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Inledning och syfte

Samisk matkultur dr pa vég tillbaka. Allt fler har insett att den
traditionella kunskapen innehéller virden som den moderna manniskan
inte har rad att férlora. En hantverksmaéssig och hilsosamt producerad
samisk mat i en ren och naturlig milj6 har unika smaker och karaktérer.
Allt fler inser att det vore en forlust for matkonsten att ignorera de
samiska mattraditionerna.

For att forsta véardet av det samiska kosthéllet dr det viktigt att
veta hur tillredning av rdvarorna gar till. Foéradlingen bygger pa en
flerhundraérig tradition, som blivit alltmer specialiserad.

Har nedan f6ljer ndgra exempel pa vilka ravaror som anvéndes
traditionellt i det samiska kosthéllet. Materialet bygger pa ett urval ur
den rika erfarenhet som utvecklats i hela Sapmi. Presentationen har
endast gjorts dverskadlig.

Sametinget ska stodja dokumentation av traditionell kunskap om
samisk mat. I Sametingets livsmiljoprogram Eallinbiras utgdr Biepmu
(Mat) ett sarskilt fokusomrade for Sametingets ndrmaste strategiska
arbete. Tillsammans med andra insatser som gors, ska presentationen
ses som ett led i arbetet att gora samisk mat till en spjutspets inom det
kulinariska omradet.



Jakt, fiske och renskotsel

Samisk matkultur har sin grund l&ngt bak i
historiens dunkel.

Rennomadism

De forsta historiska bilderna av samerna ar

ett folk som levde av jakt och fiske. Fran
medeltiden borjade omlaggningen ske mot den
samiska livsform som vi idag kdnner och som
domineras av renskdtsel. Den formen kunde
véxa fram framst av att den kom att gynnas av
statsmakten.

Rennomadism innebar att rensamer familjevis
flyttade med tama renhjordar mellan
betesomraden i ett arligt repeterande system.
Familjen bodde i kétor hela &ret och ett sérskilt
anpassat kosthall utvecklades. Produkter fran
renen sasom kott och mjolk kom att utgdra den
viktigaste fodan.

Samisk nybyggarkultur

Under 1600-talet inleddes den politik som kom
att skilja nomadiserande renskdtande samer och
bofasta bonder fran varandra. Ett betydande
antal samer valde att bli nybyggare. Fram véxte
en samisk nybyggarklass, som fick sin utkomst
av en kombination av boskapsskotsel, jakt,
féngst och renskatsel.

Arscykeln bestiimde kosthéillet

For de renskotande samerna bestod

renhjordarna i bdrjan av bara négra tiotal renar.
Flyttningslederna var korta. Forst mot 1800-talet
hade renhjordarna borjat fa den storlek som vi
idag dr vana att se. Fjillsamerna hade d& kommit
att specialisera sin niring mot enbart renskotsel.

Arscykeln bestimde kosthéllet. Renslakten
gjordes fore jul, nér renen var som fetast. Da
stilldes var- och sommarmaten i ordning. Aven
om renskdotseln under hela aret gick ut pa att
producera renkétt, utgjorde kottet anda ett
forhéllandevis litet tillskott i hushallet.

Till renkottet 4t man vintertid konserverade
véxter. Man klarade kosthéllningen fran
véarvintern fram till férsommaren genom att man
hade tillgang till renost, kaggmjolk och torrkott.
Pa sommaren var det bara mjolk och fisk man

at. Livsstilen kretsade kring mjolkbruket. Renost
var en viktig handelsvara. I mitten av september
slaktade man sa pass att det rackte fram till
vinterslakten.

Fiske och jakt har utmdrkt samer sen historisk tid.

Renmjolksmaten dominerade forr

De renskdtande samerna lyckades klara sig bra
pa grund av att kosten till stor del byggde pa
intensiv mjolkning av vajorna.

Overgéngen till koncentrerad kéttproduktion
beseglade renmjolkningens 6de. Behovet av mer
kott gjorde att kalvarna fick dia hur mycket de
ville och vixa sig starkare. Nar renmjolkningen
upphdrde blev renstammen kraftigare och
dodligheten bland kalvarna mindre. Idag
mjolkar man inte vajorna langre.

Alltmer utpriglad kottproduktion

Naér jordbruket expanderade pa de marker

dar renskotsel bedrevs, fordndrades

ocksa renskdtseln mot allt mer utpriaglad
kottproduktion. Det ledde till en extensiv
renskotsel, da renarna fick strova fritt for att
sjdlva finna bete. Renskotare kopte ibland sméa
gardar for att kombinera med kreatursskotsel.
Kvinnorna kom i huvudsak att sta for skotseln
av gardarna. Fisket tog fart hos fjallsamerna
nir det borjade finnas kdpare och det
ekonomiska utbytet av fisket blev mer lockande.
Jakten utvecklades i takt med att bdssorna
moderniserades och nér en kraftig dlgstam for
avskjutning vaxte fram.

Renskotsel blev renniiring

Den nya tiden medforde att en kommersiell
marknad for renkdtt uppstod. Da borjade de
stora renslakterna. Renskdtseln kom fran
1960-talet att praglas av en stravan mot

oOkad rationalisering och mer lonsambhet.
Kvalitetsdiskussionen kom igéng pa 1980-talet.
Efter det har renkoéttet upphdjts till den nivé, dér
det hor hemma som ett exklusivt, ekologiskt och
hélsosamt fododmne.



Tankar om béade kvalitet och l16nsamhet gjorde
att man pa 1980-talet borjade prova sig fram
mot mer kalvslakt. Idag slaktas enbart kalv i
manga samebyar, och det har blivit ett erként
gott kott.

Med FN:s konvention om biologisk

mangfald fick urfolks traditionella kunskap

ett erkénnande. Det har inneburit att det
traditionella samiska mathantverket gatt mot en
rendssans. Idag haller samer pa att aterta gamla
matkunskaper, som riskerat ga forlorade i den
moderna mathéllningen. En stor potential finns
ocksé 1 den kunskap som gétt i arv om fjéllens
mat- och medicinalvixter.

Slow-food-rorelsen

Den framvixande slow-food-rorelsen ar ett
tecken pa att reaktionerna mot de multinationella
snabbmatsforetagen fatt kraft.

Slow Food ér en internationellt vixande
konsumentrorelse, en ekogastronomisk rorelse,
som samlar alltfler ménniskor kring sin
filosofi for en hantverksmassigt och hilsosamt
producerad mat i en ren och naturlig miljo.

De samiska renkdéttsproducenterna i Sverige
har samarbetat med Slow Food sedan 2003
via presidiaprojektet Suovas innanlér, ett
traditionellt rokt renkott av hog kvalitet.

Slow Food Sapmi bildades 2008 som

en nationell organisation inom rdrelsen.
Gemensamt synsitt &r omsorg om djur och
natur, smaskalighet, bevarandet av samisk
tradition och kultur och sdsongstdnkande, som
innebdr att renkott 1 forsta hand ar tillgénglig
under vintersdsongen.

Samiska foretagare uppticker idag mojligheterna
med att erbjuda upplevelseturism. Klévjerajd, ren-
skiljning eller samisk mat har blivit alltmer attraktivt.

Moderniserade produkter

Att ta fram nya produkter baserade pa samiskt
traditionellt mathantverk dr en tanke som

idag vixer sig allt starkare parallellt med
diskussionerna om renkottets unika kvalitet,
marknadsforing av samiska produkter och
forsoken att hitta nya nischer for den samiska
nédringslivsutvecklingen.

Samisk turism

En nisch med potential dr samisk turism.
Intresset dr stort, men utbudet finns fortfarande
bara i begrinsad omfattning, da den samiska
turismen och upplevelseindustrin &r en relativt
ny néring.

Samiska matupplevelser

Matupplevelser baserade pa lokala ravaror
riknas idag som en betydelsefull faktor i
utvecklingen av landsbygden. En del samiska
turistforetag har upptickt mojligheterna

och borjat sélja direkta matarrangemang

och upplevelser. Det kan gélla deltagande i
samiskt vardagsliv, renflyttning, renskiljning,
kalvmaérkning, hjordbevakning, kl6vjerajd,
mjolkning av renar, brodbak i kétan, samisk mat,
vistesboende och berittarstunder.

Maénga samebyar har &ven visat intresse

att utveckla fisketurism, dvs. sélja hela
upplevelsekoncept kring fisket som komplement
till forséljning av farsk, rokt och gravad fisk.

Samisk matakademi

Med den vidxande samiska upplevelseindustrin
har ett starkare behov uppstatt efter en
grundutbildning i samisk mat, men inte bara

i tillagning utan &ven kring inhdmtande av
ravaror, bedomning av kvalitet och formedling
av kénslor, nyfikenhet, sdkerhet och stolthet.
Maltiden ska vara en upplevelse och inkludera
dven berittelser om mat och traditioner.

Planer finns ocksa att starta en samisk
matakademi for att utveckla det samiska
koket och maltiden liksom det sméskaliga
mathantverket vad géller smak och kvalitet.



Ren

Renen

Renen utgor grunden for den samiska kosthéllet.
Det finns ungeféar 230 000 renar i Sverige.
Antalet varierar ar fran ar beroende pa hur
manga renar som slaktas.

Renkottet

Renkott ar ett gott, magert och vitamin- och
mineralrikt kott. Fetthalten varierar mellan

1-3 procent. Renen har ett nyttigt fett av typen
Omega 3. Proteinhalten ligger pa 21 procent.
Renkott dr ocksé en bra vitaminkélla som
innehaller bade A, B, C och E-vitamin. Som
naturbetande djur har renen ett mineralrikt kott
med nyttigheter som jérn, selen, kalcium och
andra mineraler.

Naturbete

Renkott ar ett ekologiskt hallbart fododmne.
Naturbetet ger ett fleromittat fett, vilket
framkallar den karaktéristiska viltsmaken.
Renkétt produceras utan frimmande tillsatser
och ar inte beroende av langa fodertransporter
som belastar miljon.

Renen dr anpassad till att nyttja det knappa
naturbetet, vilket gor renskdétseln till en
miljomaéssigt mycket héllbar nédring. Renen
forflyttar sig stdndigt mellan olika éarstidsland
och nyttjar en fornyelsebar resurs i naturen som
annars ingen kan ta tillvara.

Under sommarhalvaret, da renens tillvaxt sker,
betar renen proteinrik foda i form av grés, orter
och svamp i fjall- och skogsland. Under vintern
forflyttar den sig dsterut till skogsomradet for att
beta energirik lav. Da gar den pa sparldga med
maélet att overleva tills varen ater kommer med
farsk véxtlighet. I maj ménad fods kalvarna.

Renslakt

Sarvslakt i september

Sarvslakt borjade nar sjalvhushallet hos samerna
overgétt till 6kad penninghushallning. Séljer
man en rentjur i sina basta dagar, innan den

gétt in 1 brunsten och forlorar mycket i vikt, far
man ut mer for kottet. Sarvarna blir brunstiga
omkring 15 september, dé kottet inte langre gar
att dta, eftersom kottet tar smak och blir oatligt.
Slakten maste darfor ske strax fore brunsten.

Idag utfors véldigt lite sarvslakt, eftersom det
kostar mycket att samla renarna.

Matrenar till husbehovsslakt

Kvalitet pa renkdtt hdnger samman med hur
renen haft det fore slakt. Till sig sjélv véljer
rendgaren girna en fin matren for kvalitetens
skull. Den ska vara fet och inte for gammal,
gérna en vaja som inte haft kalv eller é&r steril.
Man kan dven ta en renoxe, en kastrerad tjur.

For den egna direkta forbrukningen foretar
rendgarna bara en storre slakt om &ret strax
innan flytten ned till vinterbeteslanden. Slakten
har traditionellt genomforts sent, eftersom
man varit avhéngig av kyla for att kunna
bevara kottet. Oftast slaktade man vérmaten
pé forjulsvintern, d& renen borjat ga dver till
lavbete. Det kottet saltade man ner 1 stora
kar och 14t ligga 6ver vintern till april, da det
var dags att lufttorka det for att det skulle
langtidsbevaras. Idag fryser man ner kottet

Alltmer overgang till kalvslakt

Numera har manga samebyar gatt dver till
enbart kalvslakt. Ménga anser att kalvkott &r det
bésta kott som finns och vill inte ha ndgot annat.

Vinterslakt till forsiljning

Den stora vinterslakten har traditionellt

borjat omkring tva veckor fore jul och pagétt
framét hela januari. Det blev kott som gick till
forsdljning. Da var renarna som fetast, och da
fick man det finaste kottet.

Ingen slakt pa vintern

Inga renar slaktas pé vintern. Kott av sddana
renar blir vattnigare. Framfor allt blir kalvarna
magrare.



