltad
fisk eller syltorna (se s. 20). Smor anvdndes sparsamt i manga hem. Det saldes i stéllet for att étas.
Under sommaren silade och 4t man mycket fil. Vetemjol och veteodling i stort slog igenom rétt sent
i Osterbotten. Sott kaffebrod kdptes enbart frén bagerier under 1900-talets forsta &r. Forst pd 1920-
och 30-talet borjade man allmant baka vetebrod.

Mjolk dracks till maten, da oftast i form av kdrnmjolk, det vill saga den mjélk som blir kvar i smor-
kdrnan dd man har kdrnat smor och lyft bort smorklimparna. Dricka (svagdricka, bordskalja, tap-
padreck) var en annan vanlig bordsdryck. Kaffe drack man girna i Osterbotten, @ven om det var dyrt
och maste kopas fran butiken. Vanligtvis drack man kaffe pa morgonen, formiddagen och eftermid-
dagen. De flesta fick dock lov att ateranvdanda sumpen flera ganger, annat hade man inte rad med.
Man drack kaffe med gradde och pa bit, det vill siga med en sockerbit i munnen.

Barbuskar borjade planteras i borjan pa 1900-talet. Da kom ocksa odling av gronsaker igang. Det var
relativt ovanligt att ha hons under 1900-talet forsta ar, men blev vanligare pa 1920-talet.

Ragen skordas i Tjock, Kristinestad ar 1890 och fotografen Ina Roos passade pa att dokumentera. Ragen
skars med handskaror, sedan gor man "band" och "skylar" av den sa att den kan torka pa akern. Sedan ska
ragen troskas, torkas och malas innan man kan anvanda den som mjél. (SLS 146_459)
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Traditionella matratter i Osterbotten é

Hir foljer beskrivningar pé traditionella matritter fran Osterbotten. De har valts ut for att matvaror-
na ska dverensstimma med innehallet i papperspysslets matbod pa s. 25-27.

Surbrod

For i viarlden kopte man inte jast fran butiken da man skulle baka. I stdllet bakade man med surdeg.
Da var det viktigt att alltid lamna kvar lite deg i degtraget. Dir fick den torka fast sa att mjolksyra-
bakterier och jastsvamp fanns pa plats infor nista deg. Nasta gang man blandade vatten och mjol i
traget 16stes den intorkade degen upp och aktiverades sé att den nya degen borjade jasa. Darfor far
man aldrig tvdtta ett traditionellt degtrig helt rent, for da férsvinner surdegsroten fran karlet.

Broddegen bestar av vatten, salt och ragmjol. Forr fick den “jdsa ut” i kar som hade en pip i locket.
Degen jdste ut genom pipen och rann ner i ett degtrag. Den deg som blev kvar i karet skrapades ner
pa bottnen dér det fick torka fast. Degen som anvénds fér jasta i tva dagar innan den knadas riktigt
hard med kornmjol. Sedan ska den jdsa pa nytt till ndsta dag dd den knadas igen. Degen bakas ut till
runda kakor. Man tar hal i mitten med "bréhorne’, traditionellt ett avsagat kohorn eller en black-
platsform. De ugnar forr som anvindes i Osterbotten kunde rymma drygt 20 bréd pa en bakning.
Satserna som bakades var vildigt stora, man kunde baka upp till tusen bréd pa en gang. En beskriv-
ning anger att av 15 kannor vatten och 15 kappar mjol fick man 100 bréd, vilket visar att det var
mycket stora degar som man arbetade med.

Efter graddningen fick broden kallna pa brader. Sedan hangdes de upp pa brodstanger i taket. Fem-
tio brod hiangdes pé varje stang. Broden fick inte hinga med “ryggarna” eller “6gonen” ihop utan
skulle hanga efter varandra som folk. Foll ett brod fran “brédskutdn” med 6gonen mot golvet trodde
man att det betydde att ndgon i slakten skulle d6. Foll ett brod med ryggsidan nerat trodde man att
man skulle fa hora om nagot annat dédsfall. Efter att broden hade torkat i 2-3 veckor i stugutaket
bars de ut till boden ddr de forvarades i larar och tunnor.

P& hostarna bakade man surbrod i upp till tva veckors tid. Det skulle bli sa mycket brod att det rack-
te till pingsten. Vid pingst bakade man pa nytt i tva veckor, och det brodet skulle sedan ricka till
jultiden. Detta system gillde enbart de storsta gardarna dar man hade tillrdackligt mycket mjol. I bor-
jan pa 1900-talet kunde man ocksé baka “kdrvbrod” eller varmbrod om 16rdagarna som tillagg till
skarpbrodet. Varmbrodet torkades inte, utan ats farskt.

Muttipepo

Det hir var typisk vardagsmat i Osterbotten i borjan av 1900-talet. Vatten kokas med salt, kornm;jél
("sa mycket som vattnet tal”) tillsétts hastigt. Man kan testa med att ta ungefdr tre ganger mera mjol

T.v. Ragen troskas for hand i rian. Kvinnorna lyfter
in sdden, och mannen till vianster star pa med
slagan i handen och vantar pa att sla loss sades-
kornen. Sedan torkades sdden. Foto fran Rodso,
Karleby ar 1924 av Curt Segerstrale. (SLS 388 113)
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T.v. En schésbat fran Korsnas kommer lastad med "fjalong-
ar", tunnor fyllda med insaltad fisk. Saltstromming var en
huvudingrediens i kustbornas maltider. Foto av Valter Fors-
blom ar 1930.

T.h. Korna mjolkas utomhus, kanske pa en fabod? Foto ur
Kyllikki Berts samling, 1910-30.

(SLS 405a_79, OTA 247_175)

an vatten. Ritten forstors om man senare lagger till mera mjol, sa det &r viktigt att ta tillrdckligt
mycket frdn borjan. Muttipepo ska inte roras om pa vanligt sitt, utan man stoter hal i mjolet som
ligger ovanpa vattnet med ett slev- eller krikelskaft. Vattnet kokar upp genom halen och viter m;jo-
let. Ndr mjolet dr genomdrankt ska man réra ordentligt for att undvika att rdtten branns vid. Lat den
sedan koka en stund till. Nér grytan lyfts av rors rikligt med smor i. Muttipepo édts varm med mjolk.
Extra god blir ritten om man lagger i nagra nypor malt da vattnet kokar upp.

