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INLEDNING

Inledning

Det som en gang var en livsnodvandighet for manniskor i en jagande och samlande livs-
stil, sdval som i en senare bondekultur, var att kunna bevara mat fran skorden till att den
ska konsumeras. Speciellt nodvandigt har kottkonserveringen varit for manniskor som
bott pa nordliga breddgrader som har att 6verleva vintern da tillgangen pa mat ar liten.
Satten for att konservera kott har varierat. De ursprungligaste metoderna ar en kombi-

nation av saltning, rékning och torkning."

Den kunskapen har nu gatt forlorad eftersom vi idag istallet forlitar oss till konserve-
ringsmetoder som bygger pa en nastan obegransad tillgang pa energi, framfor allt pa
billig olja. De konserveringsmetoder som anvants har darfor tappat sin betydelse, och
darmed har kunskapen och den ursprungliga tekniken glémts bort. Rokt kott gors inte
langre for att halla i rumstemperatur i manad efter manad. Det som en gang varit livs-

nddvandighet ar numera en lyx och njutningsvara.

Basturokt kott ar ett begrepp som betecknar manga olika slags rokta kottprodukter, men
begreppet arinte entydigt. Ursprunget till begreppet ar egentligen den traditionella pro-
cessen att konservera kott genom att roka och torka detta i den byggnad som kallades

bastu, torkhus eller rokhus, beroende pa vart i landet man befann sig.
Processen i sig har sett olika ut i olika geografiska omraden, i Jamtland verkar man ha

haft en egen variant av basturokning ?, som i uppteckningar kallas for bastutorkning.

Dag Hartman
mars 2006

' Berg, G., Svensson, S. Svensk bondekultur. s 97 f.
? Talve, . Bastu och torkhus i Nordeuropa. s 108.
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DEN JAMTLANDSKA TRADITIONEN

Fig. 1. Rékbastu i Frostviken, Foto Levi Johansson 1920. (JLM)

Den jamtlandska traditionen

Med rékning menas behandling av livsmedel med rok, en av de
aldsta metoderna att forlanga hallbarheten. Rokens innehall av
livsmedelsbevarande amnen i kombination med saltning, tork-
ning och varmebehandling bidrar till konserveringen. Metoden
att basturoka kott, korv och fisk ar kand sedan 1500-talet.
Rokning kan i Sverige ha forhistoriska anor, men detta ar om-
diskuterat.’

Konservering av kott som den generellt sett ut i Jamtland fram
till boérjan av 1900-talet verkar ha varit en process som inte
anvants i andra delar av landet. Produkterna har allmant kallats
"bastutorkat kott”, en beteckning som speglar processen battre
an den mer kanda beteckningen "basturokt kott”. Kottet som
ska konserveras har forst saltats, runt 2 veckor verkar vara det
vanligaste, och efter det hdngts in i bastun som forst eldats
mycket varm med torr bjorkved, minst 80-90°C. Varmen har
underhallits under nagra timmar (ibland har réken forstarkts
med enris som bréansle) och sen har kottet fatt hanga och lang-
samt svalna, oftast verkar kottet hangt kvar i rokbastun over vin-

* Nationalencyklopedin CD-rom versionen, "Basturokning”.
“Talve, I. Bastu och torkhus i Nordeuropa. s 120.
s Veronica Olofsson, Jdmtlands lans museum. Personlig kommunikation.

terhalvaret, fran oktober till mitten av mars "da krakan flog Gver
det”. Sen har kéttet hangts till langtidsforvaring i visthuset,
hallbart minst ett upp till tre ars tid.

Syftet med processen har vart att fa en produkt med ldng hall-
barhet, men dven med lag vikt for att kunna ta med sig under
transporter da man fick bara med sig allt sjalv. Viktigt har aven
varit att fa ett livsmedel av hog kvalitet.

Rokningen har utférts i rokbastun, som var en relativt vanligt
forekommande byggnad pa gardarna, som da den utgjorde viss
brandfara placerades, liksom smedjan, en bit fran gardens
centrala byggnader. Forutom att roka kott i, anvandes bastun
aven for andra dndamal som kravde torkning. Rokbastun har i
Jamtland antagligen inte anvants for bad.* Rokbastun bestod
ofta av en timrad enrumsbyggnad, med en gavelsvale. Mitt pa
golvet fanns en ugn och utmed vaggarna fanns lavar for tork-
ning av bland annat sad.
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Fran en artikel i Jamten argang 1932 som handlar om sjdlvhus-
hallning i Jamtland vid mitten av 18o0-talet skildras i ett avsnitt
hur slakten och kéttkonserveringen har gatt till. Den har skild-
ringen stammer i stort 6verens med etnografiska uppteckning-
ar fran omradet, och kan darfor tas som en utgangspunkt for ett
resonemang hur processen har sett ut i Jamtland, fram till bor-
jan av19o0-talet da metoden togs ur bruk. Hur gammal meto-
den att roka kott i bastu ar, ar svart att spekulera om, de skriftli-
ga uppteckningarna ar fa och de riktigt gamla byggnaderna for-
svunna, bland annat for att rokbastun var mycket utsatt for
brand.

"Nu tagas kottkaren fram och tatas. Tvattas invandigt med het
enlag, som luktar friskt i Umburet (matboden). Minst ett storre
djur, tjur eller ko, ett par ungnét och 6 far fa skatta at forgangel-
sen. Karen fyllas med nedsaltat kétt, utom forstas vad som
avskiljes for att jamte innanmatet atga till den korv av olika slag
som skall tillverkas. Husmor och pigan ha flera dagars intensivt
arbete, innan tarmarna aro rengjorda till korvskinn, allt kottet ar
hackat och korvstoppningen fullbordad. Det kravdes mycket
arbete. Kottkvarnar och korvstoppningsmaskiner funnos ej pa
den tiden. Korven saltades och lades i sarskilda "slock”, var efter
sin art, och fick ligga, till dess kéttet var "saltbitet”. D4 kom nasta
arbete: att "roka” eller torka varan. Bastun eldas. Det gallde att
fa muren sa genomhet som mojligt. Kéttkaren fraktades till
bastusvalen. "Kéttvalarna” tas fram. (Sa kallades dessa hyvlade
granstorar, vassade i bada andar, i langd avmatta efter avstan-
det mellan innerdsarna i bastun och i harbarget, pa vilket kottet
och korven skulle hangas.) Hal skars pa de skilda kéttstyckena
och hangdes pa valarna, sa mycket varje val kunde bara. Sa
hdngdes alltsammans mellan innerasarna under taket i bastun.
Detta var ett ratt riskabelt gora. Darfor voro ocksa bade man och
kvinnor med for att hjdlpas at, Den stora hettan inne i bastun
och kolos gjorde det nodvandigt ha mun och nasa férbundna,
och endast en och en fick ga in och hanga sin val och skyndsamt
komma ut, i tur och ordning. Sedan nar allt var ihdngt, lades pa
brasan ett knippe enris. Doérren stangdes och fick st stangd
nagra dygn.Sa bars valarna till harbarget, hangdes pa innerasar-
na dar, for att ytterligare torka. Sa hade man sovel till mannens
matsackar for vinterns resor och "spickekétt” och korv for kom-
mande sommars hushallning. Fér en del av mathallningen var
salunda sorjt for ett helt ar. Narmare fram mot julen brukade
grisen slaktas och behandlas pa samma satt.”®

Rokbastun

Under tiden 1850-1900 har bastun legat Idngre bort fran garden
respektive byns andra hus. De lag ofta i skogskanten, inne i
nagon hage eller i byarna i en backe, kallades for bastu. |
Lappland och Norrbotten dar bastun anvandes till bad, placera-
des den om laget tillat inte sa langt fran garden, garna pa stran-
den av en dlv eller sj6.”