Styckning av ren

Bara kniv anvindes

Kroppen styckas i halsstycke, ryggstycke, sidor,
bogar, stekar och lar.

For styckning av kott anvandes traditionellt
inte sdg utan bara kniv. Man styckar dér det

ar naturligt i lederna, genom brosk och vid
hinnor i muskulaturen. For att inte kottet ska bli
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beméngt med benflisor anvander man inte heller
yxa. Halsen dr svérast att stycka, for dar ligger
kotorna tétt intill varandra, vilket ar ett starkt
skal till varfor man styckat med kniv.

Idag styckas allt kott som gér till forsdljning i
godkédnda livsmedelslokaler.

Mogning av renkott

Kottet ska forst mogna

Om man ska salta ner och torka renkott, ska det
forst genomgé en viss morning. Man kan salta
det och genast torka det, men dé blir kottet segt.
For att undvika det ska det ligga en viss tid. Det
betyder att kottet ska svalna som man sager.

En matren tas i den rena nysnon.

Kott fran renar som gatt pa grisbete

Kott av ren som gatt pa grasbete under somm
aren dr morare och mildare i smaken &n renar
som bdrjat ga pa lavbete. Slaktar man pa hosten
och saltar ner kottet redan i september, féar det en
tendens att blir hart. For att undvika det ska man
ta kottet vid vinterslakten.

Ingen rendgare slaktar normalt renar som enbart
gatt pa griasbete. Om de gjort det, maste det ga
en vecka eller fjorton dagar efter slakten, innan
man behandlar kéttet. Om man direkt fryser in
det, rinner all kottsaft ur vid upptiningen. Hade
kottet 1 stéllet forst fatt hinga och mogna, skulle
vattnet ha stannat kvar inne i kottet.

Renskotande samer har alltid haft klart for sig
att ndgot hander med kott av ren, som bara gatt
pa grésbete. Det kottet dter man upp ganska fort
och forvarar det aldrig ndgon léngre tid.

Kott frin renar som gitt pa lavbete

Sedan renen gatt dver till lavbete, dndrar kottet
sammansattning. D& mérks en tydlig férandring
i smak och struktur. Mognaden gar snabbare,
och da riacker det med att 14ta kottet ligga ett och
ett halvt dygn.

Vinterkdttet &r att klart foredra med tanke pa
bade smak och konserveringsegenskaper. Det
kottet binder mindre vatten. Kottet blir torrare
och kottsmaken mer karaktéristisk. D4 har inte
heller renen hunnit forlora vésentlig vikt och
kvalitet genom avmagring. Torrkétt fran en ren
som gatt pa lavbete, foljer vadrets vaxlingar. Om
det ar torka, kan kéttet bli hart, och om det ar en
mulen regnperiod, mjuknar det.

Slakt sent pa vintern dr foga d&ndamaélsenlig
genom att renen da dr i délig kondition och
kéttet av mindre god kvalitet.

Kott fran utfordrade renar

Utfordring av renar fore slakt har skett i
omraden, som smittats av nedfall fran Tjernobyl.
Av utfordrade renar som inte gatt pa lavbete blir
kottet valdigt hart, nar man torkar det. Torrkott
fran utfordrade renar maste dérfor laggas in i
frysen for att fuktigheten ska bevaras.

Nersaltning av renkott

Kottdetaljer som anvinds

Traditionellt saltar man ner allt kott pa renen
utom halsen och ryggen, dér de mora filéerna
sitter, for ryggen kokar man oftast férsk.



Littsaltning

Det har varit vanligt hos samer att salta renkottet
véldigt lite. Man talar om det milda saltade
vinterkdttet. Lattsaltat och rokt kott kan ha
forvanansvird lang hallbarhet. Det &r dock bara
fran vinterslakt eller sen hostslakt som kottet
kan léttsaltas eller rokas for att f& den 6nskvirda
hallbarheten. Hade kottet varit mer saltat, skulle
det inte ha kunnat anvéndas som proviant i
matsicken pa lingre fjillturer. Aven om kottet
legat fyra manader i salt, &r saltpréglingen

inte dominerande. Det 4r sa lite att man aldrig
behdver blotlagga kottet i vatten for att laka ur
det fore anvéndningen.

Saltvolym

Vid nersaltningen av renkott torrsaltar man i
lager, men man anvénder inte mycket salt. For
en ren med slaktvikt pa 45 kg gér det &t bara 0,8
1 grovsalt.

Bittre med havssalt

Om man saltar ner kott eller fisk, maste man
anvénda havssalt, hdvdar somliga. Ett tag fanns
bara renat salt, och det saluférdes som grovsalt.
Erfarenheten var att om man saltade kott eller
fisk med det saltet, stod sig kottet inte ldnge.

Det vanliga renade grovsaltet anser man att man
kan anvinda bara om man vill salta ner kott och
fisk for kortare tid.

Socker och orter ger annan smak

Ibland sockar man lite for att {4 en lite mildare
smak. Man kan till exempel anvénda en salt-
och sockerblandning pa en tredjedel socker och
tvé tredjedelar salt. Man kan ocksa ligga ett
lager tolta eller dngssyra ovanpa kdttet, som ska
bevaras i tunnan, for att krydda kottet och ge det
en annorlunda smak.

Stora trikaggar eller plasttunnor

Vid nersaltning av kott anvénds stora tunnor av
trd eller plast pa uppemot 200 liter, gdrna med
plats for innemot 100 kg kott, vilket motsvarar
2-3 renar.

Triakaggen rengors och tatas

Om kaggen &r av trd gors den ren med enrislag
fore nersaltningen av kottet. Kaggen ska vara
torr, innan den titas med smaélt renfett eller vax
Det viktiga &r att kaggen blir sé lufttit, att ingen
luft kommer at kottet.

Idag anvénder man ofta plasttunnor som redan
ar lufttata.

Kott och salt varvas

I botten av tunnan ldgger man ett tunt lager
grovsalt och stekarna med tjockare kott. Ovanpa
kommer bogen, bringan, sidostyckena och léaren.
Overst ligger man ibland rentungor. Kottet delas
i mindre stycken. Ar det ett ben, ligger man
omsorgsfullt kott runt om. Pa varje lager stror
man en nive salt. Storre kottstycken som ligger
ut mot kanten pé tunnan, far en extra nive.
Kottstyckena laggs titt samman lager efter lager
tills man avslutar med en néve salt langst upp.

Traditionellt saltade man ner ganska mycket
kott for att det skulle ricka hela varen och
sommaren.

Kottet pressas ner

Nér man saltar ner kott i tunna ar det viktigt

att fa ut all luft. Kottet ska packas tétt ihop och
pressas ner sa mycket som mojligt. Det far inte
bli nagot héal mellan lagren och ddrmed luft kvar,
for i sé fall kan kottet forstoras. Man kan tdcka
upp haligheterna med renfett.

Titt lock utestinger luft

Traditionellt skulle man, innan tunnan tillslots,
lagga ett tunt lager lungor ovanpé allt kott for
att forhindra lufttillgdng. Kottet kunde annars
forstoras. Man kunde ocksa anvédnda rengjorda

vamskinn. Sist skulle locket laggas p& och
ibland lade man upp stora stenar pa locket for att
hélla det pa plats.

Kaottet far sta orort till varen

Kottet skulle traditionellt sta orort till varen

for att under tiden frén tidigt pa hosten fa ligga
och dra at sig saltet. Tunnan placeras sa att

den utsitts for vinterns frost. Det &r dock inte
Onskvirt att kottet fryser for snabbt, for forst
maste saltet smélta och 16sas upp. Nér man saltat
enligt traditionens alla regler och sedan dppnar
tunnan pa véren, dr kottet mycket fint.



Nerfrysning idag i stillet

Numera nér det finns frys, saltar inte alla ner
kott 1 kar vid slakten. I stillet fryser man ner
stekarna, bogarna och 6vrigt kott direkt utan att
salta. Man tar sedan upp kottet i april, tinar det,
skar upp det i lampliga stycken och littsaltar
det. Sedan far det std en ménad pa ett svalt stille
tills det ar fardigt att anvindas.

Rokt renkott

Syftet med rokning av kottet ar framst att
forbattra héllbarheten sé att kottet ska kunna
anvéndas som proviant for lang tid framover.
Genom rokningen far kottet dven en extra smak.
Nér man kombinerar rkning och torkning blir
kottet hallbart i flera ar.

Det finns tre metoder for rokning av kottet: 1)
vanlig kallrokning med pafdljande torkning i
vider och vind, 2) varmrokning av kott som ska
dtas direkt, 3) lattrokt kott som ska stekas.

Kallrokning

Kallrékning &r den traditionella metoden,

och rokningen sker vid ldgre temperatur. Den
efterfoljande torkningen ger kottet den langa
héllbarheten. Det kallrokta kdttet &r sommrens
viktigaste proviant.

Den bésta tidpunkten for kallrokningen é&r i
mars-april och rokningen tar 1-2 dagar.

Vid kallrokning ska roken vara langdragen med
bara en liten eld s att det inte blir for varmt.
Roken leds genom en lang géng uppfor en backe
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till ett rokhus, dar kottet eller fisken hangts upp.
Da roken stiger uppét, kallnar den och kottet blir
kallrokt.

Kallrokning kan man ocksé ordna med en liten
fin eld i k&tan med mycket rok. Man hénger

da upp det saltade kottet i rokfanget. Det
ursprungliga med katarokt kott var inte att kottet
skulle rokas utan att det skulle torkas.

Det har alltid varit viktigt med vilken ved man
anvénder vid rokningen. Det ska vara torr ved
for att undgé surrdk men gérna sméved av bjork
utan ndver med inslag av ene. Nagon anser att
den finaste smaken fir man om man anvénder
sélg och lite enris. P4 vissa stillen har man
ocksa anvént granflis.

Fardigrokt kott ska ha lagom mjukhet i behéll
och far inte bli torrt eller hart. Kottet kan étas
nyrokt, men det mesta har traditionellt hingts
upp for torkning utomhus.

Varmrokning

Varmrokning har traditionellt forekommit dver
Oppen eld inne i katan. Det kottet blir inte lika
hallbart som kallrokt kott. Roktemperaturen
ska vara mer ljum &n varm och rékningen ska
inte ske vid sa hdga temperaturer att kottet
blir virmebehandlat rakt igenom. Sadan
varmrokning existerar inte i samisk tradition.

I modern tid bygger man sérskilda rokhus for
varmrokning.

Varmrokning vid hdg temperatur har kommit
med den moderna tiden. I den moderna
processen ér saltningsproceduren inte heller
samma som vid den traditionella torrsaltningen.
I stéllet sprutar man in salt i kottet. En del tycker
dock inte att smaken blir som nér man torrsaltar
kétt och later det ligga och mogna.

Varmrokning genomfors dels for snabb
fortéring, dels for ytterligare tillagning.

Littrokning

Till lattrokning véljer man kott som &r avsett

for stekning. Tiden for nersaltningen kan da
reduceras till en vecka. Kottet kallroks bara
nagra fi timmar i motsats till de 1-2 dagar som
man anvénder for kottet som ska torkas. Det
lattrokta kottet delas 1 lagom stora bitar, steks i
panna och its som maltidsritt. Aven littrokning
genomfors for snabb fortéring och {or ytterligare
tillagning.

Lattrokning anvénds ndr man ska gora suovas,
som betyder ’rokt” p& nordsamiska. Roken fér
inte bli for varm, bara omkring 30-40 grader, for
annars kan elden steka kottet. Kottet far hinga i



roken 12-14 timmar tills det har en torr yta, och
da ar det klart. Efter det kan man ta kottet, skira
det i bitar och steka det 6ver dppen eld. Kottet ar
mjukt i konsistensen. Suovas har blivit populért
for att tillagningen av den ar sé enkel och for att
man inte behover tillsitta nagot extra alls {or att
f& smak.

Torkat renkott

Utvald ravara till torrkott

Kott som ska torkas bor ha négot fett, for annars
kan kottet bli torrt. Traditionellt tog man kott
fran en renoxe, en vaja som inte haft kalv eller
en steril vaja.

Idag har manga samebyar gétt over till kalvslakt
och ménga anser att kalvkdtt dr det basta som
finns.

Lufttorkning i vider och vind

Pa varen i april, nér varsolen borjar lysa, tar man
fram det nersaltade renkéttet och torkar pa en
sérskild torkstéllning. Vid torkningen forsvinner
vattnet medan alla mineralerna stannar kvar.
Tjockare bitar fliks och spénns ut med tristickor
for att torkningen ska underlttas. Steken
styckas i tvd delar och benen tas bort. Det
finaste och lackraste torrkdttet blir av ytterfilén.
Traditionellt skar man ut den och hingde upp
den till tork for sig.