Groitplaistje eller gara

Surmjolk kokas upp och klimpar av kornmjolsgrot ldggs med sked ner i den kokande mjélken. Ratt-
en kokas bara ndgon minut. Smor tillsatts innan man éter. Réitten kan dven kokas med “s6t mjolk”,
det som vi i dag tycker ér vanlig mjolk. Groitplaistje ats som “supanmat” efter nagon salt matratt.

Oststeitje

Helmjolk (obehandlad komjolk) kokas tills den tjocknar, det vill séga ystar sig. Massan skdrs sedan i
bitar. Kokt far- eller kalvkott tillsatt. Ratten ska koka max 30 minuter. Det har var festmat, som i Ja-
kobstadstrakten bland annat serverades pa kvillen den andra brollopsdagen.

Gubben runka

Det hir dr en favoritritt, som man girna har itit lings Osterbottens kuster. Det finns minga olika
receptvarianter och matritten har haft manga olika namn, till exempel (Monés-)rama och rumituti.

Lagg 8-10 saltstrommingar i blot i ca 20 minuter. Rensa och bena ur dem. Skala 10 stora potatisar
och dela dem i bitar. Lagg potatisen i grytan med sa mycket vatten att den knappt tacks. Lagg strom-
mingen ovanpa och koka tills potatisen mosat sig — “blivit sams”, sa man. Matrétten kan varieras
genom att man tillsdtter hackad 16k och kryddpeppar. Ocksa moroétter och kalrotter kan kokas med.
Ritten serveras med en klick smor.

Det berittas att namnet “gubben runka” hdrstammar frén Vora, dar en gubbe at sa mycket av mat-
ritten att han inte kunde ga som vanligt. I stéllet “runkade” han - det vill siga vaggade - i vdg fran
matbordet.
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Sade

I kustbyarna var sdde en mycket vanlig matratt. Det dr egentligen en form av fiskbuljong, och den
enklaste versionen &r att man sparar vattnet som fisken har kokat i och dricker det. Det dr dock van-
ligt att man forst vispar ner mjol — kornmjol ar traditionellt — i spadet och reder det till tunn villing.
I Larsmo lade man tillbaka fisken i det redda sade och at med smoér, smorgas och ibland surmjolk.

Blodplattar

Lika delar mjolk och blod blandas. Sedan vispas mj6l i, man anvdnde korn- och/eller ragmjol forr.
Smeten saltas och steks sedan i stekpanna som smorjs med flott. Ocksa plattpanna for smaplattar
kan anvindas.

Steitsi eller kokt blodbrod

Har har vi en mycket vanlig vardagsritt, som bland annat ofta dts som morgonvard. Ritten har haft
olika namn i olika delar av regionen, fraga dldre personer vad som har varit vanligt pa er ort! Koka
upp saltat vatten och tillsatt bitar av blodbrod. Lat koka nagra minuter tills brodet blivit mjukt. Ser-
veras med flask — eller med en filkopp.

Rovwvilje

Ta korngryn och koka dem mjuka i vatten. Spad med mera vatten och tillsitt skalade rovor som sku-
rits i bitar samt potatis i bitar. Vispa ner kornm;jél som redning och blanda ner mjolk.

Skalade paron och kott — "tjote a paror"

En vanlig vardagsritt forr i viarlden. Man kokar potatis och skalar den sedan. Till potatisen serverar
man kott. Forr i virlden var det antingen insaltat och varmrokt, “palvat’, eller sa tillagade man farskt
eller insaltat kott i ugnen.

Fattigmanssoppa

Soppa kokas pa potatis, morotter, lagerblad, kryddpeppar, salt och vatten. Flasktdrningar bryns och
tillsatts i soppan.

T.v. Grisen vantar ivrigt pa sin mat, troligen kdksavfall. Foto av Bern-
hard Astrom &r 1912 i Sjunded, Nyland. T.h. Karl Mattfolk med familj
visar upp potatislandet och garden. Foto fran Lappfjard, Kristinestad
ar 1914 av Valter Forsblom. (SLS 1555_2074, SLS 235a_45)
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Feelgood-mat fran forr §3

Under den har rubriken finns en samling traditionella matrétter eller tillbehdr med hog mysfaktor.
De hir recepten ér relativt létta att tillreda. Gor uppgiften mera lokalt forankrad genom att intervjua
aldre manniskor om deras favoritmat som barn! Besok till exempel ett dldreboende tillsammans med
gruppen och ge barnen i uppdrag att ta reda pa hur man tillreder favoritratter fran forr! Ta i gdrna
med er nagon traditionell godbit att bjuda pa!

Sila fil

Fil &r ett slags syrad mjolk. Mjolksyrabakterier gor att mjolken tjocknar och far en syrlig smak. Fil
har ocksa lingre hallbarhet an mjolk. I Osterbotten har man ofta talat om “filkopp” eller “filbunke”

i stillet for “fil” i allménhet. Man hade sdrskilda skalar att gora fil i. Ofta var de gjorda av glas eller
rodbruna lerkdrl. De kunde vara portionsskalar, sa att var och en fick sin egen filbunke, men man
kunde ocksa gora en gemensam storre skal. Om barnen skulle dela filbunke kunde man rita en linje i
filens yta, och sé fick de lov att halla sig pa varsin sida medan de at!

I Osterbotten har man tit fil frimst pd somrarna, dd korna gav mycket mjélk med bra fetthalt. I bor-
jan pa 1900-talet var det alltsd ménga som uppfattade fil som en sommardelikatess. I dag kan man
aret runt kopa fil fran butikens kyldisk, men det dr inte alls svart att gora eget fil. Da sdger man att
man “silar fil”.

Gov st hilv:

1 msk fil
2-3 dl mjolk

For att gora fil behdver man lagga till mjolksyrabakterier i mjolk. Mjolkens fetthalt avgor hur kon-
sistensen pa filet blir. Enklast dr att spara en liten klick fil fran forra filbunken. Lagg fil i bottnen av
en kopp och tillsitt mjolken. Lat koppen sta i rumstemperatur 6ver natten. Téck girna 6ver den t.ex.
med en ren handduk eller ldgg en assiett ovanpa. Nésta dag ér din filbunke fardig! (Kom ihag att lag-
ga Over en matsked fil i nasta kopp med mjolk innan du dter!) Traditionellt har man strétt en nypa
socker pa filens yta. Det smakar ocksa bra tillsammans med rarord sylt, se nasta beskrivning.