¢ Mattson, A. Arbetsliv | ett jamtldndskt bondehem under sjélvhushallets tid.
"Talve, I. Bastu och torkhus i Nordeuropa, s 10.

Fig. 2. R6kbastu av bilat timmer frdn Saxen i Are socken, 4,65 m Idng, 4,45
m bred, jordgolv, glugg pd baksidan. Astak med tvd par sidodsar. Taket
tickt med tvirgdende stockar, bridor ndver och torv. Ugn av hdllar mitt
pa golvet. Lavar med fotbrddor efter ldngsidorna. (JLM 1959)

De flesta rokbastur ar tillverkade i knuttimringsteknik i rund-
timmer eller i bilat virke och foljer i Jamtland samma mall. Det
ar ett avlangt eller fyrkantigt timrat hus med gavelingang och
gavelsvale, byggnaden ar Iag under sadeltak, oftast tackt med
halm eller takved, och utan andra ljusoppningar an gluggar.®

Torkrummet

Det avlanga eller fyrkantiga torkrummet har en storlek som
beror pa olika lokala férhdllanden. Det vanligaste ar att bredden
ar 3,5-4.0 meter och langden 4,5-6,0 meter. Ofta ar torkrummet
fyrkantigt och den vanligaste dimensionen verkar vara 4m
ganger 4 m eller 4,5 m ganger 4,5 m. Torkrummet har oftast till-
sammans med utskjutande sidovaggar, som bildar gavelsvale,
allmant timrats av bilat eller skratt virke. Vagghojden var i all-
manhet 1ag, vanligen bestod vaggen av 6-10 stockar och var ca
120-150 cm hog. | Norrland fanns vanligtvis tva langsgaende
starka asar, intimrade i fram och bakgaveln, pa vilka kippar med
kott for konservering hangdes upp.

Knuttimrade bastur ha lika litet som andra knuttimrade hus i
aldre tid haft nagon egentlig grund. Man har néjt sig med ste-
nar i hornen eller med en stenrad under vaggen. For att huset
ska halla varmen har stenarna under vaggen pa insidan ibland
tatats med lera.?

®Talve, |. Bastu och torkhus i Nordeuropa, s 28.
°Talve, |. Bastu och torkhus i Nordeuropa. s 28 f.
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Fig. 3. R6kbastu av rédmdlat rundtimmer frdn Klocka i Are socken, 4,75 m Idng, 4,40 m bred, jordgolv, tegelugn tickt med stenplattor. Astak med tvd par
sidodsar tdckt med slanor, nédver och torv, innertak saknas. Glugg i bakre gaveln. (JLM 1959)

Golvet

Golvet har alltid varit ett jordgolv. Ingangen till torkrummet lig-
ger i regel pa gavelsidan, i mitten eller at ena sidovaggen, bero-
ende pa ugnens lage i torkrummet. Utom doérr har torkrummet
ocksa fonster och gluggar. Gluggarna i torkhuset holls 6ppna sa
ldnge som eldningen pagick, varefter de stangdes. For detta
anvande man sig av olika material som mossa, halm, ho, trasor,
en sack med ho, eller som pa vissa hall fyrkantiga pluggar med
kort skaft.”

Taket

Det vanligaste over hela landet ar astaket som bestar av en
kropp eller flera sidodsar, som stoder sig pa de timrade gavlarna.
Det mest forekommande taktackningsmaterialet i Sverige har
varit, torv, halm och tra. Torvtak forekommer i hela landet men
vedtaket ar det vanligaste pa torkhus i norra delen av landet.
Mellantaket forekommer bara i 6vre delen av Sverige.”

Svale

Den svaletyp som dr den vanligaste i Sverige ar den Oppna
gavelsvalen med eller utan timrat gavelroste. Denna svale bildas
genom att husets sidovaggar skjuter fram 1-2 meter och utgor
svalens sidovaggar, likasa skjuter taket fram.”

"Talve, |. Bastu och torkhus i Nordeuropa. s 29.
"Talve, I. Bastu och torkhus i Nordeuropa.s 31 f.
“Talve, I. Bastu och torkhus i Nordeuropa. s 40.

Lavar och torkningsanordningar.

I norra och &stra delarna av Sverige ar fasta lavar av brador den
allmant forekommande typen. Lavarna lag antingen vid bakre
gavelvaggen eller vid de tva sidovaggarna, beroende pa ugnens
lage. Materialet till de fasta lavarna var huvudsakligen 2-3 tums
brador Lavarna fastes i vdggarna med tvarslaar eller med skaror
i vaggarna. De kunde ocksa fastas redan vi timringen av huset.®

Eldstader

Rokugnar i bastus kan delas in i tva olika grupper. Den ena som
ar byggd helt av 16sa stenar sa att ugnstaket bestar av ett otatt
rose. Dessa kallas rosugnar och har en barande konstruktion
genom en Overbalkning eller av ett valv av kilformiga stenar.
Rosugnens konstruktion kan se olika ut beroende pa vilken
funktion man ville att bastun skulle ha, det finns olika typer
med olika tjocka vaggar vilket ger olika virmemagasinerande
egenskaper. Den andra gruppen av ugnar ar ugnar byggda med
murbruk, utom fast murade ugnsvaggar har de ett fast och tatt
ugnstak Ugnens kan placeras antingen i mitten, i hornen eller
langs med nagon av vaggarna.

“Talve, I. Bastu och torkhus i Nordeuropa. s 66.
“Talve, I. Bastu och torkhus i Nordeuropa. s 83.
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Fig. 4. R6kbastu av bilat timmer frdn Séd i Are socken, 4 m Idng, 4 m bred, Fig. 5. Lavar lings bégge ldngsidorna skjuter ut i kortsidornas viggar och
Jordgolv och mittstdende ugn av flis och tegel. (JLM 1962) stéds av ett tvdrtrd, utskjutande i Idngsidornas mitt fasthdllen av en kil.
(JLM 1962)

Fig. 6. Ritning av typisk knuttimrad rékbastu fran Lillhdrdal, med en stor kallmurad résugn i mitten av byggnaden. (JLM).
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TRADITIONELL ANVANDNING

Traditionell anvandning

Torkhus och bastu i Sverige har haft manga olika anvandningar
som skiftat efter de olika behov som funnits i olika delar av lan-
det. Exempel pa anvandning ar torkning av lin och hampa, tork-
ning av malt och sad, rokning av matvaror och till bad och tvatt.

Fibrer

En viktig uppgift for torkhusen har varit torkning av fiberravara,
linhalm och hampa, som fére torkningen genomgar en forbere-
dande arbetsprocess, namligen rétning.” 1Jamtland har lin ald-
rig odlats i storre skala, eftersom klimatet inte tillater det, dare-
mot har hampa odlats, de dldsta sparen efter hampaodling i
Jamtland kommer fran 200-talet efter Kristus.®

Malt

Vid 6lbrygd hemma, vilket under aldre tid var vanligt i hela lan-
det, beredde man malten pa garden. Det till maltning utvalda
kornet genomgick en forberedande process, som avslutades
med torkningen, som oftast skedde i torkhusen. For att malten
inte skulle ta smak av roken tacktes den 6ver med fallar och
tacken. | vissa omraden stravade man efter att malten skulle ta
till sig roken eftersom det gav smak och farg och det fardiga
olet.”