Ju kallare och blésigare det &r, desto bittre. I
kallblasten bildas en hérd kottyta, som skyddar
kottet. Vid regn forsdmras kvaliteten. Om védret
inte passat, har man kunnat torka katt eller fisk
traditionellt inne i en kéta.

Lufttorkad suovas kallas goike-suovas. Olika
former av ldttsaltat och rokt renkdtt bendmns
suovas, medan goike-suovas dr reninnanlar som
man lufttorkar lite lattare d4n vanligt torrkdtt.

Torktid

Kottet far hinga tills man kénner att det ér
lagom torrt, och det kan ta ett par veckor.

Torrkott kan kokas

I samiska hushéll forr anvéndes torrkott inte
bara som tilltugg utan &ven som huvudmaltid.
Man kokade édven torrkétt. Forst lade man kottet
i blot, men man fick anda koka kottet 1ange

for att f4 det mjukt. P& sommaren kokade man
torrkott och klimp. Ofta hidngde en kottgryta
over elden hela dagarna.

Torrkéttet blir bdst ndr det far lufttorka ute.

Torrkott forr forvarades i hibbren

Forr fick kottstycken, som blivit harda, hinga
fritt i ett hdabbre. Det fick dock framfor allt inte
hénga i gassande sol. Om kottet hinger luftigt,
skuggigt och skyddat, kan det halla sig i flera ar
och bli bara bittre och battre.

Torrkott idag forvaras i frysen

Idag kan torrkott djupfrysas under begransad
tid for att bevara den optimala konsistensen och
torrhetsgraden. Det dr gynnsamt for att bevara
den onskvirda fuktigheten.

Torkburar eller torkrum

Idag kan forddlingsforetag torka renkott pé ett
rationellt sétt 1 stora torkburar utomhus eller
torkrum.

Ska béde frysa och tina

Under torkningen ska kottet hanga luftigt

och i skuggan. Vissa forddlare anser det
fordelaktigt att kottet fryser och tinar flera
ganger under torkningsprocessen. Pa det séttet
undgar man hérda torkhinnor och kéttet far
finare dtkonsistens. En dryg manad &r lagom
torkningstid.
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Inkokt renkott

Renkott pa glasburk

Kott frén ren som enbart varit pa grésbete, har
traditionellt aldrig saltats ner, eftersom det kottet
innehallit mycket vatten. I dldre tid var man klar
Over att om man saltade ner sadant kott, hinde
nagot ofordelaktigt med det. Darfor at man
genast upp det eller konserverade det genom

att koka in det pa glasburk. Sarskilt kunde man
gora sa med bog- och halskétt. Forfarandet var
detsamma med algkott, som man tagit tidigt pa
hosten, innan kylan och frosten bidrog till att
konservera kottet.

Detaljer av styckat renkott

Rygg

Ryggen saltade man traditionellt inte ner for
den skulle man koka féarsk. Det var mat till fest.
Ryggen var ocksa populér vid forsiljning.

Bog

Bogen saltades gérna ner for att bli torrkott.

Den saltades hel med benet i men kunde ocksa
fldkas upp for att de grévre benen skulle kunna
tas bort. Bogen har alltid varit populér vid
forséljning. Den anvénds for att fa renskav, men
ocksa for att gora grytbitar. Vid tillagning har till
exempel ugnsstekt bog varit uppskattad.

En avlang liten spolformad muskel sitter
néstan 10st pa bogen. Den kallas delk-drhka
och togs gérna tillvara for att ha i matsécken
efter att kottet blivit rokt och torkat. Kottbiten
delade man med nagon vid lagerelden, om
man for framtiden ville betrakta denne som sin
forbundne medhjilpare. Man kunde da forlita
sig pa att i noden ha en vin for livet. Aelk-drhka
fick man aldrig 4dta ensam. Om man gjorde det,
blev man radvill och kunde inte fatta kloka
beslut. I stillet skulle man dela den mitt itu pa
langden i tva halvor. Den ena delen &t man upp
sjdlv, medan den andra gav man at en annan
manniska, till hunden eller krakan.

Bendmningen kan komma sig av att delk-
drhka sitter vid det som motsvarar skuldran pa
renen. Ordet for skuldra ar delkie. Den dldste
sonen kallas elkie, som &r familjens stod. Man
sdger ocksa dihte delkie, och menar familjens
skuldror. Nédr man gav den till hunden, brukade
man séga: “Nu far du halva delk-ddrkem av
mig, men da ska du hjélpa mig att ta livet av
bonnhundarna, som ar till besvar”. I dldre tid
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lar man inte ha sagt bonnhundarna utan rovare,
tjuvrieh. Det visar pa hur hoten foréndrats.

Sida
Rensidan kan delas i tunnbringa och tjockbringa.

Sidostyckena har ofta anvénts till kokkott och
har ansetts som hemmamat.

Pa rensidan sitter ytterfilén och innerfilén. For
att friligga dem ségar man loss sidbenet pé
bagge sidor. Filéerna kan da antingen lossas fran
sidbenet eller behallas.

For att fa loss filén maste man forst lossa
ryggsenan. Forr kunde man, om man hade

en ogift son, limna senorna kvar, hinga upp
senorna pé tork och vinta tills det kom en ung
flicka pé besok. Da blotlade man senorna och 14t
henne dra loss dem och sedan skrapa loss kottet
at sig sjalv. Genom hennes sétt att gora det p4,
kunde man se vad flickan hade for kapacitet.

Bringa

Bringan har man traditionellt tagit vara pa hel
och anvint som kokkott. Helstekt bringa i ugn
ar uppskattat. Man kan ocksé salta, lattroka och
torka den. Om man varmroker bringa, blir kottet
rosa, mort och gott.

Sadel

Sadeln kan benas ur och ger da ytter- och
innerfilé. Den &r avskild fran steken, ryggen och
mot tunnbringan. Sadeln kan man krydda, salta,
sdtta i ugn och steka tills den blir rosa invéndigt.
Man skir loss filéerna, trancherar steken och
lagger upp benen sa att det ser snyggt ut.

Kottet blir finare och saftigare ju lingre ner
man kommer pa ryggraden. Forr ndr man skulle
stycka for nersaltning, skulle filén folja med
steken. D4 skar man loss allt kott fran ryggraden
sa att bara benet blev kvar.

Idag nédr man styckar, sdgar man loss sidbenet pa
bigge sidor. Da frilédggs ytter- och innerfilén sé&
att man kan anvinda dem som man vill.

Forut delade man varje kota med kniv.
Kotletterna kunde ocksé vara huggna.

Idag nir frysen tagits i bruk, anvéinder man ofta
bandség. Nir ryggraden ér nerfryst, dr det enkelt
att saga kotletter.

Ytter- och innerfilé

Filé bestar av ytter- och innerfilé. Rokta renfiléer
ar en exklusiv produkt som ofta siljs till
krogarna, nér de ibland vill servera finare mat.
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Ytterfilén anses béttre dn innerfilén, eftersom
den &r jdmnare, lite storre och léttare att
jobba med. Av ytterfilén far man det ldckraste
torrkottet. Den &r en relativt torr kottbit.

Traditionerna kring styckningen har varierat
lokalt. Ibland karvade man loss ytterfilén fran
rensidan och héngde upp den for att torka, men
en del 1t den sitta kvar. Hur man gjorde kunde
bero pé vilken plats man bodde pa och vilken
familj man tillhérde.

Innerfilén sitter i nedre delen av ryggbiten under
sadeln och é&r ett kort och fint stycke. Vilken

del som é&r béttre av inner- eller ytterfilén finns
det olika uppfattningar om, men vissa anser
innerfilén finare. Den bestar av tvd sma bitar,
som &r breda fram men smalnar av och blir
tunnare langre bak. Traditionellt har samerna
aldrig karvat ut filén for att steka den for sig
sjalv som man gor idag, utan filén har alltid fatt
sitta kvar pa ryggbiten och anvénts till kokkott.

Idag tar man oftare vara pa filén for att anritta
den speciellt.

Entrecote eller kamfilé

Entrecoten &r en forlangning av ytterfilén. Den
hittades pa 1990-talet ndr man borjade titta
ndrmare pa styckning. Man grillade den med
lyckat resultat, och nu dr den en efterfragad
produkt.

Kotletter

Kotletter far man nir man delar ryggen efter
lederna. Da blir kotletterna cirka 4 cm breda.
Numera sdgar man kotletter. En del kan dock
uppleva sédana bli alltfor tunna och torra, nér
man tillagar dem. Kotletter r fina att grilla och

steka. Forut niar man traditionellt kokade ryggen,
var det egentligen kotletterna och ytterfilén som
man kokade.

Stek

Steken delas upp i konsumentanpassade detaljer
som innanlér utan kappa, fransyska, rostbiff och
ytterlar med rulle. Traditionellt har renstek varit
populér vid forsdljning. Den anvands ocksa till
att gora torrkott.

For att skéra loss steken och ta bort svansbenet
skulle man traditionellt inte anvidnda sdg utan
bara kniv.

Vid nersaltning delas steken i tva delar, en yttre
del, ytterlar med nagot fett och en inre del,
innerlar utan fett. Backen- och larben skirs bort.
Négot fett lamnas kvar pa benstumpen och vid
svansroten. Om ytterlaret skiljs fran tjockkottet
innanfor, far fettlagret pa utsidan sitta kvar pa
ytterlaret, om det dr lagom tjockt. I annat fall
flakas néagot av fettet bort.

Vid rundskuren eller rundsdgad stek med ben &r
laggen avskilda i leden och svansbenet skilt fran
béackenet i brosket, enligt styckningsnormen.
Bendmningen uppkom troligtvis, ndr man
borjade med metoden att fran steken séga och
hugga bort ryggraden, benen mellan stekarna
och skankbenet ned till skenbenen. Kunder som
koper kalvstek vill ofta ha den rundsagad.

Vid rakstyckad stek dr 1agg och svansben
avskilda, enligt styckningsnormen.

Anvdndningen av stek

Stek anvinds till renskav, men man tar inte
kottet fran de stora stekbitarna utan fran innan-
och ytterlar.
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Till lattrokt kott véaljer man till exempel
rundstek.

Av kalvstek kan man gora renklubba och
bresaola.

Stek &r latt att tillaga bara genom att stoppa i
ugnen. Med ben i tillfors den del mustigheter,
som gor steken véldigt saftig.

Rundsagad stek kan man resa pa samma sétt
man brukar resa lammelar. Man grovsaltar
steken i tre veckor, vattendrar den sedan tre-fyra
dygn och steker den dérefter i het ugn.

Innan- och ytterldr

Nir steken skulle saltas ner och sta fran
november till april, fick stycket inte vara for
tjockt. Da delade man steken i tva delar, ytterlar
och innerlér, innan man lade ner det 1 saltkaret.

Innan- och ytterlar ar ett fett kott. Innanlér som
ligger inat mot biackenbotten, &r mdorare &n
ytterlar som ligger utat. Stycket kan anvindas
till renskav. For att fa renskaven finare skérs den
halvtinad. Traditionellt har man ocksé anvént
stycket till kokkott.

Innanldr anses vara bist for att gora suovas.
och, och da lattroker man det. Man gor ocksé
goike-suovas eller renparma av det genom
lufttorkning. Aven renskav kan man gora av
innanlar.

Innanlér &r en betydligt torrare kottbit dn
ytterlar. Det &r ett finare och morare kott, som
ska &tas ganska fort, eftersom fibrerna har en
speciell struktur.

Innanlér kan man knada ihop till en rundstek,
gora biff av eller skéra i stora skivor och snabbt

Ytterfilén som torkats och delats.
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brassa i pannan.

Av ytterldr gor man mest suovas, men da saltar
man lite mindre &n vad man gor med innanlar.
Suovas ytterlér blir lite segare.

Nér man séljer ytterlar av renkalv, nitar man
ihop fransyskan och ytterlar.

Fransyska

Fransyska &r en detalj av steken. Av den kan
man ibland gora suovas.

Rostbiff

Rostbiff dr en detalj av steken. Den
identifierades under en styckkurs med erfarna
kockar. Nu séljs den i stor kvantitet till krogarna.
Rostbiff dr lokaliserad bakom filén men framfor
innanlaret och fransyskan. Den kan stekas

och blir lika bra som filéerna. Ibland anvénds
rostbiff till att gbra suovas.

Renklubba

Renklubba kommer fran kalvstek. Man far fram
den, nidr man tar bort backenbenet och rérbenet.
Kvar blir den sista stumpen upp mot lagget.
Man nétar in den och réker den. Renklubba tar
man fram till jul for att fa ndgot som ser fint ut
pa julbordet.

Liagg

Léagg anvénds till renférs. Traditionellt saltade
man ner laggarna efter hostslakten. Lagg ér
egentligen benmusklerna. De blir vildigt saf-
tiga och fina, nér de legat latt nersaltade en tid.