Da du startar fil kan du képa en filburk fran butiken, som du lyfter 6ver en klick fran till din kopp
med mjolk. Forr i varlden fick man ga till grannen och lana lite fil att starta processen med om man
sjalv blivit utan. Den hér filklicken kunde kallas “battmjoltje”, bottenmjolk. I borjan pa 1900-talet
kunde obehandlad komjélk tjockna av sig sjalvt da den naturligt innehaller mjolksyrabakterier. Det
hér fungerar inte langre, eftersom mjolken vi koper nufortiden ér pastoriserad och homogeniserad.

Ett fotografi fran familjen
Bjorkqvists hem i Replot, Kors-
holms skargard ar 1924. Kvinnan
arbetar med grytan, som hanger
pa grytvindan. Pa banken bakom
henne star smorkarnan. Tall-
rikshyllan ar inbyggd i andan av
Oversangen. Pa nedersta hyllan
star glaserade filkoppar pa rad.
Fotografi av Curt Segerstrale.
(SLS 388_71)
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I borjan av 1900-talet var det manga dsterbottningar som emigrerade till Amerika. En del emigran-
ter langtade valdigt efter filbunke, for i Amerika saldes bara yoghurt i butikerna och det tyckte de
inte smakade ritt. D4 kunde emigranterna be sina sliktingar i Osterbotten att skicka en tyglapp som
de hade doppat i fil och sedan torkat med nésta brev. Pa sé sitt fick man lite mjolksyrabakterier pa
posten, och med lite tur kunde man bdrja sila fil i Amerika genom att blota upp lappen i mjolk da
den kom fram.

GOr rarord sylt

Socker var en vardagslyx forr i virlden i Osterbotten. I borjan pa 1900-talet anvinde man inte stro-
socker. I stillet kopte man en sockertopp, som man sedan klippte bitar ur med en speciell sockersax.
Sockertopparna var nog framst tankta att anvindas for att fa sockerbitar till kaffet, som var mycket
viktigt om man fragade de vuxna. Man drack kaffe pa fat, sa att man hallde upp en skvitt kaffe pa
kaffefatet och sedan drack man forsiktigt fran det. Da ville man gérna ha en bit socker i munnen att
“sila” kaffet genom. Om man har en sockertopp i skafferiet kan man ocksa anvianda socker for att fa
maten att std sig — eller for att gora ndgot gott, sa som rarord sylt!

Gov s hiiv:
Hela bar 2 dl
Strosocker 4 msk

Blanda bar och socker, prova med ungefar 2 matskedar socker per deciliter bar. Lat gdrna blandning-
en st och safta sig en stund. R6r sedan och mosa lite vid behov. Avnjut sedan! Rarord sylt pa lingon
ar kanske vanligast, men ocksd andra bir fungerar bra, t.ex. bldbir, hallon, jordgubbar och vinbér. At
till exempel med fil eller platiskor!

Gor ditt eget smor, at ragbrodssmorgas

I borjan av 1900-talet var smor nagot som fraimst horde sommaren till. D4 korna var ute pa gronbete
hade man mycket mj6lk. Valmaende kor innebar ocksa mj6lk med hog fetthalt, sa att man kunde
skumma av gradden och anvdnda den till att kdrna smor.

De traditionella smorkarnorna ér stora, sé man sparade ihop gradden i flera dagar innan man kar-
nade. Det var tungt arbete att kdrna stora satser gradde till smor. Traditionellt har man anvant smor-
kérna for att tillverka smor, men det gar lika bra utan - anvind en visp i stéllet.

Gov st hilv:

Om du vill att smoret ska smaka som det gjorde forr i varlden ska du borja med att syra gradden,
eftersom gradden som man anvande forr hade statt nagra dagar sa att mjolksyrabakterier hunnit

Kaffe har Iange varit viktigt for "feelgood-faktorn". T.v. ett foto av Ina Roos fran Tjock, Kristinestad. Anna-Lena
Agnas till vanster och dottern Hilma Guss vantar pa att kaffepannan ska blir fardigt. T.h. ett foto av Erik Hagg-
lund fran Rokio, Vora ar 1958 dar systrarna Nygren dricker kaffe pa bit. (OTA 146_353, SLS 865_1958 18)
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utvecklas i den. Lagg en tesked fil i gradden dagen innan smoret ska tillverkas och lat den sta 6ver
natten, se instruktionerna for att sila fil ovan. Det gar dock lika bra att gora smor av osyrad gradde.

Stundars recept for ganmmalolags smor:

6 dl gradde
1 msk fil
1 tsk salt

Léagg (den syrade) gradden i en skil med hoga kanter och ta fram en bra visp, hand- eller elvisp ar
ingen skillnad. Vispa tills gradden blir till klimpig smérmassa och kairnmjolk separeras. Lyft upp
smorklimparna och tvitta dem i kallt vatten. Spara gérna tvittvattnet, det blir bra degspad! Salta se-
dan smoret och stall det kallt om det kdnns 16st. Hela processen finns som instruktionsfilm pa Kultu-
rOsterbottens materialbank: www.kulturosterbotten.fi/om-kulturoesterbotten/materialbank/

levande-traditioner/104-kaerna-smoer-en-instruktionsvideo-foer-att-friska-upp-minnet/file

Trots att det var mycket vanligt att man tillverkade smor om somrarna i Osterbotten fanns det
manga gardar pd landsbygden ddr man séllan at smor. Manga valde att sdlja smoret pa torget i stan. I
borjan pa 1900-talet férsokte man sé langt som mojligt klara sig sjdlv i gardarna, utan att kopa saker.
Det kallas sjalvhushallning. Men det fanns saker som maste kopas, till exempel kryddor - framfor
allt salt var livsnodvéandigt da det anvéndes for att konservera maten, papper, skor med mera. Sen
fanns det ocksé saker som man gérna ville ha, bland annat socker, kaffe, sjalar och hattar med mera.
Och for att kunna handla behdvs pengar. Att séilja smor var ett effektivt sétt att se till att man i garden
hade de kontanter som behévdes for inkop. Men det ledde till att man sjilv inte fick dta sa mycket
smor, d&ven om man jobbade och slet med att kdrna det.