Sad
Sad har varit underkastad en torkningsprocess mellan skorden
och malningen. Det vanligaste i Sverige har varit att den tréska-
de saden eftertorkades for att battre kunna malas. Detta skedde
huvudsakligen i torkhus men aven i bakugnar. Sa lange som pri-
mitiva skvaltkvarnar anvandes, och annu tidigare handkvarnar,
for malningen behovde saden torkas sa den blev maltorr.®

“Talve, I. Bastu och torkhus i Nordeuropa. s 92.

“Ulla Oscarsson, Jamtlands lans museum. Personlig kommunikation.
"Talve, I. Bastu och torkhus i Nordeuropa. s 100 f.

*Talve, I. Bastu och torkhus i Nordeuropa.s 104 f.

I Jamtland var det mest korn som torkades pa detta satt, sa har
minns en man fran Naskott: "En annan matratt som vi numera
ej far spisa lika njutbar dr vassgroten av kornmjoél vars fina arom
ej kan goras annat an av bastutorkat korn som férlanade den
kryddande roksmak och fyllighet. Endast basturokt flask far lika-
ledes denna fylliga arom.” ™

Andra matvaror

Utom torkning och rokning av kottvaror har dven andra varor
som anvandes i hushallningen, torkats i torkhuset. For 6lbryg-
den behovdes utom malt dven humle, som i aldre tid odlades
hemma och som ofta torkades i torkhuset. Aven enbar som
anvandes for dricka, kunde torkas i torkhus och malas. Bar och
frukt kunde torkas. Av potatis tillverkas potatismjol som kunde
torkas i torkhuset. | dldre tider anvandes bark som tillaggsamne
i brodet i nodtider. Barken torkades hart innan den kunde tros-
kas och malas.»

Hygien
Bastun har anvdnts i hygienens tjanst pa olika satt. Bastuns
hetta, rok och dven het anga som anviandes pa olika hall framfor
allt i Norrland, till att vadra bort ohyra ur skinnfallar som anvan-
des som sangklader.
Bastun som badhus har starka traditioner i norrbotten och lapp-
land och finnbygder i Dalarna och Varmland, i Jamtland verkar
inte bastun anvants till badhus.”
Fran Klovsjo heter det: "Vi har aldrig badat i bastun har, sa toki-
ga var vi inte. Man badade inte pa vintern i gamla tider. Man
badade inte ens till jul.” Samma meddelare sager att man bada-
de i murpannan och att den stod i fahuset.”

v OMEA 112110 (Matvanor) Naskott Sn. N. Zetterstrom.
*Talve, |. Bastu och torkhus i Nordeuropa. s 110.
"Talve, I. Bastu och torkhus i Nordeuropa. s 120.
2(OMEA 1975.4 (Hygien) KIdvsjo Sn. Erik Ors £.1876.
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KOTTKONSERVERINGEN

Kottkonserveringen

Ravaran

Kottrdvaran som anvandes kom fran de egna djuren pa gardar-
na, men aven algkott anvandes. Fram till sekelskiftet var det
vanligast med gardsslakt och tillverkning av kottprodukter
hemma pd garden..

Hur manga djur som slaktades pa en gard berodde pa gardens
storlek, pad en stor gard med ett hushall pa runt 20 personer
slaktades 2 grisar, 8-10 far, 4 notkreatur och kanske en stor oxe.®

"Man slaktade i oktober for hela aret, ibland kunde kottet vara i
flera ar och var det ratt behandlat var det lika gott for det.
Slaktade pa hosten gjorde man for att underlatta forvaring.
Man slaktade och anvdnde far, getter nétkreatur och gris, hastar
slaktades men anvandes inte. Hasten var en arbetskamrat och
skulle ha en hederlig dod.”

Fore sekelskiftet anvande de gamla slaktmetoderna, da lade
man bara djuret pa slaktbanken och stack utan bedévning, man
skar av halspulsddern pa djuret sa att det blédde ihjal. Senare
borjade man anvdnda slaktmask, eller ocksa sa skots djuret med
pistol. Man anvande det mesta pd slaktdjuren, av indlvorna,
sasom hjarta, njurar, och lever, mellangarde och lungor tillred-
des olika slags korv.*

Saltning

Fore rokningen skedde insaltning, att anvanda salt som enda
konservering dr en relativt sen metod i Jimtland. "Modern kon-
servering existerade ju inte, salt var ju da, en mycket svaratkom-
lig vara, man kunde ju inte gravsalta, en metod, som enligt
gamla sagesman, borjade tillampas under 18o0-talets senare
halft, battre forbindelser med omvarlden borjade dd komma till
stand, man gjorde — i regel vintertid — langa handelsfarder och
bytte in en del nodvandiga varor, dit ju saltet raknades, mot
medférda hemmaproducerade alster samt hudar och palsskinn.
Tidigare torkade man — rokte aven i samband med torkningen,
bade kott och fisk. Ofta &t man dessa torkade livsmedel utan
vare sig kokning eller uppmjukning...”*

"Det var ej ovanligt, att salt saknades, sant kostade pengar, en
sallsynt sak i de fattigas hem, da blev ju torkning eller rokning
enda konserveringsmetoden. ”

Kottet och korven som skulle rokas saltades i trakarl, antingen
kunde ravaran torrsaltas, eller ocksa kunde den laggas i saltlake,
en stark saltlosning. Vid torrsaltningen varvade man kétt med
salt i stora trakarl och la en tyngd dver alltihop. Saltet och tyng-
den gor att kottsaften drar ur och att saltlake bildas. Kottet for-
lorar dock mer smak, blir hardare och mindre hallbart &n om

3OMEA 599.11 (Slakt) Stugun Sn. Fru Jonsson f.1880.

*#OMEA 377.9 (Slakt) KIGvsjo Sn. Sven Eriksson f1879 i Skalan

»OMEA 875.1 (Slakt) Lockne Sn. Per Olof Engstrom f.1874.

**SOFI Landsmalsarkivet Uppsala 27574. E. J. Lindberg. 1971. Ragunda, JTL.

7SOFI Landsmalsarkivet Uppsala 25543. E. J. Lindberg. 1964. Ragunda, JTL.
*Magnusson, T. Charketuri i Jamtland och Harjedalen. s 23.

» OMEA 1920.1 (Tjanstevillkor och I6ner) Haggenas Sn. Margareta Larsson f 187s.

man kokar en saltlake av vatten och salt som halls over det ned-
lagda kottet. *

Hur lange kottet skulle saltas innan rékningen varierar mellan
olika sagesman. Vanligaste verkar vara att 1ata kottravaran ligga
i salt ett par veckor innan rokningen. En uppteckning fran
Haggenas berattar: "Da korven var fardig lades den tillsammans
med kottet och saltades. Efter 14 dagar togs kottstyckena upp,
de traddes pa langa kappar, kéttvalar, och bars till bastun, dar
mor forut hade eldat”. *

Tiden for insaltning varierar i uppteckningarna fran 8 dagar upp
till 9 veckor. En del kott kunde ligga langre i salt och rokas pa
varen.”Farkottet torrsaltades och réktes pa varen. Da holl det sig
lika fint dver sommaren”. > Algkottet var en viktig del i hushall-
ningen. Kottet saltades ner i kar. Eller hangdes upp och torkades
till spickekott™ "Med Algkétt forfor man lika som med farkatt”s

Processen

Hur hangdes kottet in i bastun? | manga uppteckningar namns
att man skulle elda i bastun sa den var varm innan man hangde
in kottet, ndgon sager att det var for att kottet inte skulle bli
sotigt. Har skildras ndgra varianter av detta.