Renskav

I renskav ingér enligt styckningsnormen kott av
sorteringarna klass 1 och 2. Hogsta fetthalt far
vara 9 procent. Vissa producenter har efterfragat
namnskydd pé renskav.

Till renskav anvénder producenter, som satsar pa
traditionell “riktig” skav, bara hela bitar av stek,
innan- och ytterlar och bog. Den skaven tillfors
inte ndgot vatten. Manga har papekat att det ar
stor skillnad mellan den "riktiga” skaven och
den renskav som séljs i butikerna.

Tumlad skav far inte mérkas med
Jordbruksverkets varumérke. Anda siljer alla
stora renkdttsproducenter tumlad skav. Efter
att skaven &r tumlad, pressas den ihop till
block, samtidigt som man anvénder vatten som
bindningsmedel.

Man tumlar renskav for att 6ka morheten. Man
gor det i 40 minuter med vacuum och dé frigdrs



dggvitedmnen, som binder kottet. DA blir kottet
extremt mort. Det blir stavar som man skér

upp. Man tillfor lite vattenbindning och socker,
men inget salt. Direfter vacummpackar man
skaven, innan den gér till forséljning i butikerna.
En del producenter som utgér frén traditionell
tillverkning av skav, anser att man inte borde fa
sdlja tumlad renskav, om man inte anger att den
ar tumlad.

Gourmetskav gor ibland storre producenter. Det
ar en bittre sorts renskav, och da kommer kottet
frén bogen.

Kalopskétt och grytbitar

Kalopskott ér tirnat kott av sorteringarna klass
1 och 2, enligt styckningsnormen. Grytbitar kan
vara fina kottbitar fran bogen.

Renfirs

Till renfédrs kan anvéndas finare kott frén lagg
men &dven lite skrapbitar fran bogen och steken.
Anda blir sddan renfirs bittre 4n bra notfirs,
som man kan kdpa i butikerna. Av renférs kan
man gora kéttbullar, pannbiff och kottfarssés,
som alltid blir godare &n vanlig notférs, eftersom
renkott dr sa smakrikt.

Moderniserade renprodukter

Suovas reninnanlir

Suovas ér en bendmning pé olika former av
saltat och rokt renkott. Kottet saltas négra dagar
innan rokningen. Suovas innanlar var den forsta
presidiaprodukt som godkéndes i Norden efter
att det forsta presidiaprojektet startade 2003 1
Sverige. Projektet Suovas reninnanlér rokt i kéta
var resultat av ett samarbete mellan Slow Food
och Samernas Riksférbund.

Suovas innanlar producerades 2009 av

tolv forddlingsproducenter varav tre for
direktforsdljning. Suovas innanlér valdes for
sin utmérkta smakkvalitet, for att den har en
stark historisk forankring i regionen och for att
den ar knuten till rensk6tseln och samerna som
Europas enda ursprungsfolk.

Goike-suovas eller renparma

Goike-suovas eller renparma omfattas ocksa
av Slow-foods presidiaprojekt. Goike-suovas
ar reninnanlar som man roker och lufttorkar
lite lattare dn vanligt torrkStt under tva till tre
veckor. Det gor att kdttet blir lite mjukare. Den
bestills girna till finare och lite exklusivare
arrangemang.

Lennart Blindh var med och startade Sveriges forsta
presidiaprojekt Suovas reninnanlar.

Suovas-skav

Suovas reninnanlér kan man ocksé skéra som
skav. Det blir en exklusivare och dyrare renskav,
eftersom dér ingér s4 manga moment, innan
sjdlva skavningen. Man styckar, saltar, hinger
upp och roker innan man borjar skava. Vissa
restauranger har suovasskav pa smorgés. De kan
ocksa anvinda den till pizza.

Bresaola pi renstek

Italienarna gor bresaola pa notkott. Bresaola pa
renstek var ett forsok i Slow Food-sammanhang
att dverfora metoden till renkétt.

Renchips

Renchips &r torrkott som man skér upp i sma
véldigt tunna bitar.

Renkalvsylta

Renkalvsylta ér innehéller 50 procent kott av
renkalv och gris och bara 5 procent fett. Syltan
bygger pa en fyllig buljong av renkétt, och den
gor syltan smakrik och speciell. Man tillsdtter
koksalt, kryddor, antioxidationsmedel och nitrit.
Syltan tillverkas av ett renslakteri i Jimtland.

Skrapkott av ren

Man kallar ofta kottet som blir Gver efter att
man tagit stek, filéer och bog for skrapkatt.
Manga tycker att det kottet &r bést och att det
smakar bittre dn filéer och stek. I den samiska
mattraditionen har man kokat mycket, och det
har gjorts pé skrapkéttet.

Stek och bog ér fina att roka. Filéer séljer battre
och gér snabbare att tillaga, men for vanliga
samer &r skrapkottet hemmamat.
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Hals

Halskottet har ansetts som hemmamat. Om
halsen kokas, anses den av somliga ge bista
buljongen. Delar av kéttet som man drar ut fran
halsen, kan man dven anvénda som grytbitar.

Halskott kan malas eller hackas med renfeta och
anvénds till korv. Det kottet mals ocksa upp till
férs eller till en deg for tillredning av pannbiff.

Vanligtvis tar man aldrig halsen for att gora
torrkott. Ménga kan dndé salta ner yttre delen av
halskottet och hénga upp till tork, for dér finns
ett band av fett. Den delen har uppskattats som
en vildigt god torrkdttbit.

Ogon- och munparti

Kokt renhuvud ats traditionellt till mérgben.
Huvudet delas och kokas i lagom saltat vatten,
som ska precis ticka huvudet. Ogonen its
varma.

Maltiden pé renhuvudet har traditionellt
avslutats med att man tog tag i 6gonbenen med
bada hianderna och brét isdr dem i tvé delar.
Sedan placerade man den innersta delen av
Ogonkulan i en hélighet i benet. Det skulle man
gora for att renkalvarna skulle fodas vilskapta.
Sa gjorde man ocksé for att fa jaktlycka.
Ytterligare ett skil var att det skulle gélla som
bevis pa tillhorigheten till den som hade lagt
ifran sig skallen. Om nagon patriaffade resterna,
skulle denne genom 6gonkulans placering forsta
om det var en same som étit huvudet eller e;j.

Man kan ocksa skava kottet fran 6gonpartiet och
mala det med kott fran halsen till en férs.

Underkike

Underkéken kokas. Den skérs da ren och kottet
tas tillvara.

Tunga

Tunga har hallits for att vara riktigt fin mat

och ats 1 allménhet farsk. Traditionellt har man
kokat den hel tillsammans med kokkottet. En del
tycker att rentunga ar godast att dta kall.

Numera har man boérjat lattroka tunga och sedan
grilla den. En del kokar tungan forst for att den
ska bli varm helt igenom. Sedan hinger man
upp den till rokning. Man menar att man maste
gora sa for att den inte ska bli hard och seg.

En gammal sed har varit att skéra bort tungans
yttersta spets och ge den till hunden. Den delen
har ansetts som oren. En annan forklaring har
varit att man skulle gora sa for att ingen skulle
sladdra om en.
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Rentunga med tungspetsen bortskuren.

Klovar

Klovar har traditionellt saltats, torkats och
anvants till egna hushallet. Det anses som en
delikatess.

Innan kokningen far klgvarna ligga i vatten ett
dygn. Forst ska klovarna kokas upp en kvart.
Sedan knackar man loss den svarta klovdelen
och krafsar ut innehallet. Efterhand skummar
man av klovfettet under kokningen.

Man maste koka klovarna valdigt lange for att
senorna ska mjukna och tjockna. Mot slutet kan
man tillsétta potatis och kal, kanske dven tolta.

Av klovarna kan man gora en god klovsylta.
Man mal de fardiga klovarna, lagger klovmassan
i formar, saltar och tillsétter kryddor. Sedan kan
man ocksa blanda i lite av kott fran laggarna.
Det blir som en gelé nér det kallnar. Sedan kan
man skéra skivor av det.

Fotter

Kottet pa bak- och framfbtterna kan malas och
anvindas till korv.

Ben

Kottet pa benen kan anvindas i kottkoket eller
malas till fars.

Mirgben

Mairgben har héllits for att vara riktigt fin mat.
Farska mirgben ar bést, och dérfor kokas
mérgbenen genast efter slakten.




Nér man kokat mérgben, tar man en stor
gryta, sa att manga ben far plats. Mérgben
tal inte att kokas sa lénge, s& for att se om de
ar fardigkokta, kan man undersoka édndan pé
mérgbenen med kniv. Om benet ar kokt vid
fettvalken, &r méirgen ocksé lagom tillredd.

Mirgben éts inte som huvudrétt utan alltid till
kokkétt. Ofta dter man det till kokt lever.

Svansdel

Svansdelen tillsammans med méargbenen
betraktas av somliga som en verklig delikatess.
Den ir fet och god. Man ska dock vara noga
med att inte koka kottet alltfor lange.

Innanmat av ren

Lever

Sommarlever anses bast. Renkalvlever ar
speciellt mor just nir kalven har diat. Nér renen
gér over till renlav far den en kirvare smak. Nér
man slaktade forr, &t man lever forst. Vanligtvis
at man lever till mérgben.

Det ér vanligt att man kokar lever. Man kan
gora létta snitt i den och lata den dra i lattsaltat
vatten, men inte koka. Nér levern har en
antydning till rosa farg, ar den fardig. Kokas den
for lange, blir den torr.

Man kan ocksa steka lever i stekpanna med en
skiva 16k, men stektiden ska vara kort. Lever
fér nétt och jimt bli genomstekt. Steker man for
lange, blir levern torr. Man saltar lite grand.

Hjirta

Hjarta betraktas som en delikatess. Enklast att
tillaga hjérta ar att koka det. Man éter det till
potatis. Nér man slaktade forr &t man hjérta
forst, eftersom det var mycket blod i det och
dérfor kunde forfaras om man lat det ligga. Man
at det till mérg och rensmor.

Av fruset renhjérta kan man gora renskav.
Stekt hjdrta dr gott med lite salt. Da skér man
det i bitar, men steker det inte for lange for att
det inte ska bli torrt.

Man kan med fordel ugnssteka hjérta. D& kan
man skéra ut det som &r inne i hjartat och sedan
fylla utrymmet med férs, kryddor och gronsaker,
som man forst stekt i panna. Sedan stoppar man
in alltsammans i ugn.

Pa senare tid har man borjat roka hjérta, vilket
har blivit en populér séljare.

Renfetor

De goda fetorna

Aldre samer kunde séga, att fetan hos renen ir
sd god, darfor att den bildar ny feta varje ar efter
den magra vinterperioden. Renfeta &r ocksa
nyttigt, eftersom den innehaller mycket Omega-
3 fett. Njurfettet har dock minst Omega-3, men
alla ar fortjusta i det, darfor att det upplevs sa
gott. Renens feta blir bést i hett kaffe, for nér
fetan blir uppvarmd, kommer smakerna fram.

Allt fett kan frysas ner for att det ska sta sig
battre. Till magert kott tillsdtter man gérna extra
fett. D4 blir det magra kottet fastare och smakar
battre. Torkat ryggfett anvindes traditionellt
som proviant tillsammans med annat kott. Fett
ansags viktigt att dta, for ute pa fjéllet behover
kroppen béde fett och protein for att orka jobba.

Fett fran 6gonpartiet

Fett frdn 6gonpartiet ansdgs som det finaste
fettet i smalt tillstdnd. Det har en speciellt god
smak och &r eftersokt. Man kokar en renskalle

1 ett par timmar, och dé flyter det smaélta fettet
upp. Det 6ser man upp och later stelna. Man kan
ha det som smdr och dta det till kams.

Ryggfett

Ryggfettet ar ett enda 1angt fettsjok uppifran
bogen och ner till svansen. Det har god smak
darfor att det ar ett farskt fett, som renen
bygger upp pa hosten for att kunna ha till
vinterns behov. P4 sommaren har ryggfettet
forsvunnit, men da ar det dags for renen att
bygga upp fettlagret igen. Traditionellt har
ryggfettet torkats for att anvindas som tillskott i
provianten.
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Feta fran ryggen kan vara enormt tjockt. Om
fettet av skilda anledningar vid slakten inte
behalls pa steken, flas det bort. En del kokas
tillsammans med k&tt. En del har traditionellt
saltats ner och fatt ligga 6ver vintern. P& varen
roktes och torkades hela sidor av det for att
anvéndas senare i matsécken eller for att blanda
det med annat kott som till exempel frén bogen,
som saknar fett.

