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INLEDNING

Fore industrialiseringen i Sverige levde de flesta ménniskor av vad jordbruket och skogen
kunde ge. Sjilvhushéllningens produktion av mat var helt avgorande for att kunna foda sig,
speciellt gjorde sig detta pamint under vintern nir man i huvudsak maste forlita sig pd férrad
upplagda under sommarens och hostens skordetid. Under seklernas lopp har dock missvixtar
intriffat otaliga ganger, vilket utvecklat kunskapen om nddmat att ta till for att Sverleva.
Speciellt i norra Sverige har problemen med missvixt aterkommit ofta till f61jd av det kiéirva
klimatet. Denna essé skall frimst behandla det vanligaste nddbrodsdmnet i Sverige, namligen
bark, och da friamst tallbark.

BARKANVANDNINGENS OMFATTNING

Barkanvindningen har varierat i omfattning 6ver landet och under olika perioder. Samerna har
anvint bark som ett vanligt tillskott i kosten och inte bara som nodkost (Eidlitz 1969). Man
har da blandat innerbarken av tall med fisk och renkétt. Det finns ocksa uppgifter om att den
lite s6ta innerbarken rostats och anvénts som godis hos samerna (Eidlitz 1969).

Den klart dvervigande anvindningen av bark bland "svenskar" &r dock till utdrygningsmedel i
maten eller i oblandat skick till nddmat under missvixtér (Eidlitz 1969, Keyland 1919,
Mennander 1742, Modin 1916). Som utdrygningsmedel i bréd var barkmjol mycket vanligt
dven under relativt goda &r, detta for att viinja sig vid den kirva smaken for att ldttare sta ut
med denna kost nér inget annat fanns att tillgd (Keyland 1919). Brod bakat pa rent mjol av
sidesslag betraktades av den fattiga allmogen med en slags vordnad och sidden kallades for
"gudslanet" i vissa landsdelar (Modin 1916).

Barkanviéndningen torde varit vanligare ju ldngre tillbaka i tiden man gér. Det finns uppgifter
om anvéndning av barkbrdd under medeltiden och #nnu ldngre tillbaka, samt manga
detaljerade berittelser frdn 1500-talet och framéat (Keyland 1919). De sista &ren som barkbrod
fick omfattande anvéndning i Sverige var under nodaren 1867 och 1868. Lokalt har man dock
varit tvungen att ta till barkbrdd sa sent som under andra virldskriget, dd foretriddesvis i norra
Sverige (Eidlitz 1969).

OLIKA FORMER AV NODBROD OCH DESS KVALITEER

Det var inte bara tall som anvéndes till barktiikt, dven om det var vanligast. I soédra Sverige
anvindes de ddla 16vtrdden till barktdkt liksom man anvinde bjoérk och i undantagsfall gran
lingre norr ut. Keyland aterger i sitt verk Svensk allmogekost en forteckning upprittad av
Maximilian Axelson i dennes skildring Vandring i Wermlands Elfdal och Finnskogar.
Forteckningen beskriver pé ett dskadliggdrande sitt barkbrodets stéllning i forhallande till
annan nodmat i Virmlands fattigbygder. De olika brodslagen beskrivs i den ordning som
enligt Maximilian Axelson "utvisar deras olika godhet":

1. Drasebriod, "det yppersta nodbrodet” , gjort av agnar och séd tillsammans.
2. Hackbrad, hela axet och hilften av halmen anvénds till mjol.

3. Islandsmossebrdd, urvattnad islandslav blandat med havre- eller kornmjol.
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4. Salglovsbrod, sdlglov plockade pd forsommaren mals och blandas med 1/3 havremjél.

5. Homrebrdd, linplantans frohylsor torkade och malda med lite mj6linblandning.

6. Barkbrid, torkad,urvattnad och mald innerbark blandat med 1/3 - 1/2 havre- eller kornmjol.

7. Benbrid, urkokta, krossade och malda ben med mjolinblandning.

8. Syrgriisbrid, syrgriasknoppar (troligen Rumex sp, forf. anm) torkas och mals for
inblandning i bréd.

9. Grdsbrdd, "helst av ungt gris" med inblandning av sddesmjol.
10. Halmbrod, nedre delen av halmen hackas, mals och blandas med lite mjol.
11. Agnbrid, agnar som siktas och blandas med lite mjol.