Besok garna ett museum och se pé deras utrustning for smortillverkning, bland annat smorkérna,
laggkarl och separator. Hur mycket gradde tror ni att man behéver for att kirna smor i en traditio-
nell smorkarna - se pa bottnens diameter!

GOr egen surmjolk

I Osterbotten var surmjolk forr i virlden en matdryck. Gér din egen surmjolk och drick den tillsam-
mans med till exempel en ragbrodssmorgas.

Gov sh hiiv:

1 dl surmjolk
11 mjolk

Surmjolk eller piiméd gér man liksom fil genom att tillfora mjolksyrabakterier till mjolk. Borja med
att ta fram ca 1 dl surmjélk som far sta i rumstemperatur, garna nagra timmar. Det hir gér man for
att det ska bli sa mycket mjolksyrabakterier som mojligt i surmjolken. Varm ca 1 liter mjolk, den ska
bli fingervarm, det vill siga ca 37 grader. Vispa ner surmjolken och lat sedan kastrullen sta i rums-
varme. Lagg en handduk ovanpa och vinta i 4tminstone 12 timmar, men girna i ett dygn. Ju lingre
man viéntar, desto tjockare och surare blir resultatet. Aven mjélkens fetthalt paverkar slutresultatet.
Da surmjolken ér fardig, vispa igenom den med en handvisp och férvara den sedan i kylskap.

Baka smatobro

Det hér ar ett recept som ér allra fiffigast att baka om man har bra matrester att anvanda. Potatismos
och grét, till exempel korngrynsgrét eller havregrynsgrot funkar bra. Receptet kan alltsa anvandas
for att undvika att slanga bort rester - i stéllet gor man dem till tunnbrod.

Kom ihag! Grot och potatismos kan vara valdigt olika tjocka och salta. Darfor kan man inte ge nagot
definitivt recept, utan man maste jobba utgaende fran de ingredienser man har. Potatismoset/gro-
ten i receptet ar ganska 16sa — spdd med mjolk eller vatten om det behévs. Smaka ocksa pa groten/
potatismoset och fundera pa salthalten. Minska mangden salt som du lagger till i fall din ingrediens
redan smakar lite salt.
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Slatterang under hobargningen i
Bole, Narpes ar 1915. Tillrackligt
med ho av bra kvalitet var av-
gorande for att boskapen skulle
klara vintern. Man fick dnda rakna
med att korna slutade mjolka

och att honsen inte varpte under
vintern. Foto av Gabriel Nikander.
(SLS 257_123)

Gov s hiiv:

2 dl potatismos eller grét (spad enligt behov med mjélk eller vatten)
2 dl kornmjol
ca % tsk salt

Viarm ugnen till 250 grader. Blanda ingredienserna till en stadig men smidig degboll. Mjola arbetsy-
tan med kornmjél. Rulla runt degbollen si att alla kanter ticks med mjol. Baka ut degen till tva tun-
na rundlar, kavla eller klim ut degen med hdnderna. Broden ska bli 0,5-1 cm tjocka och drygt 15 cm
i diameter. Gradda dem i ugnen i 10-15 minuter. Broden ska fa lite firg men inte vara brinda dé de
ar fardiga. Bred genast smor pé de varma bréden — smeta in dem med smor - det lar vara dérifran
som deras namn kommer. Om du vill prova pa ett fluffigare brod kan du lagga till % tesked bakpul-
ver i mjolet, men si gjorde man inte forr i varlden.

Baka kornriska

Det hir ér ett traditionellt brod som inte sparades, utan som man at som “kérvbrod” eller varmbrod.
Kornriska bakades ofta pé 16rdagarna, sa fick man farskt och gott brod till helgen.

Gov st hilr:
6 dl iskallt vatten

3 dl kornmjol
ca 1 tsk salt

Viarm ugnen till 250-275 grader. Blanda ingredienserna till en tjock deg. Degen ska inte jdsa, utan
man griaddar den genast da ugnen ar varm. Degen ska vara sa kall som méjligt da man sétter in bro-
den i ugnen, sa still degskalen i kylsképet i fall du behover vinta pa ugnen. Lagg lite kornmjol pa din
bakyta och kavla ut fem tunna, runda brod. De ska vara ungefar 0,5 cm tjocka och naggas med gaffel.
Gradda dem genast i 7-10 minuter. Det dr ganska stor skillnad pa hur effektivt olika ugnar graddar,
sa f6lj med vad som hédnder! Ta genast ut brodet om det borjar svartna i kanterna! Brodet ska bli ge-
nomgraddat, men inte hart.

Fixa lingongodis

Gov st hilr:
Lingon, hela eller mosade
Kornmjol

Lingon var de bir som man i Osterbotten oftast tog till vara vid 1900-talets borjan. Lingon star sig
ritt bra, sa man stampade (mosade) lingon och forvarade dem i trakarl i de svala uthusen. Barnen
gjorde girna enkelt lingongodis at sig. Pa hosten tar du farska lingon och skéljer dem i ett durkslag
Héll kornmjél pa en tallrik och lagg de vata lingonen ovanpa. Skaka tallriken tills lingonen ar tackta
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av mjol. Plocka upp dem (en gaffel funkar bra) och mumsa! Det gar ocksé bra att ta en klick mosade
lingon och str6 6ver kornmjol pa samma sitt tills du har en hanterbar klimp lingongott.

Stek sodafluttor eller platiskor

De hir mumsiga pléttarna har vildigt ménga olika namn i Osterbotten, beroende pa nir och var de
har atits. Men étits har de! Fraga en éldre person i din ndrhet om de har brukat ita fluffiga, stekta
sodaplattar och vad de i sé fall kallades!

GOy S hiiv:

2.4gg

1,5 dl socker (kan minskas)

2,5 dl surmjolk/graddfil/sur gradde

4 dl vetemjol

1,5 tsk matsoda

vaniljpulver och/eller kardemumma enligt smak
smor till stekpannan

Blanda surmjélk med dggen, socker och soda. Ror i vetemjolet och smaksétt med vaniljpulver eller
kardemumma om du vill. Virm en stekpanna och smalt en klick smor. Stek platiskorna, klicka ut
tjocka plattar i stekpannan, ca 10 cm i diameter. Vand dem dé de far fin stekyta. Enklast 4r det att
anvinda en plattpanna for sma pléttar, men en vanlig stor stekpanna fungerar ocksa bra.