Vamfett

Vamfettet utgors av den hinna som omsluter
vammen. Traditionellt har man smélt ner och
torkat det. Efterat skdr man det i sma bitar och
lagger det i en gryta for att smélta. Nér allt
vatten avdunstat, kokar man en saltlake och
héller det i fettgrytan. Fettet far svalna, och nir
senor och annat flyter upp, tar man bort det med
en halslev, sa att man far ett rent fett.

Vamfettet kan anvindas nér man tillreder till
exempel kottfarslimpa eller blodkorv. Kottféars
kan dé formas till kakor. Man virar vamfettet
runt om och trycker sedan ihop det. Vamfettet ar
segt och héller ihop farsen.

Fett frin lopmagen

Léngst ner pa 16pmagen sitter en liten fettbit
som man traditionellt kokat hel. Den kan man
ocksa anvinda till att géra korv av.

Fett runt tunntarmen

Runt tunntarmen ligger ett fettsjok, som man
kan smilta till flott. Traditionellt har man hallt
det i ndtmagen och hingt upp den for att torka
till en fettknol. Det kunde halla i flera ar utan att
forstoras och var litt att ta av, ndr man beh6évde
det 1 hushallet.

Njurfett

Njurfett betraktas som det finaste och
smakrikaste av allt fett. Manga anser att det
star i sdrklass fore allt annat fett. Njurfett ar av
en sddan karaktér att man borde finna nadgon
sarskilt exklusiv anvéndning av det, menar en
del. Njurfett anses som en liackerhet, som man
med fordel kan &ta ra eller bara frisa upp lite.

Njurfett far leverbiffar att bli vdldigt smakrika.
Da mal man fettet tillsammans med levern.
Fettet kan ocksa hackas i smabitar och med
fordel blandas 1 kott eller anvandas for
korvberedning. Njurfett torkar man eller fryser
man ner.
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Fettflator

Guhkies-buejtie, ”1ingfeta”

Guhkies-buejtie dr den innersta delen av
tjocktarmen, ndrmast tunntarmen, ungefar en
meter 1dng. Man dter egentligen inte tarmen man
utan det feta som hor till tarmen. Den rengdrs
forst inuti och vrangs ut och in. Sedan knyter
man ihop den i bada &ndar och lidgger den i en
kastrull for att koka en stund med lite salt. Nar
saltet trangt in, tar man upp tarmen, flétar upp
den och later den torka.

Nér guhkies-buejtie har torkat, kan man skira
upp den i smé bitar och ldgga i kaffekoppen som
man traditionellt gjort. Ibland fyller man dven
pa med torrkétt. Det &r sa kraftigt att renskdtare
forr ansag att den rickte som morgonmal.

Idag har vanan att dta guhkies-buejtie nastan
forsvunnit.

Guhkies-buejtie kan skéras i remsor och stekas i
stekpanna tillsammans med bitar av kott. Ibland
har man &tit den bara till potatis och tolta.

Béeries-buejtie, ”de gamlas korv”

Andtarmen p4 renen kallas for bderies-buejtie,
men man menar ocksa fettet, for det sitter
fastvuxet i tarmen. Tarmen &r som en enda
fettslinga. Den kallades dven for ”de gamlas
korv” for de gamla skulle ha den och skéra
stycken av den till kaffet. Bderies betyder éldre
pa sydsamiska. Den dr en halv meter lang och
innehaller s& mycket fett att den kunde anvéndas
som ett slags kaffegradde.

Bredbart fett

Klovflott

I regel &t man inte klovflott. Klovflott bildas vid
kokning av kldvarna. Flottet flyter upp efter en
stund. Till fargen é&r flottet forst vitt och bestér
av en grumlig véitska, som man kan 6sa upp i
en burk. Om fettet far sta ett tag, skiljer det ut



sig en klar olja dverst i bottensatsen, och den
anvander man.

Traditionellt har klovflott anvénts som
smorjmedel. Man kunde smoérja in det man inte
ville skulle rosta sdsom yxor och ségar eller
anvinda det som gevérsolja. KIovflott ansdgs
overldgset alla andra smorjmedel och fungerade
dven i stark kyla. Det var bra for att gora skinn
mjukt som tyg. Man gjorde ldderskor mjuka sé
att de stod emot vatten.

Klovflott har pa senare tid utvérderats av
forskare for industriell anvéndning pa grund av
dess frystalighet och forméga att slé ifrén sig
vatten.

Klovflott har ocksa haft medicinsk anvindning.
Med det kunde man smdrja smé barnstjértar och
behandla vuxnas huddkommor. Fingrar blev
mjuka av det, och det anvindes mot 6ronvérk
och forstoppning.

Miirgsmor
kunde man koka, om man inte &t upp all mérg.

Da smalte man den Gverblivna mirgen i en
kopp, saltade lite och bredde det pa brod.

En sydsamisk specialitet av margsmor kallas
saapma. Man tillreder det genom att hacka
benmaérgen i centimeterstora bitar och sedan

rora ner 1 flott, helst klovflott. Sedan saltar man
lite, men somliga har ansett att det skulle vara
réitt bra saltat for att smaka gott. Man blandar
ingredienserna och virmer. P4 vissa hall har
man tillsatt peppar for att krydda lite. Det ats till
torrkott eller magert kokt halskott. Man kunde
ocksa dta det som smor pa brod. Det har ridknats
som en delikatess, men man fick inte dta for
mycket av det.

Stelnat renflott

Alla fetor smaéiltes ihop till flott

Andamalet med fetorna var att gora flott av dem.
Flott 4r smalt fett som man skummar av nér
man satt en renkottgryta pa kokning. Man kunde
steka pannkaka och kott i det och man anvinde
det ocksa i blodkams.

Nar man traditionellt saltade ner kottet,

kunde man inte goéra samma med fettet, for

da harsknade det. I stéllet skar man upp det

i smébitar och kokade det for att det skulle

bli flott. Man tog fett fran renens alla delar

och fettbitarna fick st& och puttra en hel dag i
jarngryta tills de smélt ihop. Det kunde bli flera
kilo fett, som man sedan gjorde en fettknol av.
Kvar blev bara nagra harda knaperbitar. Fett var
kolhydrater, som gav mycket energi, och det
var latt att bara med sig. For att ta upp det sista
varma fettet som var kvar i grytan, kunde man
doppa blodpaltbrdéd i det och suga upp.

Fettknol

Fettet runt vimmen och tarmarna skars
traditionellt 1 bitar, sméltes, saltades och fick
svalna, men inte stelna. Dérefter Ostes det upp
i ndtmagen, som man skéljt innan. Oppningen
tillsléts med en pinne, som i sicksack stacks
genom nitmagens ovre del. Sedan kndt man
om med ett sndre strax under pinnen och
hiangde upp. Det blev alldeles lufttitt. Fettet
stelnade och blev en fettkndl, som kunde
forvaras linge utan att forstéras. Man antog att
fetan genomgick en gravningsprocess under
lagringen.

Fettet blev hart som paraffin. Nar man sedan
karvade 1 det, blev det bara smabitar. Det var
lattsamt att ta av, nir man till exempel skulle
griadda vafflor. Nar man hettat upp blasfetan

overgick den till flott.

Renkorv

Korvstoppning

Varje familj har sin egen renkorv. Traditionellt
har man anvént renens tarmar som korvskinn.
P4 utsidan finns fettet, som man vill ha nér
man stoppar korv. Den sidan vinder man inat
allt eftersom man fyller korven. D& korven ar
stoppad, har man vént tarmen helt och héllet,
och da har den sléta innersidan blivit utsida.

Numera anviander man maskiner for att kunna
gora korv i stora volymer. Som korvskinn
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anvénder man idag dven grisfjélster, som &r
starkare &r rentarmar.

Renkorv — stoppad med skrapkott

Renens dndtarmen ar seg och hallbar och
dérfor bra att anvénda for att gora korv. Man
kan fylla den med kott, som man skrapar loss
frén ryggsenan och andra senor. Pa senorna
sitter mycket kott, som foljer med nédr man drar
ut dem ur muskeln. Nér man stoppat korven,
hénger man upp den for att den ska torkas

och rokas. Den férdiga korven kan man skéra

i stycken och traditionellt steka som flask i
stekpanna.

Till fyllning i korven kan man ocksé anvénda
ytterfilén eller ett fint stycke av steken, om man
vill ha ett extra fint kott. Man skrapar kottet
tills det blir som en deg, men man ska inte mala
eller hacka det. Massan saltar man och blandar
med njurfett. Inga kryddor tillsétts. Det blir

en speciell korv, som traditionellt gjorts vid
rengérdet under slakten, dérfor att den gick fort
att laga. Den férdiga korven karvades i kaffet.

Man kan ockséa gora korv av bog- och halskott,
som man mal eller hackar tillsammans med en
smakfull renfeta. Massan kan sta péasaltad en
eller tvéa dagar fore stoppningen. Korven roks
sedan fOr att inte fettet ska harskna. Den éts kokt
och varm.

Koerve — tradition frin Hosjobotten

I Hosjdbotten har man tradionellt gjort koerve.
Da tar man kottférs, salt, pepprar och ett uns
sirap eller socker. Sedan rullar man in det i
vamfett och lattroker det. Nar korven ar fardig,
skér man den i skivor och steker.

Blodkorv

Blodkorv kan man gora av antingen det roda
blodet eller det klara tunna blodet. Det tunna
blodet flyter upp efter att blodet tappats ur
renkroppen och statt en stund. Man blandar

i lite mjol, saltar och karvar i lite njurtalg

eller guhkies-buejtie. Seedan stoppar man
blandningen i blindtarmen eller den innersta
delen av tjocktarmen, sé att innehallet fordelar
sig jamnt. Man kan ocksa koka blodkorven i
l6pmagen eller ndtmagen. Blodkorven lagger
man sedan i en gryta med buljong, varpa den fér
koka tills den flyter.
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Blodkottkorv

Blodkottkorv gors och anviands som
smorgéspalidgg. For att laga till den anvénder
man blodkétt, som dr det blodrika innankdottet
runt hjirtat. Blodkottkorven blir rund och
morkrod, darfor att den innehaller mycket blod.
Nér man lagar blodkoéttkorv, lindar man in den i
vamfett innan man steker den pa svag virme.

Renkorvar av Lennart Blindh

“Trollkorv”

Trollkorv, buoidigoike, r en moderniserad
produkt inspirerad av gammal nordsamisk
traditionsmat. Den passar bra for att ta med

i ryggsédcken ut pa fjallfard. Korven gors av
enklare kott med 30 procent fett i. Man mal det,
saltar, kryddar och blandar i en kdttmaskin sa att
det blir en l4tt stuns pa massan. Den lindar man
in i renens ndtmage och plattar till. Sedan roker
man korven i 7-8 timmar, cirka 3-4 timmar pa
varje sida. Korven ar populér hos turistforetag
som ordnar héstturer och som anvénder korven
som lunchmat.

Spickekorv eller littorkad renkorv

Spickekorv eller torkad kryddad renkorv
innehaller 80 procent renkdtt och 20 procent
notkott plus lite fett av notkott. Notfettet tar man
in i stéllet for renfett, som kan tyckas fastna i
gommen, vilket gor att korven kan kénnas for
torr.

R6kt renkorv med eller utan vitlok

Tvéa varianter av rokt renkorv tillverkas pa ett
rokeri i Mora. Det &r en korv med eller utan
vitlok och gors av 50 procent renkétt blandat
med lika mycket flask eller fett.

Renfalukorv

Renfalukorv tillverkas ocksé pé ett rokeri i
Mora. Eftersom korven gors av renkétt, blir den
dyrare dn vanlig falukorv, men smaken blir i
stéllt mer markant och god.



Renblod

Uppsamling av blodet

Nér man vid traditionell slakt skar av
kroppspulséddern, rann blodet ner i renmagen,
dér det samlades upp. Allt blod stes upp i kérl.
Naér blodet statt ett tag, delade det sig. Det tunna
blodet, blodplasmen, fl6t upp och det levrade
blodet sjonk till botten. Om man inte ville att
blodet skulle dela sig, maste man réra om det.
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Det tunna blodet, som ér ljust och
genomskinligt, innehaller bara dggvita. Nar man
anvénder det, blir det snabbmat. Man kan gora
pannkaka eller kams av det, och da far det en
ljusgra farg.

Traditionell och modern forvaring

Blod som man ville bevara for langre tid tog
man traditionellt aldrig pa hosten utan alltid
pa vintern, darfor att pa hosten surnade blodet
girna. Tog man blodet pa vintern blev det
frystorkat.

Blodet samlades upp for att forvaras i en
renmage, som fick hinga och torka hela vintern.
Blodet blev som pulver nér det torkade. Sedan
hackade man bara av det och blandade upp det
med vatten, nér det skulle anvindas.

Numera hamnar allt blod i frysen.

Blodpannkaka

Blodpannkaka kan goras antingen av det
hopvispade blodet eller av blodplasma.
Blodplasma anvindes dock mer séllan, eftersom
den inte talde kyla, och dérfér méste anvéndas
genast.