"Nar denna var avslutad och bastun d@nnu varm eldade man
ytterligare en duktig brasa, och hettan blev minst sagt intensiv.
Kottkar och korv kordes till bastun, varest kott och korv traddes
pa darfor avsedda sma, spetsiga storar, "kottjaelaen”, vilka
avpassats sa, att de kunde placeras a innerdsarna i bastun och
harbret. Det var, som sagt, hett i bastun och understundom ej
alldeles fritt fran kolos. Det markliga var, att allt forlopte sa val
som det gjorde”. ®

"Bastun eldades upp sa den blev het och man slappte ut roken.
Sa hangdes farsidoma upp mellan dsarna och fick hanga dar sa
lange det fanns varme kvar. Sedan tog man ut kottet och bastun
eldades upp pa nytt, roken slapptes ut och man hangde in kot-
tet igen. Kottet blev pd sa vis basturokt utan for mycket réks-
mak. Kottet fick sedan hanga svalt pa bastuvinden till varen.”

"Kott och flask, som forst legat en tid méattad i saltlake torkades
ocksd i bastun. Man bar dock ut densamma under sjélva eld-
ningsproceduren, pa sa satt undveks att det blev alltfor sotigt.”»

°OMEA 599.11 (Slakt) Stugun Sn. Fru Jonsson f.1880.

* OMEA 349.4 (Matvanor) Bodsjé Sn. Per Andersson.

2OMEA 1228.5 (seder och bruk) Are Sn. Fru Georgina Jonsson f.1893.
#0lsson, E. Min hembygd underséker. s 161.

#OMEA 10877 (Slakt) Lit Sn. Greningen Lisa Persson f.1871.

»SOFI Landsmalsarkivet Uppsala 26346. E. J. Lindberg. 1966. Ragunda, JTL.
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KOTTKONSERVERINGEN

Ved

Vad anvande man for ved till rokbastun? | de flesta uppteckning-
ar talas det om bjorkved, ingenstans ndmns att den ska vara ra.
Om man vill ha en kraftigare smak eller Iangre hallbarhet pa
kéttet sa anvander man sig av enris kombinerat med bjorkved.

"Nar man rokte kott skulle det eldas med bjorkved den skulle
vara smakluven for att fa till fin glod och sa stangde man dérren
och det blev tjock rok. Nagon enda gang maste man in och
lagga pa mer ved men da var det s3 rokigt i bastun att man
orkade inte vara inne mer an nagon sekund. For rokens skull.” %

"Ett parti (griskott) roktes i bastun, /spickekott och korv/ forst
med bjorkved och sen med enris.” ¥

"Kott roktes i bastun dar det eldades med bjorkved”*® ”P3 slutet
av rokningen la man pa enris (enrisrokt). *

"Ej sallan lades farskt enris pa gloden i ugnen sedan kétt och
flask burits in, pa sa satt erholls en lacker enesmak, dessutom
var enrisdoften en slags "forsakring” mot att det torkade kottet,
som ju skulle racka vanligtvis ett helt ar/till nasta ars
hostslakt/inte blev angripet av insekter.” «

Tid i rokbastun

Hur lange fick kéttet hanga i bastun? De flesta uppteckningar ar
samstammiga, kottet hangde i bastun i ungefar ett halvt dygn,
innan langtidsférvaring. "Allt efter det dom tog reda pa kottet
skulle dom salta det, sa att det blev saltbitet, och da skulle dom
hanga upp det i badstugan pa tjottvalan for att det skulle torka
ordentligt. D3 hade dom eldat opp badstugan ordentligt och om
dom satte ut kéttet i badstugan pa morgonen, skulle det vara
fardigt pa kvallen. Da dom hade torkat kéttet s bar dom ut det
i haberget, dar det fick hanga tills dom hade behov av det.” +

*SOFI Landsmalsarkivet Uppsala 24661. Marta Sandberg. 1961. Follinge. Ottsjon by, JTL.
7OMEA 377.9 (Slakt) KIévsjd Sn. Sven Eriksson 1879 i Skdlan.

#* OMEA 460.5 (Matvanor) Haggends Sn. E O Persson f.1874.

3 OMEA 1228.5 (seder och bruk) Are Sn. Fru Georgina Jonsson f.1893.

“SOFI Landsmalsarkivet Uppsala 2125. E. Granberg. 1929. Sundsjo, JTL.

“ SOFI Landsmalsarkivet Uppsala 2125. E. Granberg. 1929. Sundsjo, JTL.

Eftertorkning

Hur lange eftertorkades kottet? | mitten av mars raknades kot-
tet vara fardigt for bruk, "nér krakorna flog over kottet.”

Kottet langtidsforvarades i ett harbre tillsammans med annan
mat. Fran en uppteckning i Haggenas: "Kottet fick hdnga dar (i
bastun) dver vintern, men nar krakorna hordes pa varen var det
tid att bara ut kéttvalarna till harbret som var i tre vaningar. |
den forsta vaningen forvarades klader, i det andra forradet brod,
kambrdd, kornbrod och artbréd, dit bars ocksa paltbrodet, kakor
med hal i mitten, sedan det bakats och torkats i bryggstugan. |
den tredje vaningen uppe under taket, hade man kottvalarna.” #

”...de s.k. mycket smakliga "farfiolerna” voro mycket lagringsta-
liga, de voro ju bade rokta och torkade. Dessa nyttjades som
savel, fardkost, men dven kokades de ibland, buljongen blev val
"morklagd” men smaken var det inget fel pa.”

Bruk

En uppteckning fran Jormlien: "Allt kottet bastutorkades, men
man gjorde inte som i en del andra gardar, att man snalade pa
varan, sa att en del av den blev nastan oatlig pa grund av aldern
skull, utan man begagnade upp den, medan den annu var vals-
makande och sund.”

Hos andra fick kottet hanga lange, i en uppteckning fran Fors:
"Vi hade flera ganger arsforlag spickekétt, nog minns jag det.
Och det blev ju maln i det, da det blev gammalt sa dar, sa jag
minns dom borste opp e innan dom skulle anvanne-ne. Dom tog
rotborstn och borste bort maln i vattne. Och da lag det fullt
oppa vattne. Dom koke da sen arter pa det dar kottet. Vi barn
ville inte ha det , da vi sag sant dar, man dom aldre inte sa dom
nanting. Sa dom fick mycke sant dar kott (som blev gammalt),
da gav dom bort till dom som minres hade” *

“OMEA 377.9 (Slakt) KI6vsjo Sn. Sven Eriksson f1879 i Skélan.

