135

Skogarna som skafferi...

Av Hakan Mowitz, jk 92/96
Umea 970411
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Inledning

Nir vi i vara dagar gér till frysfacket och tar ut pdsen med firdigpanerade fiskpinnar r
det kanske inte alltid s 1itt att forestélla sig det slit som forr var forknippat med att
skrapa ihop tillrdckligt mycket mat for hela aret. Det gillde att viiga nidringsvirde mot
arbetsinsats ndr man skulle forsoka plocka till sig ur moder naturs stora skafferi. I
denna essi skall jag forsoka beskriva ndgot av skogens betydelse som fodokalla.
Naturligtvis kan man inte sa enkelt beskriva och exemplifiera alla de oéndliga
méngder livsmedel som moder natur har i sitt skafferi, inte ens om man begrénsar sig
till “skogshyllan” ror det sig om rimliga méngder. Jag skall dock prova att plocka ut
nagra visentligheter...

Bark

Den svenska allmogen anvinde fram for allt bark for att dryga ut mjolet vid brodbak.
Barkbrod...Det kanske skulle bli en storsiljare i dagens hilsohysteri? Fiberinnehéllet i
barkmjol, alltsd den urlakade, torkade och malda innerbarken, dr rejdla 65 procent.
Detta att jamfora med dagens "hilsobrod” som skryter med fiberinnehdll pa ynkliga
20-25 procent. Lars Lundin fann vid en provbakning 1993 att en 40-procentig
inblandning av barkmjol gav fullgoda brod utan bismak. Okad barkmjolsandel till 60-
procent gav ddremot brod som var “nistan onjutbart med en patrdngande torr
trdsmak’.

Recept (12 st tunna kakor)

2 dl kirnmjélk alt. 25 g jdst
6 172 dl vatten (fingervarmt)
6 dl rdg- eller kornmjol

4 dl barkmjol

2 msk malt eller honung

2 tsk salt

ev. kummin efter smak

mjol till utbakning

Blanda kdarnmjélk och 2 dl rdg mjol till en los smet och 14t sta i varmt rum till
Jjasnings process startat (till ndista dag), alt. l3s upp jisten i vattnet. Blanda ddrefter i
malt/honung, salt och ev. kummin, avsluta med att blanda i (resten av) de olika mjél
sorterna. Arbeta degen tills dess att den dr smidig och slipper fran bunken/trdget. Lit
degen jisa overtickt i 45 minuter. Dela sedan degen i 12 delar och kavla till tunna
kakor (< 5 mm) som grdddas pd jdrnpldat Over oppen eld. Det gdr idven att gridda i
vanlig ugn (225-250 grader). Da bor man ldta pldten std i ugnen sd att man griddar
pad varm plat. Broden dr firdiga ndr de har fatt firg.

Ovanstiende recept ar skapat fran, ett till mig muntligen dverldmnat tunnbrddsrecept
och Lars Lundins erfarenheter vid provbakning 1993.
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Nu var det s att sadesmjolet drygades ut med ménga olika tillsatser t.ex. halm, mossa,
ben, gris eller bark. Det fanns allt frdn det bésta “nddbrodet”, Drdsebrod, som
bakades pd agnar och sid tillsammans, till Barksdbb, som bakades tjockare dn nigot
annat “nddbrod” av det enkla skilet att det bestod endast av bark.

Kommer du en dag i Finnens stuga och mdltidstimman dr inne, sd skall du mdhiinda
fa se, huru husmodern der med en knif sénderstyckar den hdrda “barksébben”, att
barnen kunna dta den till den sura mjolken eller den svarta vattenviillingen. Skynda
dig sedan hem till ditt eget viilforsedda bord och, ifall din mensklighet blifvit viickt
och du kinner grdten std dig i halsen, sd skolj ned den med ett glas portvin eller
madeira - det ir ju icke modernt att vara sentimental. (Axelson 1852)

Det var dven vanligt att man blandade bark och agnar i bréd ocksé under goda ar for
att “bibehdlla wanan I nddens tid, at dd kunna biittre dita agnar och bark” (Hiilphers
1762). Barkmjol anvéindes ocksa till grot och villing, samt blandades med potatis och
som redning i soppor.