Sa hér kan man tillreda blodpannkaka enligt

ett recept av Irene Dorra: Tag 3 dl blod, 2 d1
vatten, 2 tsk salt, 1 msk sirap, 2 dl vetem;jol, 1 dl
grahamsmjol eller kornmjol och 1 tsk bakpulver.
Blanda alla ingredienserna till en slit smet, lat
sta ett par timmar. Gradda tunna fina plattar
eller hdll smeten i en vdl smord langpanna,

“tjockpannkaka”. Lagg i stekta rimmade
flasktarningar, eller stekt guhkies-buejtie, gradda
1200 grader 25-35 min. En vitsds med pepparrot
smakar gott till.

Blodkams

Det kokta kottet éts oftast tillsammans med
blodkams, som man gérna kan stryka i
stekpanneflottet efter att kottet kokats och flask
smélts samman till en kryddad blandning av
olja.

Renmjolk

Renmjolkning sker inte léngre. I slutet pa
1800-talet skedde det i stor omfattning. Annu
pa 1930-talet kunde mj6lkningen pé vissa
stdllen vara betydande. P4 1940- och 1950-talet
mjolkade man bara for att fa tillfille att smaka.

Utbytet blev bara omkring 1 dl per renko varje
gang. Av en hjord pé 1 000 renar kunde man fa
20 1pa en dag.

Lagrad mjolk

Mjolken silades forst i trikaggar, Man kunde
anvinda ett trattliknande siltrd av vril med ett
runt hal i mitten. Mjolken samlades upp i en
mjolkstéva.

Den mjolk man inte anvénde genast, kunde man
langtidsforvara i mjolkkaggar, som griavdes ner i
en torr sandbacke under hdsten. For att mjolken
inte skulle frysa forvarades kaggen overtickt
med néver och torv. Man kunde ocksa forvara
den i en bra kéllare.

Pé véren hade innehallet blivit en latt syrad
mjolk, som man kunde ha som kaffegriadde el-
ler skéra i skivor till paldgg pé brod. For att fa
mjolken mjuk och smidig, kunde man virma

Mjélkstiva och ett trattliknande siltrd.
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upp kérlets botten sé att mjolken blev ljummen
och smadlte. Ibland dracks mjolken blandad med
vatten.

Gampa-mjolk

En annan betydelsefull metod att konservera
renmjolk var att ysta mjolken med orter eller
vanlig 16pe. Man tillsétte till exempel gdmpa,
en grot av dngssyra, tolta eller kvanne, innan
mjolkkaggen grivdes ner gropen for att forvaras
till nésta var.

Renost

For att ysta renmjolken beredde man 16pamne
av l6pmagen, som helst togs fran vajor eller
ungdjur. Den lades tillsammans med vatten, lite
mjolk och salt i en kagge, varpa mjolken 16pte
ihop.

For ystning anvindes vanligen en kittel dit man
héllde mjolken, som skulle virmas upp. Nér
mjolken blivit spenavarm, rérde man in 16p-
ningsmjolken s att 6vrig mjolk fick 16pa sam-
man. Vasslan blev ostmassa och fick ett uppkok.
Massan Gstes upp i en flatad ostform eller i en
ask av bjorktré, dir den knddades samman for
att fa ut all vassla. Vanligtvis lag osten i ostfor-
men dver natten sé att vasslan fick rinna av.

Till sist togs osten upp och lades till tork pé en
hylla av bjorkkvistar inne i kitan. Dér fick den
ligga tills den var lagom rokt. Genom rékningen
fick den ocksé en skyddande hinna. Osten vin-
des med jamna mellanrum for att den skulle fa
en jamn fin farg pé béda sidor.

Olika varianter av renostar

De som hade mycket ren, kunde ysta stora ostar
pa upp till 2-3 kg. De var forr ett bra bytesmedel
mot andra varor.

Ost anvéndes for det mesta i1 kaffet och de kunde
utforms som sma kaffeostar. Nér brodet kom 1
bruk anvéndes ost som paldgg, skuret i tunna
skivor.
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Get

Getterna gav mjolk, tjockmjolk, getost och
getmese.

De nomadiserande samerna borjade skaffa
getter for att ha i hushallet som mjolkdjur, nir
renmjolkningen upphdrde kring sekelskiftet
18-1900-talet. Nar man mjolkade renarna
behovde man inga getter. Geten var latt att
skota, eftersom den fann foda sjélv. Till gethus
behodvdes inte mer dn en enkel takanordning.

Enligt lagen blev det tillatet for renskotande
samer att ha fem getter.

Under vintern hyrdes getterna in hos bonderna,
eftersom man sjélva inte hade foda till dem, nér
det blev snd. Nér torrmjolk blev vanlig pa 1950-
talet, avvecklades gethallningen.

I boérjan av 2000-talet upptécktes tva
besittningar 1 sodra Lappland av vad som kan
betecknas som en sérskild lantras, lappgeten.
De rdddades fran nerslaktning och antalet
uppgér idag till ett 40-tal. Lappgeten &r en liten
kompakt get, ofta vit, ibland brokig i svart och
gratt.

Getmjolk

Det var vanligt forr att det alltid skulle finnas
farsk mjolk i det samiska hushéllet. Renmjélken
ersattes av getmjolken, som kunde drickas som
vanlig mjolk. Nar man 14t getterna ga ute pa bete
pa fjéllet, blev mjolken inte sa stark i smaken.

Getost och getmese

Av getmjolk kan mn gora getost och getmese.
Nar man gor getost, virmer man upp getmjolken
i en kopparkittel till lagom temperatur. Lope
tillsétts och man ror forsiktigt tills ostmassan

blir grynig.

Ostmassan hamtar man upp i dukar for att
klamma ur vasslan. Man kan ldgga en tyngd
ovanpa for att pressa massan tills vasslan ar
borta och massan 4r torr. Efter det ldgger man
ostmassan i en form av tré eller rot. Traditionellt
at man osten farsk.

Man kan ocksé gora kaffeost. Det dr en farsk
ost, som gors pa samma sétt som annan ost fast
storleken dr mindre.

Getmese kokar man av vasslan.



Alg

Alg har sedan gamla tider varit ett viktigt
jaktbyte for samerna. Jakten och fisket har

varit speciellt viktigt for de samer som inte

haft renar. Storleken pa dlgstammen har dock
varierat i tiden. Under 1800-talet blev dlgen
genom intensiv jakt mycket séllsynt. Forst efter
jaktforbud och hérda restriktioner aterkom &lgen
till markerna.

Algen borjade bli allmint forekommande pa
1940-50-talet igen. Ju mer vardefull hstens
dlgjakt blev, desto fler samer engagerade sig

i den. Nér dven sarvslakten borjade bli allt
viktigare, kom intressena att kollidera med
varandra. Man maéste da &dven hos samerna borja
reglera dlgjakten mer.

Rokt och torkat dlgkott

Algen skéts ibland 1angt frén vig. Eftersom
jakten skedde tidigt pa hdsten, nér det var varmt,
méste man ténka pa hur kottet skulle bevaras.
Vanligt blev att rdka och torka det, for det gick
inte att salta ner kottet och bevara det pa samma
sétt som man gjorde med renkott.

Algen fladdes och styckades p4 samma sitt som
man brukade gora vid renslakt. D& det dnnu inte
fanns frys, var det vanligt att varmrdka det. Man
saltade kottet sjalv. Om man hade mdjlighet,
fraktade man det till ett rokeri for att fa det gjort.
Fjéllsamer kunde traditionellt roka kottet sjilva
i katan over en stor eld, dir det blev mycket
viarme. Efterat fick kottet hinga och godgora sig
for att bli mort.

Inkokt édlgkott pa glas

En traditionell metod att konservera dlgkott har
varit att koka in det och forvara det pa glas.

Algmule en delikatess

Algmule riknas som en delikatess efter
tillredning. Mulen kapas uppe vid mungipan,
laggs 1 vatten och far dra ett par dygn. Efter det
flar man mulen och delar den pa langden. Vid
kokningen ska vattnet vara lite salt. Nar mulen
ar genomkokt efter 2-3 timmar, kan man rensa
bort haren i ndsborren samtidigt som man kyler
av den. Avkyld ska mulen sedan ligga i saltlake
tvé dagar. Saltlaken ska ha 1 dl salt pa 1 liter
vatten. Algmulen fter man girna tillsammans
med flatbrod. Speciellt delen vid dverlédppen ar
god och kan jamforas med grisfotter.
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Algpélsa

Man kan gérna gora polsa pé adlgkatt. Till
det anvinder man korngryn. Algpdlsan blev
traditionellt konserverad pé glas.

Hare

Vanligen borjar man jaga hare i slutet av
oktober i och med snoéns ankomst. Ibland kan
det ocksé bli ndr haren kommer fram pa varen
och det blivit grongris.

Traditionellt fingades hare med snaror utefter
harstigar pa fjéll- och backsluttningar.

Av harkoétt gor man gérna en kottgryta med
brunsas till.

Ripa

Ripan har varit en mycket viktig inkomstkélla
for samer som inte haft renar utan bott vid fjéllet
under hela aret. Tidigt under hdsten, medan det
ar lite sno, brukar man borja skjuta ripa.

Ripa kan ocksa fangas med snara, och
snarningen har traditionellt borjat vid
nyarstiden. D4 lockas ripan till hag gjorda av
bjorkris med for ripan atravarda knoppar. Man
placerar ut snaran mellan tva nedstuckna pinnar
1 Oppningen av en risavsparrning, ett “rishag”.

Nar ripjakt var en viktig inkomstkalla, kunde
man sétta ut ett hundratal ripsnaror pa samma
gang utefter strander och fjéllsluttningar.

Fjéllsamerna skot fjdllripa tidigt pa varen for
att fi omvaxling i dieten, nar de kom upp

till fjélltrakterna. Ripan sveddes 6ver elden,
rensades och kokades med torrkétt. Ville man
bevara kottet for framtida behov, kunde riporna
katarokas.
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Ripa maste kokas. Den anses inte bli lika god
att steka, for stekt blir den véldigt torr. Ripkott
ar véldigt hallbart. Nar annat kott tidigt forstors,
kan ripan hinga linge och moras.

Grafagel

Traditionellt fAngades tjdder och orre mest
med snaror. Man griver fram grus i sluttningar
eller vid sé kallade rotvéltor. Under hosten

och vintern soker sig tjadern dit, for dar finns
tillgang till sméastenar som é&r viktiga, nir den
ska tillgodogora sig fodan i form av framfor
allt tallskott. Snaran sétts fast i en gren eller
klyka, som sticks ned i marken i en 6ppning av
rishaget.

Tjéder och orre kokar man.

Fisk

Roding

Rdodingen dr den mest utpriglade kallvattens-
fisken och fjillsjoarnas fisk framfor andra. Den
leker pa grovstenig botten, dér de stora dggen
kan forsvinna ned mellan stenarna och dédrmed
beskyddas fran att bli nedslammade eller upp-
dtna av kannibaliska rodingar eller andra fiskar.
Rdodingen har traditionellt fangats med nét och
not. Eftersom den dlskar kallt vatten, har notfis-
ke bedrivits dir bickens sméltvatten mynnat ut
i sjon. I manga fjéllsjoar har rodingen planterats
in av samer for att forbéttra fiskemdjligheterna.

Oring
Oringens kallvattensbehov ir mindre in 6v-
riga kallvattensfiskar. Den har ofta sitt tillhall i

Det traditionella ndtfisket var en viktig biinkomst.

strommande vatten och har pa hosten traditio-
nellt fingats i backar med ljuster och slyor, ett
alderdomligt samiskt fangstredskap, som sag ut
som en piska av hopvridna vidjor pa ett skaft.

Gidda

Gédda var den fisksort som redan pa 1500-talet
utgjorde en av de storsta handelsprodukterna i
lappmarkerna, varifran den gick pé export. Stora
géddor, som inte gick till forséljning, torkades
och roktes for att bli mora. Framst skogssamer
har traditionellt anvént den torkade géddan som
proviant. Under varen, nir gdddorna samlades

1 vikar nere i skogslandet, kunde man ldgga nit
over vikmynningarna och skrimma in fisken i
niten. Gdddan flaktes, rimsaltades och hingdes
upp for att torka. Under sommaren, kokades
den torkade giddan och &ts. Av gidda kan man
ocksé gora lutfisk.

Sik

Sik ar skogsomradets matnyttigaste fisk. Sérskilt
i inlandets vattendrag har man utvecklat ett gi-
vande notfiske. Siken leker i stim pa sandbotten,
oftast pa hosten men i vissa fjéllvatten dven pa
vintern, dir man satsat pa vinterfiske.