“OMEA 1920.1 (Tjanstevillkor och I6ner) Haggends Sn. Margareta Larsson f 187s.
“SOFI Landsmalsarkivet i Uppsala 25781. E. J. Lindberg. 1964. Ragunda, JTL.
“SOFI Landsmalsarkivet Uppsala. 21408. L. Johansson. 1951. Frostviken, JTL.
“SOFI Landsmalsarkivet Uppsala 10912. E. Odstedt. 1935. Fors, JTL.
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PRODUKTERNA

Produkterna

De produkter som tillverkades och roktes i bastun var olika korv-
sorter och vad som kallades for spickekott och spickeflask.
Spickekdtt kan stavas pa flera olika satt (spitjetjott, spki kott, spik-
jetjaut) men kommer frdn ordstammen spitje, som pa Jamska
betyder torrt.# , Benamningarna basturokt och bastutorkat kott
anvands parallellt i uppteckningarna, med en viss overvikt for
bastutorkat. “Som det var fére konservburkarnas och frysboxar-
nas tid, sa brukade bade kétt och flask bastutorkas”. +*

Spickekott

Hur tillverkades det bastutorkade kottet, ndgra uppteckningar
berattar”.. om en stund lag 7-10 far, liviésa och blodiga pa gol-
vet i skjulet. Aven ndgon gammal ko slaktades. Kéttet styckades,
bogar, 13r, rygg saltades ner... Efter 14 dagar togs kottstyckena
upp, de traddes pa langa kottvalar, och bars till bastun...* Av far-
kétt blev endast laren och bogarna stekta, eller torkade, som
man sade..>* "Grisskinkorna roktes ocksa, de var avsevart storre
an nu.® Aven algkott torkades i rokbastun, "Med algkott forfor
man lika som med farkott” s

Det var inte bara kott utan ocksa fisk som roktes och torkades i
bastun. "Den bastutorkade fisken, fick genom eldningen i
bastun en aning roksmak” =

"Fisken ats farsk, gravsaltades, soltorkades, eller basturdktes och
enrisroktes samtidigt for att lagras till framtida behov.”

Korvtillverkning

Alla indlvor anvandes mest i korv av olika slag ”...av hjarta, nju-
rar, och lever, mellangdrde och lungor tillreddes kottkorv, pota-
tiskorv, leverkorv, och leverkaka. Kéttkorv var de kottiga delarna
och potatiskorv lungor brass m.m. som blandades med finhack-
ad potatis.”

Blodkorv: "vdmmen av kor syddes omsorgsfullt ihop och anvan-
des till att stoppa blodkorv i. Blodkorven bestod av blod, grovt
ragmjol, och mycket kryddor och koktes i vamskinnet i ett par
timmar, varefter den lades i ett trdg med halm i botten och stall-
des kallt. Vi anvandningen tog man in dagsbehovet och varmde
upp eller skar i skivor och stekte. s

"Blodkorven kunde torkas i bastun och laggas i i kokande vatten
en stund for att mjukna innan man at den.”¥

For att tillverka korv behovdes djurens tarmar for att stoppa i de
olika blandningarna.

"Korvskinnen hade man forut gjort i ordning. Farens tarmar var
inte sa starka, men nétkreaturens tog man tillvara, de vandes,
skoljdes och skrapades med en trabit. Da de var rena, knét man
till tarmens ena d@nda och blaste upp dem med en pipa av rag-
halm.”**

Sammanfattning av processen

Foljande delar kan man identifiera i den traditionella process for kottkonservering som anvants av den Jamtlandska bondekulturen,

bastutorkat kott och korv:

Rékhuset: knuttimrat timmerhus med jordgolv, ca 4 ganger 4 m.

Eldstaden: mittstdende rosugn eller kappugn med stor varme-
lagrande massa.

Veden: ugnen eldas med torkad bjérkved, ibland kompletterad
med enris.

Ravaran: kottstycken och korv fran nét, far, gris och dlg torrsal-
tad i mellan 2-9 veckor.

“Qscarsson, B. Orlboka, ordbok 6ver Jamskan.

#OMEA 1224.5 (Slakt) Lockne Sn. Tramsta. Brita Kristina Nilsson f.1893.

9 OMEA 1920.1 (Tjanstevillkor och l6ner) Higgends Sn. Margareta Larsson f187s.
°OMEA 1224.5 (Slakt) Lockne Sn.Tramsta. Brita Kristina Nilsson f.1893.

s OMEA 599.11 (Slakt) Stugun Sn. Fru Jonsson f.1880.

*OMEA 1228.5 (seder och bruk) Are Sn. Fru Georgina Jonsson f.1893.

3 OMEA 1478.3 (Matvanor) Ragunda Sn. E J Lindberg.

R6k och torkprocess: kottet hangs in i en redan uppvarmd
bastu, varmen underhalls i ett halvt dygn, temperaturen ar hog,
minst 8o °C.

Eftertorkning: eftertorkning i bastun tills varmen forsvunnit, 1-
2 dygn.

Lagring: kottet far hanga i bastun eller i ett harbre i 6 manader
under kyla.

Forvaring: i speciellt harbre, brukbart upp till 3 ar.

*#SOFI Landsmalsarkivet i Uppsala 26129. E. J. Lindberg. 1966. Ragunda, JTL.

sOMEA 850.16 (Slakt) Hasjo Sn. Hilda Jonsson.

** OMEA 599.11 (Slakt) Stugun Sn. Fru Jonsson f.1880.

“EU 4081 (Nm 3Matberedning och maltidsseder) Jamtland Myssjo. Jons
Johansson f.1855.

# OMEA 1920.1 (Tjanstevillkor och 6ner) Haggends Sn. Margareta Larsson f 187s.
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VARIANTER AV PROCESSEN

Varianter av processen

Det finns andra metoder for kéttkonservering som anvants i
Jamtland. Nagra kallor uppger att kottet har rokts i skorstenen,
troligtvis for att det varit sma gardar eller fjdllagenheter som
inte haft behov av en egen rokbastu for olika torkprocesser, och
da har det rackt med en mindre apparat for konserveringen.
Slaktare J. Hellbom, Gevdg, Ragunda, var fodd pa 1830 talet. Han
berattade: "Forr i tiden skulle kott och flask ligga i saltlake i 9
veckor. Sen skulle det rokas. Man hogg ett mindre altrdd som
kvistarna till hdlften hoggs av pa. Pa de kvarsittande grenpiggar-
na hangdes flask och kott. Sedan lyftades grenarna med kotts-
tyckena upp i skorstenen varefter man rékade med enris.” *

Den samiska traditionen for kéttkonservering ser lite annorlun-
da ut. Kottet har antingen torkats utomhus utsatt for vader och
vind under varvintern nar det oftast ar fint torkvader, luften ar
torr och det ar kallblast och ofta sol. Under maj och juni &r det
for sent att torka kott eftersom det latt surnar i varme om det
inte ar hardsaltat. ®

Kottet kunde ocksa kallrokas i katan, och senare torkas. Roktiden
fick da inte understiga 2 dagar innan kéttet kunde torkas. Man
foredrog ratt virke till rékning, vid kallrokningen vill man hellre
ha rok an varme. Olika traslag har olika egenskaper for rokning,
i intervjuer med gamla renskotare i Norrbotten berattar dessa
om hur man med rabjork och torrfura kan fa en kraftig hinna pa
kottet som hindrar kéttet fran angrepp utifran, men samtidigt
hindrar torkningsprocessen och far kéttet att surna lattare. Av
andra traslag som var anvandbara namns rasalg, ravide, murken
bjork, murken eller torkad asp och torral. ®

Fig. 8. Torkning av kétt efter samisk tradition i Glen. Bild av Nils Thomasson 1900. (JLM)

*SOFI Landsmalsarkivet Uppsala 20595. W. Nordensson. 1950. Ragunda, JTL.
*Ryd, Y.: Eld. s 398.
“Ryd, Y.:Eld. s 400 f.
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VAD HANDER MED KOTTET UNDER PROCESSEN

Vad hander med kottet under processen

Bakgrund kott

Med tanke pa rékningsprocedurens langd och intensitet finns
tva olika satt att roka flask och kott (samt fisk). De kallas varm
och kallrékning. Vid varmrokningen haller man hog varme
under en kort tid, vanligtvis 2-4 timmar medan kallrékningspro-
cessen tar flera dygn i ansprak vid laga temperaturer.” Vid all
rokning ar det tre faktorer som man maste kunna kontrollera for
att fa ett bra resultat, ndmligen: roktemperatur, rékintensitet
och rokens fuktighetsgrad. ®

Under processen gang utsatts kottravaran for en rad samver-
kande processer, saltning, rokning, torkning och spekning som
alla syftar till en produkt som inte angrips av mikroorganismer.