Forr i varlden gjorde man sodafluttorna rejdlt sota. De ats som ett slags bulla, som man gjorde om
man inte hade annat kaffebr6d hemma. Da var det ocksa vanligt att str6 socker ovanpa de fardiga
plattarna. Det gér lika bra att anvdnda mindre socker!

Koka hjortelsoppa

Hjortelsoppa skulle vi i dag nog kalla hjortronkrdam. Det har dr ett av fa exempel vi har hittat pa att
bir anviindes i matlagningen i Osterbotten i borjan av 1900-talet. Helt sékert har man plockat bar
om somrarna, men det var svért att férvara dem utan att de blev daliga. Da &r det ju smart att koka
kram av farska bar.

GOy S hiiv:

2-3 dl vatten

2 dl bar eller frukt

2 msk kornmjol eller potatismjol
Servera med en skvatt gradde

Koka upp bédren i vatten. Andra bér dn hjortron kan ocksa anvandas, till exempel hallon eller blabar.
Eller varfor inte prova rabarber eller dpple! Lat koka tills baren/frukten har kokat sonder. Om du vill
ha en slit soppa kan du sila den i det hér skedet. Red soppan genom att vispa ner kornmjolet. Koka
upp soppan och kontrollera att den dr lagom tjock. Tillsdtt lite vatten om det behévs. Som pricken
over i kan man hilla en skvitt gradde dverst i skdlarna da man serverar kraimen. Man kan forstas
ocksa klicka pa lite vispgradde, men det ar inte lika gammaldags.

Forr i varlden anvandes kornmjol till redning, senare borjade man anvianda potatismjol. Potatismjol
tillverkade man sjdlv. Prova: riv raa potatisar. Ligg den rivna potatisen i en silduk eller i ett durkslag.
Hall 6ver vatten ner i en stor skal, s& mycket att den rivna potatisen tacks av vattnet och sa man kan
rora om durkslaget sa att potatismjolet slapper. Lat potatismjolet sjunka till bottnen sa att vattnet
klarnar. Skrapa bort det gré skiktet av potatisrester. Skolj manga ganger, lat mjolet sjunka, hall bort
vattnet och skrapa bort det graa. Upprepa tills potatismjolet &r vitt och rent. Lat torka genom att
breda ut till exempel pa bakplatspapper. Da potatismjolet dr torrt krossar man klimparna genom att
kavla det med brodkavel. Sedan siktar man mjélet, till exempel med ett durkslag. Klimparna kan an-
vandas som potatisgryn.
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Faktatexter till ledaren

Sjalvhushallning och matsvinn @

Maten maste racka hela vintern, bade till
manniskor och djur. Det var husmors uppgift
att hushélla med maten. Tank vilket ansvar att
berdkna att alla fick tillrackligt med mat for att
ma bra utan att maten tog slut for tidigt! Det
var ocksa mycket viktigt att maten inte blev
dalig eller att skadedjur forstérde den.

Forst vid midsommartid kunde man borja dta
den allra tidigaste delen av nya skérden. Det
var darfor av stor betydelse att man kunde fis-
ka och kanske jaga om varen. I skdrgarden och
lings kusterna i Osterbotten har sirskilt siljak-
ten, “fddlan’, pa varvintern varit mycket viktig
for att dryga ut matforraden.

Det fanns aldrig nagra garantier for en god
skord. Sparsamhet med maten var en nod-
vandighet. Man kunde inte kopa mera mat da
lagren tomdes, och da kunde man inte heller
kasta bort matvaror om de pé nagot sitt kunde
anvéandas.

Det var ocksa viktigt att veta hur man kunde
dryga ut maten om man hade for lite. Till ex-
empel kunde man spdda ut mjol pa olika sitt,
bland annat med hackad halm eller ett slags
tallbarksmjol. Da maten inte rackte kunde
man varken fundera sdrskilt mycket pa hur
gott den smakade eller hur hilsosam den var.
Det viktigaste var att alla fick s& mycket mat i
sig att de klarade livhanken.

Matrester ateranvindes, till exempel genom
att kokas med i ndsta maltid. Exempel: Napu-
soppa, som kokades av huvud och stjértar av
stromming. Forst kokades korngryn mjuka,
sedan spadde man med vatten och lade till
strommingshuvud och -stjartar, som fick koka
med. Sedan tillades skalade potatisbitar. Da
potatisen var mjuk reddes soppan till sist med
kornmjol.

Man anvénde dven koksavfall, bland annat po-
tatisskal, som djurmat. Ocksa degrester som
skrapades bort fran utrustningen vid brodbak
anvandes for att utfodra djuren.

Tumregeln var att sd stor del som mojligt av
itliga varor ocksa ats. Smaken och konsistensen
var av mindre betydelse. Mogligt brod ansags
till exempel vara hardande. I dag gar det bra att
undvika bland annat indlvsmat, for att tanken
pé vad man dter kdnns obehaglig. Sa var det
inte vid 1900-talets borjan, utan da var man
ofta tvungen att dta det som fanns att tillga.
Man hade helt enkelt inte méjlighet att kasta
bort mat.

Den osékra tillgangen pa mat gjorde det viktigt
att det fanns fungerande sociala nitverk, sa att
man stottade varandra om det blev problem.
Socken-, lane- och kronomagasin, dar man
kunde lana sid i daliga tider, dr exempel pa in-
satser for att maten skulle récka till i bygden.

T.v. En Osterbottnisk "faslbat" fotograferad vid hemkomsten efter saljakt. Salkott var en viktig matvara.
Reprofoto av Valter Forsblom ar 1930. T.h. Foto taget inne i forskvarn i Oravais, Vora ar 1916 av Valter Fors-
blom. Malningen av mjol ar i full géng och karlarna ar mycket dammiga, (SLS 269_50, SLS 405A_109)
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Vad &r &tligt — oatligt? ()

Under 1900-talets forsta ar var landsbygden i
Osterbotten till stor grad sjilvforsérjande vad
giller matvaror. Man handlade sa gott som ald-
rig mat frdn butiken, och det paverkade ocksa
synen pa vad man tyckte var atligt respektive
odtligt. Har nedan har vi samlat information
om ndgra punkter i mathushallningen som il-
lustrerar hur annorlunda férutsittningarna var
i borjan av 1900-talet, och som det gér bra att
relatera dagens forhéllanden till.

Hur farsk var maten?