12. Gronbrdd, hackad och torkad ljung mals och blandas med den méngd sddesmjol som
finns.

13. Barksobb, detta maste bakas tjockare én alla andra for att halla ihop, det innehéller
némligen enbart torkad och mald bark. Med tanke pa de foga aptitretande alternativen som
tidigare uppriknats pa listan far man en aning om hur det var att &ta barksobb. Barks6bb var
framforallt de fattigas mat, de som inte hade négra dkrar. Det var ocks vanligt bland
allmogen i gemen under missvixtar (Keyland 1919).

Niringsvirdet i barkmjol 4r 1gt. Det ger svaga, svullna ben och dr mest att betrakta som
bukfyll med litet energiinnehall. Det som anvindes till mjol, kambiet, innehaller dock en del
C-vitaminer (Eidlitz 1969). Keyland aterger en utsaga av en man vid namn Retzius dir denne
beskriver vad for slags mat detta var "En usel foda, hwarmed de knapt kunna upphalla lifwet,
och hvaraf de altid, nir de ndgon tid deraf lefwat, f4 en uppblést kropp, blek eller swartbla hy,
stora och harda magar, forstoppning och till slut wattensot". Det skall tilldggas att detta
uttalande troligen giller en diet av stort sett enbart barksobb och vatten.

Det finns dock utsagor om att barkmat skulle vara relativt bra féda. Rovgr6t med inblandning
av barkmj6l var en "ansedd nérande grot" (Modin 1916). De beskrivningar 6ver barkbrodets
fortrafflighet som finns verkar oftast hérréra frdn genomresande i bygderna som inte sjdlva
tvingats leva av det.

TILLREDNING

Uppgifterna om hur man samlade in och tillredde barken é&r i stort sett dverensstimmande hos
olika forfattare. Det verkar dock ha skiljt sig lite &t i olika landsidndar och tider. Barken togs
pa varen nir saven steg. Det var dels littast att fa loss barken dé&, dels dr nidringsvirdet bist pa
varen. Mennander (1742) uppger att man inte tog barken léngst ner pa trddet eftersom denna
dr for besk. Efter att ha rensat bort ytterbarken rostade man kambiet for att brinna av kadan
och dédregenom fa bort en del av beskan. Eidlitz (1969) skriver att man tog barken av triden
med ett speciellt spadliknande litet verktyg, varpa man rensade bort ytterbarken och torkade
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kambiet inomhus eller i bastun. Under torkningen avdunstade det mesta av de beska
terpenerna som finns i tallbark. Till sist hackades barken och maldes till mjol.

Keyland (1919) beskriver fran en ort i Sverige hur det var viktigt att barken togs fran tallar
som var rakvuxna och inte for grovkvistiga da dessa skulle vara beskare dn andra mera
finkvistiga och spida tallar. Vidare si lades barken i bl6t i flera vatten for att laka ur den
virsta beskan innan den hackades och maldes.

Det vanligaste tycks ha varit att blanda barkmjolet i brod men man kunde ocksé dta den
rostade innerbarken som den var. Det gick dven att koka grot eller villing av barkm;jo6l
(Keyland 1919). Samerna, som inte betraktade barkmat som n6dfoda, kokade soppa med bark
som en ingrediens. De blandade ocksé bark och fiskfett till en rora eller &t bark direkt till
renkott (Eidlitz 1969).

UPPLEVELSER AV BARKMAT

Det tycks vara stor skillnad pa hur bark anvéndes bland samer och icke samer i Sverige.
Samerna som anvinde bark som ett naturligt inslag i kosthéllet var sikert mera vana vid
smaken och forknippade det inte heller med n6dér och eldnde. Om "svenskars" syn pa
barkmat och da i synnerlighet barkbrdd finns olika uppfattningar men de negativa
upplevelserna synes klart dvervégande i litteraturen. De flesta tycks §verens om att man blir
matt i kroppen och fér ddliga krafter av barkbrod (se citat i texten ovan). Det omnidmns ocksa
pé otaliga stillen i litteraturen hur beskt och vedervirdigt det smakar och man kan dérvid anta
att det blev viirre ju storre barkinblandningen i kosthéllet var. Modin (1916) omtalar dock
ndgra jigare i Norrland som lér ha tyckt att barkbrod gick an -om man hade ett tjockt lager
bjornspick pa!
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