Traditionen i Jamtland kan betraktas som en snabbuttorkning
av kottravaran dar rokningen ger ett ytskydd mot mikroorganis-
mer samtidigt som en spekningsprocess startas. *

Hur kan man forklara vad som hander i de olika stegen i konser-
veringen? Vid insaltningen borjar en kemisk torkning av kottra-
varan som motverkar angrepp fran mikroorganismer, men salt-
koncentrationen far inte bli for hog, for hart saltat kétt motver-
kar den inre enzymprocess som kottet genomgar, spekningen. ©

Spekning innebar att naturligt forekommande enzymer i kottet
spaltar proteinerna till aminosyror och fettsyror under vatten-
upptagning viket motverkar harskningsprocesser som hotar att
gora kottet osmakligt. Aminosyrorna som frigors sanker pH
samtidigt som fritt vatten i kottet binds upp kemiskt och bidrar

“Talve, I. Bastu och torkhus i Nordeuropa. s 107.
“Schatz, B-A. Rokning av fisk och kétt. s 11.

ssKarrman, A. Aldre livsmedelskonservering. s 15.
ssK3rrman, A. Aldre livsmedelskonservering. s 1.

tilltorkningsprocessen.®® Enzymprocesserna ar kansliga for hog
salt halt vilket man maste tanka pa under processen. Enzymerna
ar temperaturkénsliga, men enzymaktiviteten fortgar i ett inter-
vall mellan -10 och +65 °C, 6ver den temperaturen bryts enzymer-
na som ocksa ar proteiner ner och slutar att fungera. “ Detta
borde betyda att kottet i rokbastun inte far utséttas for hogre
temperatur inne i kéttet. Det betyder ocksa att spekningsproces-
sen som dr en langtidsmognad kan fortga ocksa under den langa
lagringen under vinterhalvaret med ldga temperaturer. Under
langtidslagringen sker ocksa en generell vattenavgang och alla
dessa samverkande uttorkningsprocesser, saltning, torkning och
spekning gor att minst 35% av vattnet forsvinner. #

Rokningen av kottravaran bidrar till att ge en 6kad hallbarhet
mest pa ytan av kéttet sa att mikroorganismer inte far faste och
kan trénga in under ytan. For att 6ka ytskyddet la man ibland pa
enris som innehaller en mangd dmnen som har dokumenterad
hammande effekt pd mikroorganismer, bade mogel och bakterier.
Att man har gjort sa under rokningen att man inte hangt in
kéttet innan bastun varit varm har man undvikit att utsatta
kottet for rok med lag temperatur, som innehaller mer farliga
halvférbranda amnen an rok av hogre temperatur. Dessutom
har man ibland valt att vadra ut roken innan man har hang in
kéttet, och da utsatt kottet for en mindre mangd giftiga amnen.
Vid den har metoden, dar man mer efterstravar varme istallet
for rok, ar det inte sa viktigt vilken slags ved man anvander, da
duger det med vanlig bjork som annars kan ge en sotig rok
framst fran navret.

Riddervold, A. Berg, P. Spekemat. s 50.
“’Riddervold, A. Berg, P. Spekemat. s 50.
8K3rrman, A. Aldre livsmedelskonservering. s 4.
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VAD HANDER MED KOTTET UNDER PROCESSEN
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Fig. 9. Ko6ttroknings- och torkningsmetoder i Sverige. (Fran Talve)

1) Kott rokes i torkhuset eller i bastun;

2) kott torkas under ldngre tid i bastun;

3) sarskilda rokkurar till rokning av kott;

4) rokkurar endast till rokning av fisk;

5) kott torkas ute pa torkstallningar pa hustaken.

® Talve, |. Bastu och torkhus i Nordeuropa, s 108.

Traditionell rokning i
andra delar av Sverige

Hur ser da de traditionella rokningsmetoderna ut i andra delar
av landet? Metoden med kallrokning av kott under lang tid i
torkhus eller bastu har en tydlig 6stsvensk utbredning. | vastra
Sverige och pa Oland och Gotland har den varit timligen okénd.
| dvre Norrland, Lappland och Norrbotten roktes kétt sallan; har
har konservering genom torkning i fria luften hallit sig kvar.
Varmrokning av kott i bastun har férekommit, framfor allt i
Jamtland. ®

Ur figur 9, "Kéttroknings och torkningsmetoder i Sverige”, kan
man lasa ut tva saker. Dels att "kétt rokes i torkhuset eller i
bastun”,dar ar bruket spritt 6ver i stort sett hela Sverige. Dels att
"kott torkas under langre tid i bastun”, ett tillvdgagangssatt
som i stort sett ar koncentrerat till Jamtlands [an.Tolkningen blir
att i Jamtland har kottets bade rokts och langtidstorkats i rok-
bastun i den process beskrivits forut, och i dvriga Sverige dar
kott rokts har det varit fragan om andra processer, troligtvis
olika former av kallrékning.
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ROKNINGENS KEMI

Rokningens kemi

Rok produceras genom torrdestillation av ved eller span, genom
forbranning med begransad tillgang till syre.™ Roken ar dédan-
de och hdmmande pd olika mikroorganismer, bakterier och
mogelsvampar. Roken verkar bade genom sitt innehall av olika
hammande dmnen och genom uttorkning av ytan pa kéttet.
Roken innehaller ocksd sura amnen som sanker pH-vardet och
som ger ytterligare konserveringseffekt. Rokens positiva effek-
ter har ocksa en baksida, eftersom rok en alltid innehaller olika
amnen som inte bor tillféras maten, amnen som ar direkt gifti-
ga och dven cancerfamkallande.”

Forbranningsproceserna ger upphov till en komplicerad bland-
ning av alifatiska (kedjeformiga) och aromatiska (ringformade
kolféreningar) och dessutom bildas vatten och koldioxid som ar
slutprodukterna vid fullstandig forbranning Den relativa mang-
den av de olika bestandsdelarna varierar beroende pa vedens
sammansattning, mangden narvarande syre samt rokugnens
konstruktion.

Man kanner idag till 6ver 300 olika foreningar som bildas i rok.
Dessa kemikalier fordelar sig i roken i tva faser, en osynlig och en
synlig partikelfas. Det ar inte den synliga roken (bestaende av
sma droppar) som paverkar rékningens forlopp utan det ar de
osynliga gaserna som absorberas av den vatska som finns pa fis-
kens eller kottets yta, och tas upp av kottet vid rokningen.”