Det vanliga var att man i borjan av 1900-talet
enbart slaktade under senhdsten, och kéttet
skulle sedan sparas sa lange som mojligt. Hos-
ten dr en logisk tid for slakt. Da har man gjort
allting som kan goras for akerbruk och odling,
och djuren har kunnat ga ute och &ta farskt
gras hela sommaren. Fran senhdsten blir man
ddremot tvungen att borja ge djuren foder och
ho, vilket innebér att ménga djur kraver stora
forrdd. Genom att slakta pa senhosten 6kade
man manskornas vinterforrdd, samtidigt som
behovet av djurfoder minskades.

I Osterbotten i borjan pa 1900-talet hade man
varken elektricitet eller kylskap. For att fa kot-
tet att hélla lange var man tvungen att salta in
kottet hart, man sa att en potatis skulle flyta
pa saltlaken man anvénde till kottet. Under
vintern hjélpte kallt vdder till att halla kottet

i atbart skick. Men da det blev plusgrader pa
varvintern blev det véarre. Da borjade kottet
surna. Darfor var det vanligt att man pé véren
rokte det kott som fanns kvar for att det inte
skulle forstoras. Hur skulle det kdnnas att dta
mycket hart saltat kott hela langa vintern, och
sedan fa det i rokt version da det borjar smaka
och lukta konstigt? Det fanns dock inte myck-
et andra matvaror man kunde ta till for att fa
proteiner och fett i vinterkosten. Man fiskade,
framfor allt drog man vinternot, och ibland
kunde man fanga eller skjuta hare eller annat
vilt. Det fanns dock vildigt litet dlg i Finland i
borjan av 1900-talet, sa dlgkott kunde man inte
heller rakna med.

Vad gjorde man sin smorgas av?

Spannmal och rotfrukter utgjorde procentu-
ellt en valdigt stor del av kosten i borjan pa
1900-talet. Men sovel, eller det som vi i dag
skulle kalla palagg eller tilltugg, ville man ha.
I ett samhadlle ddr man inte hade mycket kott

&
e

utnyttjades styckningsdetaljer som vi i dag nog
skulle tveka att lagga pa smorgasen.

”Syltorna” har varit ett vanligt inslag i kosten

i hela Osterbotten. De tillverkades genom att
magséackar fran kor och far efter slakten tom-
des och rengjordes. Man borjade med att tvitta
dem noga i backen. Sedan skéllades de med
hett vatten och det grabruna luddet pa insidan
skrapades bort med sloa knivar. De skdljdes pa
nytt och kokades upp. Det forsta kokvattnet var
gratt av skum och hilldes bort. Syltorna koka-
des sedan i nytt, saltat vatten i flera timmar tills
de blev mora. Kokningstiden berodde pa dju-
rets alder - ju dldre det var desto lingre behov-
de de kokas. De kokta syltorna foérvarades se-
dan i saltlake och ats som sovel. Syltorna kunde
ocksa stekas och étas varma med potatis. Aven
hjarta, lungor, lever och juver kokades mora
och sattes i saltlake. Ocksa de ats som sovel.

I Osterbotten var det vanliga att man stéllde till
med stort brodbak tva ganger om aret, pa sen-
hosten och vid pingst. Det hér brodet sparade
man och it sedan av i ett halvar. Man bakade
ut storsta delen till halkakor, som hangdes upp
pa brodstinger uppe i taket. Dir fick det sedan
hénga och torka. Det torra brodet kunde forva-
ras i rdgtinan i boden, da blev det inte alldeles
stenhart. Det kallades sedan skarpbrdd, och var
mojligt f6r en person med bra tidnder att tugga
direkt. Den som hade sdmre tdnder fick blota
upp brodet, till exempel i mjolk. Man kunde
aven koka upp det i olika matritter. Ett annat
trick var att anvdnda brodet som grytlock dé
man kokade. Da mjuknade det av angan.

Vad mumsade man pa i stillet fér godis?

Egentligt godis férekom nistan inte alls i Ost-
erbotten under de forsta aren av 1900-talet. I
stillet kunde man anvinda vissa delar av vixter
da man vill ha nagot gott. Om vararna var det
vanligt att bade barn och vuxna at “grenstron-
tan’, de nya granskotten, som godis. Det dr en
av varens tidigaste atliga vaxtdelar efter en lang
vinter. Man kunde ocksa ta klumpar av gran-
kada och tugga som ett slags tuggummi. I kust-
trakterna var barnen om somrarna nog girna
med da det blev dags for sdvtagning. Den
nedersta, vita delen av siven at man namligen
som godis. Om du vill veta mera om sévtag-
ning finns en instruktionsfilm i KulturOster-
bottens materialbank,
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www.kulturosterbotten.fi/om-kulturoesterbot-
ten/materialbank/levande-traditioner/58-saev-
tagning-dokumentation-med-mobiltelefon/file
Om somrarna at man aven bar, som smultron,
hjortron, akerbar och blabar. Ocksa harsyror
horde till de vaxter som man at for att de var
goda.

Ar svamp mat?

Tillgéngen till matvaror var begransad i Oster-
botten under 1900-talet forsta &r. Andé fanns
det matvaror som vi i dag gdrna dter som man
inte alls kunde ténka sig att anvanda. Till dem
hor svamp. I véstra Finland sag man helt enkelt
inte svamp som manniskoféda. Pa sin hojd
kunde man ténka sig att ldta husdjuren ata
svamp. Inte ens under de ar da det var missvaxt
och man svalt & man svamp. Det hér dr en
uppfattning som hor till den vistliga delen

av Finland, ddr man under manga hundra ar
fatt stort inflytande fran Sverige. I 6stra Fin-
land har man dédremot gdrna étit svamp langt
tillbaka i tiden. Dar fick man impulser fran
ryska kultursfaren, som utan problem tolkade
svamp som en atlig matvara. Uppfattningarna
i Sverige borjade forandras da Karl XIV Johan,
den forsta Bernadotten, blev kung ar 1818.
Han var fransman och gillade svamp, framfor
allt stensoppar. Det dr dérfor de kallas Karljo-
hansvamp. Det drojde dock linge innan man
pa landsbygden i Osterbotten blev intresserad
av att ata svampar.

En motsvarande uppfattning fanns om kréftor,

som stora delar av landsbygdsbefolkningen helt
enkelt inte uppfattade som étliga, men som da-
remot ats inom de hogre standen.