Skogsbéir

De viktiga bédren under detta samlingsnamn &r lingon, bldbir och hjortron. Dessa ér
alla mycket vanliga, med undantag av hjortron som saknas nistan helt i Skane. Det
kan tyckas lite markligt, men denna rikligt forekommande resurs utnyttjades inte
sdrdeles flitigt av de gamla bondehushéllen. Bakom detta faktum gommer sig
naturligtvis ekonomiska tankegangar, det var helt enkelt for lite ndring/energi i biren
for att man skulle 14gga ner nigra resurser pd insamlingen av dessa godsaker, speciellt
som birens mognadstid samman foll med det hektiska slatter- och skordearbetet.
Dessutom var det fa som hade rdd med socker for att kunna safta och sylta fére mitten
av 1800-talet. Lingon och hjortron &r forvisso mdojliga att lagra i sin egen saft, och s
skedde ocksé i de flesta hemman i skogs- och fjill trakter.

Biren anvindes ffa. till inblandning i brod och grét. Nar man gjorde grot sd koktes
biren och sedan rorde man i mjol (rdg-, korn-, havre- eller vetemjol). Det var alltsi ett
slags krim man at, och det forekom ocksa att man som i dagens krim anvinde
potatismjol. Vid svérare tider kunde birgrot dven kokas pd barkm;jol.

De som hade storst nytta av biaren var backstugesittare och torpare, som fick betala
delar av arrenden med kontraktskrivna méngder bér. Fran Tagels herrgird i
Kronobergs lin finns ett exempel daterat till mars ménad, &r 1855, da torparen Johan
Andersson tillsammans med friherre Wilhelm Rappe undertecknade ett kontrakt
géllande torpet Slattatorp. I tredje paragrafen aterfinns foljande lydelse:

Sdsom skatt af detta hemman skall Brukaren gira fyra manbara karldagsverken i
hvarje vecka och da helgdag eller annat hinder intrdffar, utgdres resten da derom
tillsdges, drligen 35 fullgoda qvinsdagsverken, 2 hjelpdagsverken i skorden,
upphugga3 storfamnar ved, eller géra annat deremot svarande arbete, ldmna 2
skdppor aska, 1/2 skdppa lingon, 1/2 skippa enebdr, 10 skdlpund godt och vil ansadt
sommarsmér, tillhjelpa att rensa, riska, repa, breda, bryta, skikta och héckla linet
fran Tagel, deraf vil och forsvarligen spinna3 skdlpund tdgor eller motsvarande
bldnor, allt detta arbete pd egen kost.
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Det ni, det var hyreskontrakt det! Dessa skattebér forsvann successivt ur
torpkontrakten under de forsta 15 aren av 1900-talet till formén for kontanta arrenden.
Under &ren 1870-1915 exporterades stora midngder bér frin Sméland till Tyskland.
Denna sk. ”"Lingonrush” grundades pa dels den stora efterfrigan i Tyskland och dels
pé jairvigen som plotsligt gjorde det mojligt att frakta stora mingder bér den linga
vigen till marknaden. Under denna period kunde man pé bérplockning tjina upp till
tre ganger s mycket som daglonare inom jordbruket. (Larsson 1982)

Svamp

Dessa av kitin uppbyggda lickerheter dr ur naringssynpunkt totalt virdeldsa.
Avsaknaden av kolhydrater som t.ex. stirkelse dr nog stdrsta orsaken till att svamp
lange inte eftertraktades som foda. Det faktum att flera svamparter dessutom ir
dodligt giftiga ldr formodligen spitt p& allmogens misstro mot matsvamp. Det var
under stormaktstiden bruket av matsvamp forst kom till Sverige, men di endast till de
besuttnas bord. En bonde under denna tid kunde mojligen kénna igen murklor och
kantarell eftersom dessa kunde plockas och forséljas till herrgérdskoken. Fran denna
tid finns en berdmd literdr felsyftning:

“Murklor sdg man pldckas i skogen av bond-toserna, som woro bdde skidna och
stora, och sdldes av them en kanna Murklor for fyra styfwer”.

Detta nedtecknade av sjilvaste Carl von Linné en vardag 1741 pa vig till Oland. Mot
slutet av 1800-talet borjade borgarklassen si sakteliga att f& smak for svamp som
foda. Det kan tyckas lite mirkligt, att det utbredda utnyttjande av svamp som linge
funnits hos allmogen i Finland, Ryssland och dven Polen, behovde stod av 1950-talets
charterresor fOr att svampen skulle falla i de breda massornas konservativa smak.
Orsaken till detta torde vara niagon, for mig dold, kulturell skillnad. Kanske ett mojligt
forskningsprojekt for framtiden?