Rokens konserverande och aromskapande effekt beror pa
rokens sammansattning som i sin tur beror pa forbrannings-
temperaturen av traet i processen. ™

En roktemperatur pa 300-400 °C verkar vara den optimala tem-
peraturen for rokprocessen, roken innehaller da en stor mangd
konserverande amnen av olika kolvaten och fenoler.

> Nationalencyklopedin, "Rékning”

" Thuvander, A. Beckman-Sundth, U. Andersson, C. PAH | LIVSMEDEL — Vad vet vi
om halsorisken.

7 Schatz, B-A. Rokning av fisk och kétt. s 14.

% Thuvander, A. Beckman-Sundth, U. Andersson, C. PAH | LIVSMEDEL - Vad vet vi
om halsorisken.

% Riddervold, A. Berg, P. Spekemat. s 40.

Innehallet av aromskapande amnen &r ocksa stort vid 300-400
°C eftersom dessa bestar av lattflyktiga &mnen med lag kok-
punkt, tyngre tjararatde amnen forflyktigas inte. Vid temperatu-
rer over 500 °C forskjuts innehallet i roken mot tjarartade
amnen som delvis kondenseras i rokugnens kallare zoner och
dar ger upphov till mycket sma tjardroppar.™

Rokens kvalitet beror ocksd pa rokmaterialet. Rok fran traslag
som tall och gran har ett hogre innehall av tjaramnen an rék
fran |6vtrad, och rok fran torv. Det basta materialet till rokning
ar latta lovtradslag som al och bok. Enris har ocksa anvants.”

Rokprocessen har stor inverkan pa rokens kvalitet, de tunga
aromatiska kolféreningarna som ger upphov till rokens negati-
va inverkan falls ju ut ju mer roken hinner kallna under vagen
till kottet. Vid kallrokning leds roken genom en langa kanal och
sot och tjaramnen hinner fallas ut, vid varmrékningsprocesser
ar det kortare vag till kottet, dd kan rokanlaggningens inre
struktur med mycket yta som réken kan avsédttas pa hoja
rokens kvalitet. Ett annat satt ar att halla roken fuktig, vilket
leder till en sankt roktemperatur samtidigt som dessa hjalper
till att transportera de vattenlosliga aromamnena och konser-
verande amnena fram till kottet och in i detta. Fuktigheten i
roken kommer att halla porerna i kottets yta 6ppna vilket leder
till att roken tranger djupare in och att vatten kan tranga ut ur
kottet vilket underlattar torkningen, speciellt om rokprocessen
drar ut pa flera dygn.™

PAH dr en grupp kolbaserade amnen som bildas vid ofullstandig
forbranning. Det ar kant att vissa PAH kan ge upphov till cancer
i djurforsok, men om PAH fran livsmedel bidrar till cancer hos
manniska kan ingen svara pa idag. Enbart misstanken ger dock
anledning att halla intaget av PAH fran livsmedel sa lagt som
mojligt. ™

®* Thuvander, A. Beckman-Sundth, U. Andersson, C. PAH | LIVSMEDEL - Vad vet vi
om halsorisken.

7 Thuvander, A. Beckman-Sundth, U. Andersson, C. PAH | LIVSMEDEL — Vad vet vi
om halsorisken.

#Thuvander, A. Beckman-Sundth, U. Andersson, C. PAH | LIVSMEDEL - Vad vet vi
om halsorisken.

» Thuvander, A. Beckman-Sundth, U. Andersson, C. PAH I LIVSMEDEL - Vad vet vi
om halsorisken.
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LEVANDE TRADITIONER

Levande traditioner

Hur ser anvandningen av den traditionella metoden av kottkon-
servering ut nu? Undersokningar i Jamtland 6ver anvandningen
visar att rokbastur inte anvands langre, torkning och spekning
av kott i mindre omfattning, inomhus 6ver vedspisen till husbe-
hov finns framfor allt i Harjedalen. ®

Den speciella traditionen av kottkonservering i Jamtland omfat-
tar dven omraden pa andra sidan gransen, i Norge, dér man i
Trondelag har anvant liknande processer for att konservera kott.
Har tas ett exempel upp fran en levande tradition i Lierne en
granskommun i Nord-Trondelag i Norge, och jamférs med upp-
teckningar fran Jamtland Rokningen i Lierne genomfordes i en
knuttimrad rokbastu av med en mittstadende ugn, i stort iden-
tisk med den traditionella typen av rékbastu i Jamtland under
nagra kursdagar varen 2004. Rokningen genomfordes av Sverre
och Elida Kveli Oppgarden i Kvelia. ®

Rokbastun som anvandes under kursen beskrivs pa foljande
satt: "Sterrelsen pa rgykhuset i Oppgarden i Kvelia er ca 3 x 4

meter, hpyde ved rafta(topp langvegg) ca 1,6 m og hgyde inn-
vendig mene knapt 2 meter. Huset ble tradisjonelt brukt til flere
ting i tillegg til reyking, bla. terking av korn og evt. materialer.
Dgr pa den ene gavlveggen. lldsted/ovn midt i huset, muret opp
av grastein uten fuging, innvendig bredde ca 50 cm, innv. hgyde
ca 60-70 cm, innv. dybde hele 2 meter. Topplate av tykk graste-
inshelle. Bunnen i ovnen ca 20 cm lavere/dypere enn resten av
golvet i rpykhuset, Sikrere mht. spretting av glo, men ogsa mind-
re lufttiigang og dermed brenner det ikke sa hardt.
Innleggsenden av ovnen ca 1 meter fra dgra.” *

| Lierne med omnejd konserverades kottet i rokbastun efter
hostslakten. Basturokt kott kalles i Lierne for "tgrkakjptt”, och de
sa ocksa "terking” om hela processen. Det var speciellt farkott
som anvandes. "Kjptt som i utgangspunktet skal tgrkes blir da
lettsaltet i 2-5 dager, for det rgykes og varmebehandles(kokes) i
en og samme operasjon i basstua. Hele prosessen tar ca1,5 degn
fra det fyres opp til kjgttet tas ut dagen etter.”

Fig. 10. Ole H og Sverre Kveli stdr utanfér rékbastun i Lierne. Bastun dr av rundtimmer och téitat med husmossa.

% Karrman, A. Aldre livsmedelskonservering. s 16.
¥ Feren, A. Referat fra Basstutgrking i Oppgarden i Kvelia, Lierne 2.juni 2004

® Bratberg, A. Referat fra Basstutgrking i Oppgarden i Kvelia, Lierne
% Bratberg, A. Referat fra Basstutgrking i Oppgarden i Kvelia, Lierne
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DE OLIKA STEGEN AV BASTUTORKNING/ROKNING | LIERNA

De olika stegen av
bastutorkning/rokning i Lierna

De olika stegen under kursens gang dokumenterades ingaende med avseende pa ravaror och
process, och nedan féljer dels en kommentar fran en fackman,* och dels gérs en jamférelse av den

traditionella Jamtlandska processen.

Ravara

"Mest brukt er stykningsdeler av sau/lam, men ogsa sideflesk av
gris og stykker av elg rgykes/tgrkes. Av sau/lam har hele dyret
delvis blitt bassturgkt, men vanligst er |ar, bog og sider. Det kjgt-
tet som ble rpkt i Kvelia under temadagen var tidligere frosset
og tint for det ble saltet. Slakt med god kjpttfylde og gjerne litt
fete er best til reyking.”