Foto fran broéllopskalas i Rokio,
Vo6ra 1914 av Erik Hagglund.
Gasterna bjods pa festmat vid
langbord utomhus och festplat-
sen ar dekorerad med bjorklov.
Kalasmaten var det stora undan-
taget fran den annars ensidiga
mathushallningen.

(SLS 865B_252)
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Hur enahanda far maten bli?

For oss som har tagit fram det har paketet har
fragor om hur man helt enkelt stod ut med
ensidigheten i kosten forr aktualiserats under
arbetets gang. I vart enorma utbud av varor,
tjanster och smaker upplever méanga av oss
anda att vi alltid dter samma sak. Ténk dig da
att du enbart har matvarorna ur papperspyss-
let till ditt férfogande och de ska tillagas i den
Oppna spisen — vedspis hade dnnu inte blivit
vanligt under 1900-talets forsta ar. S& enformig
mat framstar for oss i dag som odtligt. Tank
dig att en hel lang vinter dag ut och dag in éta
potatis och saltstromming samt olika villingar.
Omvixlingen skulle besta av allt mer surt kott
nagon gang emellanat. Det skulle nog inte upp-
levas som acceptabelt i var tid.

Kontrasten mot den hir vildigt monotona
mathallningen utgjordes forr i virlden av de
stora kalasen pa landsbygden. Brollopen var
livets storsta fest. Da bjod man hela byn - i
Osterbotten kunde ett brollopskalas i borjan pa
1900-talet ha tusen géster och pagé i tre dagar.
Maten var ett mycket viktigt inslag i kalasen,
och man at maltiderna vid langbord utomhus
enligt ett etablerat schema. De riktigt stora ka-
lasen arrangerades alltid sommartid, da vadret
forhoppningsvis var gott. Traditionell kalasmat
i Osterbotten ér bland annat kéttsoppa med
klimp, risgrynsgrot med krdam av torkad frukt
(manga ingredienser som maste kopas fran
butik), och dven kaffebrod kopt fran bageri fo-
rekom. Tillfillen da man bjod till mindre kalas
var till exempel vid lasforhor, efter talko-arbete
och i samband med begravningar (kunde kallas
till exempel "gravol”).
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Om férvaring av mat (&)

Utgéngslédget for sjalvhushallning ér att man
sjalv producerar det man behéover. I var del

av vérlden, dér vixtsdsongen dr kort, var det
mycket viktigt att man kunde férvara maten pa
satt som bidrog till att den fick lang hallbarhet.
Detta gillde inte bara vaxter utan ocksa pro-
teinrik foda, i forsta hand kott och fisk. Man
slaktade framst pa senhosten, och dé var det
avgorande att kottet holl sig lange och att man
kunde ta till vara sa stor del som majligt utan
att det blev daligt. Fiska kan man gora under
en stor del av dret, men under de perioder da
man fick stora fangster var det mycket viktigt
att fisken tillvaratogs, sa att man hade lager att
ta av dd det behdvdes och kunde sélja eventu-
ellt 6verskott.

I dag vet vi att mat forstors av mikroorganis-
mer, bland annat bakterier och mégelsvampar,
som bryter ner organiskt material. Vi vet ocksa
att god hygien och rena ytor dr en mycket bra
utgangspunkt for att se till att mikroorganis-
merna inte kommer at matvarorna. I borjan av
1900-talet pa landsbygden hade man forstés
inte kunskap om exakt vad som hande med
maten. Men i ett samhalle dér det var avgoran-
de att maten inte forstordes var man garanterat
medveten om viss orsak och verkan pa livs-
medlen. Det ar till exempel latt att notera att
mat som stér fuktigt eller som ldmnas utomhus
snabbt borjar lukta och drar till sig skadedjur.

Alla metoder for att fa maten att sta sig langre
gar ut pa att gora miljon ogastvinlig for ovil-
komna mikroorganismer. Man kan se till att de
far for lite vatten genom torkning, rékning och
saltning. Det var till exempel mycket viktigt

att saden torkades ordentligt innan man tog

in den i sadesbodens tinor. Man torkade ocksé
bland annat fisk - lutfisken i Osterbotten gjor-
des ofta av torkad gddda. Rokning och saltning
drar ut fukt ur matvarorna som behandlas och
ar darfor effektiva som skydd for maten. Men
da gller det att matvarorna forvaras torrt,
annars drar de at sig fukt och nerbrytningspro-
cesserna tar fart. Ocksa socker kan anvdndas
for att hindra att mikroorganismer far vatten.
Da kravs stora méangder socker, vilket man

inte hade i Osterbotten. Marmelad och saft ar
exempel pa livsmedel dér socker fungerar kon-
serverande.

Genom att dndra matens pH-virde, det vill
sdga gora maten surare, férsvarar man ocksa
for mikroorganismerna som forstor den. I Ost-
erbotten har nog det vanligaste varit att man
fermenterar matvaror, det vill sdga att mjolk-
syrabakterier far fordndra den. S& gjorde man
bland annat med mjélken och fick produkter
som fil och surmjolk. D& man bakade sur-
degsbrod var det mjolksyrebakterier som gav
brodet den sura smaken och samtidigt forlang-
de dess hallbarhet. Aven andra matvaror kan

T.v. Foto taget av Curt Segerstrale inne i Bjorko salteri i Korsholms skargard ar 1922. Pa bilden syns mangder
av laggade karl, som fisken saltas in i. Bakom mannen syns daven "fjalongar", fjardingstunnor.

T.h. Tva kvinnor skérdar sommarrag ar 1915 i Nasby, Narpes. Processen att torka sdden paborjas genast pa
akern genom att de buntar ihop sdden i "band" som de bygger "skylar" av. Skylarna troskades senare i rian,
dar sdden ocksa torkades. Foto av Gabriel Nikander. (SLS 388 90, SLS 257 _280)
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fermenteras, bland annat surstromming och
rakfisk i Norge dr gjorda pa sé sitt. Attika och
vindger kan ocksa anvédndas for att gora maten
héllbar genom @ndrat pH-vérde, till exempel
inlagd sill fungerar sé. Attika borjade fabriks-
tillverkas i Norden i slutet av 1800-talet. Den
maste dock kopas fran butiken och var inte
vanlig i Osterbotten under 1900-talets forsta ar.
Man kan ocksa gora maltvindger av 61, men det
ar ett dldre bruk som inte langre var vanligt i
Norden vid 1900-talets borjan.