Néringsvirde

Jag har inte hittat ngra exakta siffror for barkmjol, men en stérkelsehalt pa 4-5
procent samt visst innehdll av C-vitamin tillsammans med fiberhalt pd 65 procent, ger
vid handen ett livsmedel som inte kan ha gjort ndgon fet. Tittar man pd svampar, bir
och nétter s8 gor Kardell foljande jamforande exempel: For att fa i sig de 2500 kcal
som &r ett minimum f6r en vuxen person som utfor kontorsarbete, méste han/hon ita 4
kg blabir eller lingon, detta motsvarar drygt 7 liter bir. Vill man som omvixling
livnira sig pd svamp krivs 2,4 kg friskvikt per dygn. For detta skulle man behova
plocka ungefir 12 liter svamp. Notterna med sitt hdga energiinnehall, skulle man dock
bara behva mumsa i sig 0,4 kg av.

D4 ingen av de tidigare ndmnda livsmedlen tillfredsstiller midnniskans behov av
protein, gar vi vidare till nista del av moder naturs vilfyllda skafferi.
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Kott

Skogarnas vilt har under hela den ménskliga historien varit en av de viktigaste
killoma till protein. M&ngen djurart har drivits néra eller, tyvérr allt for ofta, over
grinsen for utrotning. I Sverige har jaktritten pd matnyttigt vilt, anda sedan
landskapslagarna nedtecknades under 1200- och 1300-talen, varit knuten till
markéigandet. Dock blev &lg, hjort och radjur, redan &r 1351, forklarade som varande
konungens djur. Kungen, Magnus Eriksson, forbeholl jakten av dessa djur for sig sjdlv
och, i viss mén, den hogre adeln. Visserligen undantogs landskapen Dalsland,
Virmland, Dalarna, Gistrikland och Hilsingland senare frdn forbudet att “sitta
dlgspjut” och gora dlggropar. Trots att dessa traditionella jakt metoder mojliggjorde
viss beskattning av dlgstammarna resulterade denna lagstiftning i att den svenska
allmogen till stor del fick livnira sig pa jakt av smdvilt. Det var forst 1789, efter den
statskupp som gjorde Gustav III envildig, som ofrdlse man, som &dgde skattejord,
erholl rdtt till jakt allt vilt pa egen mark.

Vad var det di man at? Ja, i stort sett allt som krop, gick eller fl1og hamnade pd menyn
vid ett eller annat tillfdlle. Det var naturligtvis sa att smakligheten p4 viltet varierade,
men det gjorde dven tillgdngen och dirmed vad man kunde tinka sig att stoppa i
grytan. Om vi borjar i storleksordning si var édlgen, ffa. for de nybyggare som hade
dalig kreaturshillning, oerhort viktig. Tyvérr utpldnades nistan, den av tjuvjakt hért
tringda, dlgstammen redan i borjan av 1800-talet. Etnologen Nils Keyland skrev
1919:

Den forna dlgjakten illustreras av gamla bygdesdigner, vari stundom berdttas om
storjdgare, som i sina dagar fillt hundratals dlgar, stundom om tjuvskytte som genom
list kronts med framgdng, stundom om ldnsmdn stadde i lagens drende sokt ldgga
beslag pd tjuvskjutet dlgkott, men i stiillet erhdllit stryk o.s.v. Av de nu levande hava

de allra flesta aldrig sett, mycket mindre smakat dlgkott.

Rédjuret gick ett liknande dde till motes, och fanns i borjan av 1800-talet endast kvar
pé ett fital gods i Skéne. Vid senaste sekelskiftet fanns en ganska omfattande handel
med skogsfégel, orre, tjader och jidrpe. Dessa sildes till stdderna, frin t.ex. Norrland
till Stockholm fraktades frysta fdglar under vintern. Det var endast skogsfigel son
“rékade” fdngas eller skjutas pa otilldten tid som ats upp i allmogekken. For Harkott
betalades det dock daligt varfor dessa hoppande lickerbitar vanligen gick direkt till
hushéllet. Nar viltkottet tillagades koktes det alltid forst, &ven om det sedan skulle
stekas. (Keyland 1919) Det 4ts sedan som sovel till potatis eller rovor.

Summering

Jag har hastigt ber6rt ndgot av den myriad av livsmedel som skogen forsdg det
svenska folket med. Jag har inte berort fisk som var en nog sé viktig proteinkdlla, den
finns ju i sjbar, inte i skogen... Sedan &r det naturligtvis ménga fler som inte ndmnts
hir, allt frin det lickraste lickra till det mest bittra och svarsmilta. Moder naturs stora
skafferihylla “Skogen” bistar d&nnu idag med allt frin lingon till studentens
blodpudding, till kunglig dlgfilé, men nog &r det lite svart att téinka sig den tillvaro di
skogen ofta var det enda skafferi man hade.
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