Traditionella fiskemetoder

Fjéllsjoarna ar rika pa fisk. Trots det blev dnda
fangsten forr inte alltid sé stor pa grund av da-
liga fiskredskap. Redskapen var traditionellt
metkrok, ndt och not. Nédten var grundgaende
och korta, och for att ldgga ut dem anvéinde man
en lang nétstang.

Noten forankrades inte i bottnen som man gjor-
de med nét utan sndrptes at som en pase, som
antingen togs upp 1 béten eller drogs upp pa land
for att vittjas. P4 hosten under morka nétter sag
inte fisken niten och kunde darfor latt fingas,
men under varen och sommaren var det sa ljust
att fisken kunde undvika néten. D4 togs fisken i
stdllet med not.

Annars hinde det att man ljustrade i dlvar och
béckar pa hosten nér fisken vandrade.

Fisk bist pa hosten

Bista tiden att fiska anses vara pé hosten, nér
vattnet ar kallt. P4 sommaren nér vattnet ar
varmt, blir kottet 10st och fisken dr svarare att
tillvarata.

Allmén erfarenhet dr att man ska vara véldigt
renlig vid hantering av fisk, for den kan annars
latt bli skdmd.



Blodrdnnan som man tar bort dr fiskens njurar.

Kokt farsk fisk

Den férska fisken anses bli bist om den kokas 1
minsta mojliga vatten. Till fiskkoket anvander
man ibland bladen frin dngssyra, om man har
tillgéng till det. Spadet blir god fiskbuljong, och
dérfor ar det viktigt att det inte blir for salt. Man
saltar darfor sparsamt. En del dr noga med att
dta fisken hel och dé skér man inte bort huvudet
vid kokningen. De feta sidorna pa huvudet anses
som en delikatess.

Halstrad och stekt farsk fisk

Att steka fisk pa spett har varit allmént, innan
man hade kokkaérl. For att fisken ska bli snabbt
genomstekt har man ibland skurit skaror tvérs
over hela fisken. Ofta klipper man grislok och
stror over fisken, nir man steker i stekpanna.
Det har varit vanligt att man odlat graslok utan-
for den egna stugan bara for det &ndamalet. En
variant &r att halstra fisken direkt pa veden.

Metoder for lAngtidsbevaring

Fisk blir hdllbar genom infrysning, saltning,
gravning, rokning och torkning. Den dldsta tra-
ditionella metoden var att torka fisken osaltad.
Salt anvéndes i dldre tid véldigt lite for konser-
vering. Nar saltet kom, saltade man ner fisken i
kaggar.

Fryst fisk
Idag fryser man ofta in fisken.

Saltad fisk

Fisken som saltas ner, ska rensas mycket noga.
Bra ér att med en trasa torka av fisken. For att
kaggen ska rymma mer skir man bort huvudet
och ibland dven stjartfenan om fisken &r fisken
mycket stor.

Niér fisken ldggs i kaggen, stror man salt mellan
varje lager och dven inuti fisken. Fisken ska se-
dan packas tétt.

Torkad fisk

Innan insaltning kom i bruk, gjorde man fisken
héllbar genom framfor allt torkning. Fisken
skars upp efter ryggraden mot stjartfenan och
halvorna holls isdr. For stora fiskar spaAnde man
ut halvorna med pinnar. Fisken héngdes upp i
solskenet och torkades och roktes i katan. Torr-
fisken kunde sedan stekas pa glod eller kokas
och ats pa samma sitt som den farska.

Rokt fisk

Traditionellt kunde man roka fisk pa en speciell
tristillning med tréspett, som man tradde upp
fisken pa. Under stéllningen eldade man med
torr ved.

Varmrokning kunde ske inne i katan. For att se
nir fisken var fardig, kénde och smakade man
pa den. Alla hade sina egna metoder.

I nutid forfogar méanga hushall dver ett litet rok-
hus, dar fisken héngs upp och kallroks. Man kan
halla pd med beredningen i flera dagar. Manga
ar vildigt noga med vilken ved man ska anvén-
da. Den ska vara torr och fri fran bade ndver och
bark. Vissa anser att ene dr bist, eftersom den
ger en speciell smak. Andra anvinder lika girna
bjorkved.

Rakfisk

En populér samisk tradition pa vissa omraden
har varit att gora rakfisk. Den framstélls ungefar
som surstromming fast pa fjillfisk som Oring
och roding. I motsats till surstrémming luktar
rakfisk inte lika mycket och har inte lika stark
smak. Till konsistensen ar rakfisk vildigt 16s.
Den dr lamplig att tillreda av fisk fran fjallsjoar,
dér det finns sandbotten och dér stranden é&r ren.

Rakfisk goér man inte forrén sent pé hdsten, nar
det ar kallt, eftersom fisken bara ska lattsaltas.
Under rotménaden gar det inte, eftersom fisken
da &r sa omtalig. Fisket far darfor ske under
mycket kalla nétter, d& det ocksé kan falla snd.
Det &r valdigt noga med att rensa och tvitta fis-
ken. En del anser det véldigt viktigt att ta bort
blodranden léngst in mot ryggraden, fér genom
det fér fisken en lenare smak. Andra menar att
blodrannan ska vara kvar, for annars far man
inte igdng syrningsprocessen.

Vid beredningen av rakfisk kokar man forst en
saltlake, som inte far vara for salt. Med saltlaken
tacker man fisken som redan lagts i en kagge.
Saltlaken maste ticka fisken helt, for fisken far
inte komma i kontakt med luft under processen.
Efter det far fisken sta orord till den blivit rak.
Genom léttsaltningen i den lufttdta tunnan star-
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tar en process med hjilp av mjolksyreenzymer.
Det ger fisken en speciell konsistens och smak.
Saltar man for mycket, fir man inte igéng syr-

ningsprocessen.

Rakfisk héller inte lika lange som saltfisk, utan
man maste darfor dta upp den ganska fort under
hosten. Rakfisk kokas aldrig. I vissa hem &r rak-
fisk mat pa julkvéllen.

Konserverad fisk

Fisk har traditionellt konserverats pa glas till

hogtidliga tillfdllen. Fisken laggs ra i en burk
med lite vatten och saltas. Av det blir det eget
spad, ungefar som en gelé.

Fiskrom

Bast anses fiskrom vara fran 6ring och roding.
Traditionellt tog man ofta tillvara fiskrommen
vid hostfisket och saltade ner. Man kunde forva-
ra den i glasburk med ttt atsittande lock. Sedan
kunde man koka och &dta rommen tillsammans
med fisk.
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Orter

Den mest betydande matritt som samerna fram-
stéller av naturens Orter ar gdmpa.

Gampa blir det ndr man blandar tolta, kvanne
och dngssyra. Traditionellt blandades den gidrna
med renmjdlk. Senare har man ofta &tit den till
vanlig filmjolk.

Kvanne i renmjolk anvinde man som konser-
veringsmedel, nar mjolken langtidsforvarades i
jordkillare. Av samma skl anvindes dngssyra.
Roten av kvanne blandade man i fraimst for sma-
kens skull.

Orterna samlades in, koktes och rordes till en
grot, som man sedan forvarade i renblésor,
kaggar eller tunnor. Oblandad ingick gdmpa i
matordningen aret om, bland annat som tillsats
till kottsoppa. Néar man inte hade gronsaker eller
potatis blev orterna en nédvéandig motvikt mot
allt torrkott och de feta hardsmaélta renmjolks-
produkterna, som under sommarmanaderna do-
minerade kosthéllet.

Kvanne (Angelica archangelica)

Kvanne har ett vaxtforlopp pa tva ar. Forsta aret
samlar den ndring och andra aret dr den repro-
duktiv. Ettaringens bladstjalk kan skalas och dtas
rd. Pa forsommaren, da den dr ung och mjall, ar
den som en rabarberstjalk.

Kvanne.

izsuallLightBo:x. com




Kvannen tillsattes traditionellt i renmjdlken for
att ge den en speciell smak men ocksa for att
forhindra att mjolken moglade, nér den skulle
langtidsforvaras i speciella mjolkgropar. En skal
syrad mjolk med kvanne tog man gérna till ef-
terrdtt men dé ibland tillsammans med &ngssyra,
nér man ville mildra kvannens starka smak.

Kvanne kan kokas tillsammans med mat, men
da ska kvannen plockas innan blomsterklasarna
ar fullt utvecklade. Béist anses den spéda kvan-
nen vara. Bladen, stjélkarna och knopparna
skérs sonder och kokas samtidigt med kott.

Roten, som torkas, ar god att dta nér det yttersta
lagret tagits bort. Stjdlken kan anvéndas for att
tillreda soppa. Da skir man den i mindre bitar
och later koka tills den blir mjuk. Socker kan
tillsdttas.

Kvannen kan dven dtas rad utan forvillning. Pa
vissa stéllen har man strott salt pa stjélkarna och
varmt dem latt, fére man &tit dem.

Kvannen maéste plockas forsiktigt, eftersom den
latt kan utrotas. Forsok har gjorts att plantera
kvanne, men resultaten har inte varit s& goda.

Tolta (Cicerbita alpina)

Tolta har framfor allt anvénts pa sydsamiskt om-
rade till gdmpa. Vixten plockas pé véren, kokas
och éts till kott och fisk. Den kan ersétta bade
potatis och kél. Man kokar ocksé grét av den.

Ibland har man lagt tolta ovanpéa kottet, nér man
saltat ner det i tunna for att fa fram en friskare
smak pa kottet.

Det ér bara fore blomningen som hela vixten
anvéns. Lingre fram pa sommaren plockas bara
bladen. Traditionellt har toltan hackats smétt
och kokats i vatten, tills den borjat ga sonder.
Da har spadet hillts bort och den beska vitskan
kramats ur. Den kvarvarande massan blandades
med mjolk och é&ts. Massan kunde forvaras i en
trikagge, forbéttras genom en jésningsprocess
och lagras.

Idag plockar man tolta och blandar med cottage
cheese, keso, till efterritt. Tolta blir ocksa god i
créme fraiche. En variant &r att hacka eller mala
toltan for att frysa ner den i portionsférpack-
ningar. Sedan kan man ta upp den allt eftersom
man forbrukar lagret och blanda i filmjolk till en
god efterrétt. I finfordelad form tar den starka
smaken inte dver utan ger bara mjolken en tydli-
gare karaktér.

Tolta.

Angssyra (Rumex acetosa)
Angssyra kan tas hela sommaren men &r bést so

m ung. Inventeringar av vixtligheten pa gamla
renvallar visar att &ngssyra 4r en av vallarnas
karaktérsvéxter. I dldre tid dgnades stor omsorg
at att bevara forekomsten dér. Sérskild forsiktig-
het iakttogs pé vallarna, sa att dngssyrans rotter
inte skulle trampas sonder.

Traditionellt anviinde man dngssyra for att koka
grot. D& tog man den i stillet for att koka grot pa
mjdl. Angssyran skars sonder i mycket smi bitar
och kokades. Angssyra kunde ocksa blandas i
renmjolk och dtas.

Niér renmjdlken skulle lagras i mjolkgropar for
en langre tid, kunde man ibland anvidnda &dngssy-
ra som konserveringsmedel. Angssyra anvindes
dven nér man saltade ner kott i trdtunna. Ovanpé
kottet lade man ett titt lager av dngssyra innan
man satte pa locket. Med dngssyran fick kottet
en fylligare smak.

Idag kan en del tillsatta dngssyra till kottkoket
for att f en friskare smak pa kottet. P4 samma
sdtt kan man gora ndr man kokar fisk.

Angssyra kan kokas som fruktgrét och dtas med
socker och gridde. Idag anvénder man dven cré-
me fraiche till &ngssyra och gor en sallad med
massor av dngssyrablad.
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Fjallingssyra
(Rumex acetosa lapponicus)

Fjéllangssyra eller lappsyra, ér en underart till
dngssyran. Verkliga kidnnare anser den mycket
battre dn dngssyra. Bada arterna véxer inom
samma omrade, men fjillingssyran upptrader pa
hogre hojd och ér inte lika sur som dngssyra.

Pé den hogre hojden ar det viktigt att ocksa skil-
ja mellan fjéllangssyra och fjillsyra, eftersom de
ofta forvéxlas. Fjéllsyra ar véldigt sur i motsats
till fjallangssyra.

Man kan skilja fjalldngssyra fran dngssyra ge-
nom att betrakta bladen. Angssyra har spetsiga
blad, medan fjalldngssyrans blad &r rundare.

Av fjdllangssyra kokar man grot eller sylt. Ef-
tersom den inte 4r sd sur som dngssyra, behover
man inte tillsdtta socker. Darfor har den ibland
blivit julkvillsdesserten. Fjéllangssyra kan an-
vindas fOr att gora den finaste sallad. Man kan
ta masor av de sma bladen och ldgga direkt pa
smorgasen.