Man kan skydda mat fran nedbrytande mik-
roorganismer genom att férvara dem i karl
som dr titslutande. Da kan mikroorganismerna
helt enkelt inte komma at maten. For att det-
ta ska fungera i praktiken kréaver det dock att
matvarorna dr i gott skick och inte innehaller
mikroorganismer samt att kirlen &r rena. Den
vanligaste typen av traditionella tdta karl ar
nog laggkarl, det vill siga den teknik som man
gor tunnor med. I laggkarl forvarades strom-
ming, salt kott och dven spannmal. I Osterbot-
ten var tillverkning av "fjalongar”, fjardingstun-
nor som anvandes for stromming, viktigt.
Strommingstunnor kunde ndmligen siljas i
stan och var ett sitt att fa kontanter till gdrden.

Glasburkar och -flaskor borjade séljas redan pa
1800-talet, men som allt som man var tvungen
att kopa sa upplevdes de snarast som lyxfore-
mal pa landsbygden. Senare pa 1900-talet bor-
jade man konservera mat genom att pressa bort
luft ur glasburkarna som maten forvaras och
anvinda tittslutande gummiring runt locket. I
borjan pa 1900-talet introducerades ocksa kon-
servburkarna, men dven de var man tvungen
att kopa pa butik. Pappersforpackningar, bland
annat bruna omslagspapper, borjade anviandas
under 1900-talets forsta ar framst i butikerna.

Anna Kajsa Agnas, "Back Anna-Kajs" fran Tjock
arbetar vid brunnen. Hon var piga at fotografen Ina
Roos, som tog fotografiet kring sekelskiftet 1900 i
Kristinestad. Manga arbetsmoment var arbets- och
tidskravande i ett tidevarv utan elektricitet. Varje
gang man skulle diska eller tvatta var man tvung-
en att hissa upp allt vatten ur brunnen, bara det i
hinkar och elda for att varma det. Det ar en viktig
aspekt att halla i minnet da@ man diskuterar matlag-
ning och hygien forr i varlden. (OTA 146_176)
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For alla mikroorganismer giller att de blir
mera aktiva i virme. Om man kyler ner maten
tar det darfor langre tid f6r mikroorganismer-
na att bryta ner den och den star sig ldngre.

I borjan pa 1900-talet kunde gardarna ha en
jordkallare dar man framst forvarade potatis
och rotfrukter. En valfungerande jordkillare &r
sval under sommarhalvaret, och forblir frostfri
vintertid. Det var ocksa vanligt att gardarna
hade en killarlucka i storstugan sa att man
kunde férvara matvaror under golvet. Som-
martid var brunnen ett av de svalaste utrym-
mena pa garden, och da kunde man forvara
bland annat mjolkkannor nere i brunnshalet
for att héalla dem sa kalla som mojligt.

I mitten pa 1900-talet borjade kylskap siljas
for privat bruk. Tillsammans med frysboxen
innebar detta verkligt stora omstéllningar for
mathushéllningen. Det var ocksa i mitten av
1900-talet som det blev vanligt att bygga skaf-
feri inne i husen. Om de var vilventilerade
kunde de anvandas som kylskap under vinter-
halviéret.
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Kallor och litteratur

Kallor

Svenska litteratursallskapets arkiv, samling SLS 372: Traditionsuppteckningar fran Karleby, Esse och
Nedervetil

Fotografierna som anvands ingar i Svenska Litteratursallskapets arkivsamlingar och finns tillgangliga
pa natet via sls.finna.fi

Pa Finlands svenska maltidsakademis hemsida finns recept pa traditionella matratter:
https://www.xn--mltidsakademin-lib.fi/finlandssvenska-matratter/

Westling, Britt-Louise: Mattraditioner i Korsnds, specialarbete fran Vasa yrkesinstitut 1997. [Till-
ganglig via SLS i Vasa]

Litteratur

Beijar, Gertrud m.fl.: Alla tiders mat! : en blandning av Gsterbottnisk matkultur och dietmat. [Vasa]
: Vasabygdens marthadistrikt 1999.

Edfelt, Anki & West, Susanne: Mat vi minns : mat med traditioner frdn finlandssvenska bygder.
Korsholm 2014

Kolmonen, Jaakko: Suomen pitéjéruoat : Svenska-Osterbotten. [Helsinki] : [Patakolmonen] 1986

Lindqvist, Yrsa: Mat, maltid, minne : hundra dr av finlandssvensk matkultur. Helsingfors : Svenska
litteratursallskapet i Finland 2009

Kass, Birgit: SG gt man forr: passar det oss? [Jakobstads svenska arbetarinstitut] : 1985
Lonngqvist, Bo (red.): Finlandssvenska matboken. Helsingfors : Schildt 1991

Olsoni, Anna: Kokbok fér enkel matlagning i hem och skola. Helsingfors : S6derstrém 1892 [Boken
utkom ocksa i manga senare upplagor]

Talve, llmar: Folkligt kosthadll i Finland. En éversikt. Lund : Liber Liromedel Gleerup 1977

Vik, Margit: Sa at man férr : receptsamling. Pedersére medborgarinstitut : [1985]

Om ni vill veta mera om lokala seder finns det historiska oversiktsband utgivna f6r manga
Osterbottniska kommuner och byar. De innehéller ofta kapitel om folkkultur dar ocksa matt-
raditioner behandlas. Kolla &ven om biblioteket har en lokalhistorisk samling!

Foljande sidor: papperspysslet

* Skriv ut de tre sidorna med illustrationer pa papper i storlek A4.

* Kontrollera skrivarens instdllningar. Forsok fa den att skriva ut med s& sma marginaler som moj-
ligt. Vilj alternativet "Anpassa till sida" om viktiga delar av pysslet annars férsvinner.

* De tvé forsta sidorna (s. 25 och 26) ska vara dubbelsidiga och vikas pa mitten, sa att man "6ppnar
dorren” och stiger in i matboden.

* Tredje sidan (s. 27) skrivs ut pd ett separat papper sa att deltagarna kan klippa ut matvarorna och
limma in dem i matboden.

* Ett tips dr att printa en omgang av sidorna pa separata papper och sedan kopiera upp dem till dub-
belsidiga versioner i fall skrivaren inte klarar av dubbelsidiga utskrifter.

* Se s. 4-5 for pysslets anvéndningsinstruktioner!
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