Havtorn (Hippophae rhamnoides)

Havtorn har traditionellt anvénts ibland for att
smaksitta renmjolk. Havtorn har roda bar som
kommer i slutet av juli och i bérjan av augusti,
och de har lika mycket C-vitamin som citron.
Det var saften av baren man anvinde. Man kun-
de hilla en kopp tinvedsaft i renmj6lk, som man
forvarade i en renmage for senare anvéndning.

Medicinalvaxter

Kvannerot (Angelica archangelica)

Kvannerot var en allmént stdrkande medicin.
Traditionellt var det oftast roten man anvénde.
Innan man anvénde den, skulle man avldgsna
skalet och sedan koka négon timme i lite vatten.
Det blev da som te, som man drack nagra
ganger. Avkoket drack man nir man hade ont i
magen. Man kunde ocksa tugga roten.

Torkad kvannerot anvéndes ocksa mot
forkylning och influensa. Man drack dé en kopp
av avkoket ndgra ganger. Ett annat sitt var att
skéra upp roten i sma bitar, 14gga i konjak och
sedan ta en tesked av det.

Kvannerot anvindes ocksa for att behandla
koldskador och dronvirk.

Groblad (Plantago major)

Groblad har mest anvénts vid behandling av
sar, svullnader och inflammationer. For sjilva
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lakningen nyttjades grobladets glatta ovansida,
grosidan, som ett dragplaster. Bladen byttes ofta.
Man torkade groblad och forvarade dem i en
skinnpése for att ha vid behov. Bladen ansags
nyttiga och ats ibland som spenat.

Kallgris (Scheuchzeria palustris L)

Kallgrés ansags som ett bra medel mot mygg.
Vixten forekommer pé blotmyrar. Om man tar
graset och gnuggar det i handen, avger det en
brun vétska som man smérja in sig med for att
skydda sig mot mygg.

Kirrsilja (Peucedanum palustre)

Karrsilja anvéndes mot magkrdmpor,
brostsjukdomar och huvudvérk.

Rosenrot (Sedum rosea)

Rosenrot anvdndes mot huvudvirk och
urinstopp. Te pa rosenrot var uppiggande. Man
kunde tugga i sig négra rotbitar, innan man
begav sig ut pé langre vandringar.

Blodrot (Potentilla erecta)

Blodrot anviandes mot diarré och frossa, da
man drack te pa det. Det anvéndes ocksa vid
sarbehandling.

Islandslav (Cetraria islandica)

Islandslav kokades och anvidndes mot mask 1
magen, giktfeber, ryggsmaértor och ledsmarta.

Samekvinnor som sydde mycket fick ont i
fingrarna, och for att lindra smértan kokade de
laven och drack det som te.

Réd vitmossa (Sphagnum)

Rodmossa anséags bota virk. Traditionellt har
vitmossa anvénts for sdrbehandling, och farsk
vitmossa har en viss antibiotisk effekt.



Hjortsvamp (Elaphomyces sp.)

Hjortsvamp ansags ha antidepressiva
verkningar. Renskdtare har sett renar griva
fram den ur jorden. Nér de &tit den, har de blivit
pa lekhumdr. Hjortsvamp véxer pa kalkrika
omraden i bjorklider och ser ut som en liten
potatis. Man maéste rota i jorden for att finna
den. Den kokades men kunde ocks4 dtas ra.

Tall

Innerbark av gammal tall har anvénts mot mask
i magen. D4 skulle man tugga pa barken. Ren
nybrénd tjdra har anvénts som sarmedicin pa
grund av dess anticeptiska verkan. Tjérlag har
anvénts mot hudutslag, eksem och magont.

Gran

Grankada kokade man och lade pa sar som
plaster och for att dra ut var. Tuggkada anvéndes
for att rena tinderna. Férska granskott ats for

att de var syrliga, goda och hade mycket C-
vitaminer.

En

En anvéndes mot 10s mage och magsér men
dven mot forkylning, influensa och blaskatarr.
Av barren kokade man ett enrislag, som man
badade i. Man kunde ocksa dricka det.

Enrot kunde man ocksé koka och sedan forvara
avkoket i flaskor. Det anségs vara bra mot vark
och var allmént starkande.

Enris var bra som rengdringsmedel. Man kunde
gora ett avkok pé det och sla avkoket over till
exempel kottkaggar, som skulle goras rena.

Torkade enbér anviandes som krydda. Av baren
har man traditionellt framstéllt juldryck.

Bjork

Te pa bjorklov kunde man anvinda mot 16s
mage och viark. Om man fick ett Sppet sér pa
kroppen kunde man ldgga en bit farsk ung
bjorknéver dver saret som ett plaster. Sannolikt

var det garvsyran i ndvern som hade gynnsam
effekt.

Hagg

Higg ansdgs bra mot utslag. Av kddan kunde
man bereda mediciner for utvértes bruk.

Ronn

Ett avkok pa ronnbark anségs vara allmént
stiarkande och dracks mot bensvaghet. Nér
man hade virk kunde man ldgga nyutspruckna

bjorkblad pa virkstillet. Spada ronnlov at
man pa varen som motvikt mot den ensidiga
kottdieten.

Salg
Ett avkok pa silg kunde man anvénda mot
magont.

Al

Al ansags bra som medicin. En alpinne kunde
tuggas mot smitta och stacks i munnen pa barn.
Alsav var dven bra mot utslag.

Bar

Hjortron

Hjortron har varit uppskattade som bér till eget
bruk. De kokas for att kunna halla hela éret.

Blabar

Blabar kokas i 10-15 minuter och silas.
Traditionellt har man ocksa torkat blabar
utbredda pa papper. P4 vintern tog man fram de
torkade baen for att koka soppa av.

Blébérsdricka var en dryck som traditionellt
tillreddes genom att man l&t bldbar och socker
sta 1 en flaska vatten och jésa i fonstret tills det
blev en cideraktig dryck.

Blabar var bra mot hérd eller 16s mage. De
anséags ocksa forbittra synen.

Lingon

Lingon var sa héllbara att de kunde plockas
dven efter att det kommit snd. Man behdver inte
heller blanda i nagot socker. Om man vill lata
lingon forbli rda, maste man dock rora i socker.
Lingon kokades och forvarades traditionellt i

trikaggar. Lingonsylt anvénds gérna till bade
kott och fisk.
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Brod

Samer har anvidnt mjol sa langt tillbaka som till
den tid de borjade omnémnas i skriftliga kéllor. I
nordliga omraden, dar boskapsskotsel och fangst
forharskade, har dock brodet inte spelat ndgon
storre roll, for dér var torrfisk, torrkott, mjolk
och mjdlkprodukter huvudsaklig foda.

Kornet odlades i de nordligaste landsdelarna och
i fjéllbygderna framfor allt som en grotsddesart,
men korn kunde dven anvéndas till bakning

av ojdsta brod, flatbréd och tunnbréd, som
under éldre tid stektes pa sten- eller jarnhéllar.
Det fanns dven en brodkultur med rostning av
glodbrod direkt pa gloden.

I sddesodlingens nordliga gransomraden radde
ibland brist pa brodséd, och i sddana fall kunde
man tillgripa mjdlersittningar. I synnerhet
nybyggarna bakade gérna barkbrdd som
vardagsbrdd och inte bara som nddbrod, men
samer kunde ocksa blanda bark i mjolet.

Det jésta brodet hos samerna kom mot slutet
av 1800-talet, ndr vetemjolet borjade odlas mer
allmént, nér det mjodlet blev tillgdngligt far alla
och nir man bdrjade anvinda bakugnar.

Uppe till fjdlls anvinde man vad man hade med
sig till baket, ibland enbart mj61 och mjolk.

Om man inte hade mjdlk, blev det buljong eller
bara vatten. Till det hade man bara salt, sirap
eller socker. Nar man inte hade jést, blev det ett
ganska hart brod. Det blev ett tillfallighetsbrod,
som var godast nygrdaddat, varfor man bakade
det ganska ofta. I katan var bakforhallandena
ofta enkla. Man kunde inte baka tjocka limpor,
eftersom man séillan hade nadgon ugn.

Ojasta brod

Bland samerna griddade man sjijle-laipe. Till
kategorin horde ocksa tillfallighetsbrod som
glodkaka av varierande tjocklek, vilken rostades
pa gloden samt hdllkaka, som stektes pa stenhéll
eller i stekpanna.

Glodbrod, sjijle-laejpie

Glodbrod bakade man i katorna. Samer pa
flyttning hade kornmjol med sig, och av det
gjorde man en enkel deg genom att blanda ut
mjolet med vatten med lite salt. Man skulle ta
en liten deg sé att brodet blev av en pannkakas
storlek. Degen gjordes flat och tdmligen tunn
med handen i en skél. Man kunde baka ut den
till centimetertjocka kakor. Brodet lade man
sedan pa gloden. Ena sidan graddades direkt

30

pa gloden. Direfter stilldes kakan pa kant mot
ett vedtréd pé hérden for att andra sidan skulle
stekas. Med en vass kniv klov man sedan kakan
mitt itu och grdddade sedan snittytorna bruna.
Brodet skulle vara sprott och knaprigt.

Jasta brod

Jasningen uppstod pé flera sétt. Det kunde ske
genom sjélvjdsning, surdegsjdsning eller genom
tillséttning av dricksjést, som kom pa 1800-talet.
Jést var 1 dldre tid inte alltid sé& enkelt att fa tag
pa. Hade man en gang kommit dver jést, kunde
man ta undan en del av den jdsta degen, torka
den och forvara den sa till nésta bak.

I nordliga omraden blev det mjuka jésta brodet
ként som det norrlindska kakbrodet, som hade
normal tjocklek pé 2-4 cm. Bland samerna
graddades gaahka, som vid langre tids forvaring
blev segt och hart.

Gaahka, kaka

Gaahka graddades i ugn. Det var kakor som
man bakade av vete-, korn- eller ragmjol.

Ingredienserna kan ha foljande métt: 1 kg
vetemjdl, 3 dl fint rdgmjol, 50 g jast, 3 msk
sirap, ¥4 1 mjolk och 1 dI matolja. Man blandar
allt det torra och tillsitter vitska med ordrd jast,
37 °C, sirap och matolja. Sedan rér man om och
knadar en deg som far sta och jésa till dubbel
storlek. Degen kavlas ut till medelstora kakor,
hackas med gaffel och far jésa lite till. Kakorna
steks pé jarnplatta pa biagge sidor tills de blir
gyllenbruna.

Sackbrod

Séckbrod ar ocksa gaahka, och det gors pa
vetemjol. Meningen ér att brodet ska passa som
proviant i sdcken och dérfor bli mjukt och segt.
Ju mer man jobbar med degen, desto segare blir
den. Med bara lite fett blir degen segare. Har
man for mycket fett, bryts brodet 1étt sonder.
For att fa brodet gott tillsdtter man sirap. Man
ska inte heller ha mycket jést i degen. Om man
anvénder lite eller ingen jést och bakar bara med
hjorthornssalt, blir brodet inte segt.

Blodbrod

Blodpaltbréd kan man &ta bade som brdod och
som sérskild matrétt, blodpalt. Palten kan man
glra av en sats pa ett halvt kilo rdgmjol och ett
kilo vetem;jol. Forr tillsatte man inga kryddor i
brodet, men pa senare tid har man anvént peppar
och sirap for att brodet ska smaka bittre.



Traditionellt tillsatte man renflott och blod, som
blandades i vatten med jést och salt. Degen
knédades sedan. Man kunde gora i ordning
degen pa kvillen. P4 morgonen tillsatte man
mera mjol. Sedan bakade man en del av brodet
till tunna kakor och en del till tjocka kakor.
Degen kavlades ut till en 3 dm stor kaka med hal
i mitten och sedan hiangdes den upp for att torka.

Det tjockare brodet anviandes som matsdck, men
det méste torkas for att det inte skulle mogla.

Niér brodet skulle étas, skulle det blotas genom
att man kokade upp varmt vatten och slog 6ver
brodet. Da 14g det inte ldnge, innan det blev
mjukt. Till brodet lagade man en vit sas, gérna
av getmjolk, lite mjol och guhkies-buejtie.

Mjolritter
Klimp

Klimp kan goras pa foljande sétt: Man tar 1 dl
buljong, 2 dl mjolk, salt, eventuellt lite socker,
1 dgg och vetemjol. Ingredienserna blandas till
en lagom fast smet, som klickas med en sked i
kokande buljong och far koka 10-15 min.

Man kan ocksa ta lika delar renblod och vatten
och blanda det med mjol och lite salt till en hard
smet. D& fir man blodklimp.

Kams

Till kams kan man anvénda kornmjdl. Ibland
har man ocksa med ra eller malen potatis som
ytterligare ingrediens.
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