Kommentar: "Slakt og kjptt med noe fettinnhold vil helt sik-
kert egne seg best pga. bedre smak.”

Jimférelse med traditionella uppteckningar fran Jimtland:
Traditionellt roktes och torkades far, not gris och alg, kott fran
samma djur som i exemplet. Skillnaden idag ar att kott aldrig
kunde frysas fore rokningen utan togs direkt fran slakten.

Saltning

"Kjottet var saltet i knapt 5 degn for det ble hengt inn i basstua.
Dette var litt lengre enn det som vanligvis gjeres ble vi fortalt.
Sidene og tynnere stykker ble reist pa kant i saltekaret for at de
ikke skulle trekke for mye salt i forhold til de tykkere/stgrre styk-
ker, eks. Iar og bog. Sverre og Elida Kveli fortalte at lakesalting
ogsa hadde veert brukt til salting av kjgttet som skal bassturgy-
kes. Styrken pa saltlaken visste de ikke noe sikkert om, men mest
sannsynlig var det snakk om mettet lake.”

Kommentar: "Mest vanlig brukte salt er grovt havsalt. Dette
var billigst og lett a fa tak i.”

Jimférelse med traditionella uppteckningar fran Jimtland:

Traditionellt pagick saltningen av kottet mellan 2 och 9 veckor,
alltsa betydligt langre aniexemplet fran Lierne.

% Bratberg, A. Referat fra Basstutgrking i Oppgérden i Kvelia, Lierne

”Modning” - utjdmning av saltet

"Vanligvis ble alt kjpttet hengt inn i basstua kvelden fgr det ble fyret
opp. Dette var pga. korte dager pa senhgsten ble det sagt, men det
hadde nok ogsa den virkning at saltet fordelte seg jevnere i kjpttet
for rpykinga ble gjennomfgrt. Dette hadde de selv ikke tenkt over.”

Kommentar: "Alt kjptt som saltes for koking/varmebehandling
ber modnes slik at saltet jevner seg ut i hele stykket. Ellers blir
det fargeforskjeller og smaksvariasjon i selve stykket.”

Jdamfdrelse med traditionella uppteckningar fran Jimtland:
Uppteckningarna talar inte om att man ska hanga in kottet i
bastun innan man tander upp i ugnen. Saltutjamningen kan
tankas paga i kottet i alla fall eftersom det ligger nersaltat
under langre tid

Upphingning och placering
av kottet i bastun

"Kjpttet ble opphengt etter stprrelse og fasong pa stykningsdele-
ne. Dette ble gjort pa grunnlag av tidligere erfaringer med hvor
det var varmest eller kaldest under rgykeprosessen. Det ble ogsa
ordnet det slik at kjpttet kunne flyttes ut mot veggene om det
ble for varmt underveis. | hovedsak ble de stgrste delene hengt
naermest ildstedet og innerst, mens eks. sauesider og mindre
biter av flesk ble hengt naermest dera og lengst unna ildstedet.”

Kommentar: "Det kan i dag brukes kjernefpler i ett eller flere
av styknings-delene, slik at "varmeperioden” av rpykeprosessen
kan avsluttes mer eksakt”.

Jdamfdrelse med traditionella uppteckningar fran Jimtland:
Det finns inte nagra speciella anvisningar i uppteckningarna om
hur kéttet skulle hangas upp i bastun.
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DE OLIKA STEGEN AV BASTUTORKNING/ROKNING | LIERNA

Fig. 11. Ugnen in rokbastun i Lierne. "lldsted/grdsteinsovn i basstua pd
Oppgdrden i Kvelia. Pd sidene ser vi bjelker hvor det fgr Id store steinheller
som det ble tgrket korn pd.”

Rokning

"Det ble fyrt opp med torr og kigyvd bjgrkved. Denne fasen ma
voktes godt da det er liten trekk/lufttilgang og ilden slukner
lett. Etter ca 2 timer hadde temperaturen kommet opp i ca 60
°C, etter 3 timer 80 °C og sa ble temperaturen forspkt holdt pa
ca 90 °C i 4-5 timer. Etter ca 8,5 time med fyring og reyking ble
siste ilegg gjort. Vi tok da ut i side og en bog for a teste/smake
senere pa kvelden.”

Kommentar: "Kjpttet vi tok ut var litt seigt og var iflg. Sverre
Kveli det seigeste torkakjpttet han hadde smakt noen gang der
i garden. Slutning: Kjpttet ma henge natta over for a bli mgrere!”

Jimférelse med traditionella uppteckningar fran Jimtland:

De traditionella beskrivningarna talar om temperaturer pa
samma hoga niva som i experimentet i Lierne. Veden som
anvants i traditionen har varit bjorkved, ibland har rékningen
kompletterats med enris.

Eftervarme och torkning
"Varmen (balet) brenner ut og slukner. Det siste vedinnlegget
ble gjort ca 18.00, og kl. 22.15. var temperaturen enna 8o °C. Selv
kl 0g9.00 dagen etter var temperaturen 30 °C”

Fig.12. Bastutorkat kott. "Kjgtt som bassturgykes eller tgrkes, det fyres med
ved fra lauvtre, gjerne or(older), men i dette tilfellet brukes mest bjgrk.”

Kommentar:

"Den store steinmasssen som ovnen representerer magasinerer
sveert mye varme, og denne varmen er sveert viktig for tgrkinga,
mgrheten og holdbarheta pa kjpttet.”

Jdamfdrelse med traditionella uppteckningar fran Jimtland:
Eftersom samma typ av ugn har anvants i traditionen kan man
anta att temperaturfordndringarna i kottet forandrats pa lik-
nande satt som i experimentet.

Uttag av kottet dagen efter

"Kjottet ble tatt ut av basstua ca 12.30.Vi smakte da pa lr og sider.
Kjpttet var av en helt annen karakter enn det som ble tatt ut
samme dag som rgykinga ble gjort. Kjpttet var nd mgrere og
hadde en helt annen struktur og konsistens. Muskelfibrene og
bindevevet (sener og hinner) var mye Ipsere og veldig lett 3 tygge.”

Jdamférelse med traditionella uppteckningar:
Det vanliga var att kéttet inte anvdndes pa en gang, utan fick
hdnga under minst sex manader for att torka och eftermogna.
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Traditionens aterkomst

Vad finns det for argument for att ateruppliva en tradition som
inte har varit anvand pa sa lange att den i stort sett ar
bortglomd. En teknik som egentligen inte ar livsnédvandig nu
nar vi kan konservera kétt i frysboxar. Ett argument som grundas
pa faktum ar att rokta produkter dverlag forknippas med livskva-
litet och njutning, inte bara i Sverige utan varlden over. Det ar
som om smaken och lukten av rok sitter djupt i oss som manni-
skor och paminner oss om var tidiga historia som jagarfolk.

Ett annat argument ar att produkter som kombinerar en lokal
forankring med en hog kvalitet och en ldng en intressant
historia, har en storre chans att markas i det stora varuflode
som finns och ge inkomster till foretagare i regionen.

Dessutom finns det miljdargument, om man kan bevara kott i
flera ar utan annan konservering sparar man energi som annars
gar at for frysning. Man kan ocksa tanka sig tillampningar inom
friluftsindustrin, Iatt att bara med sig men dnda ett livsmedel av
hog kvalitet och naringsvarde, nagot som praktiserats av jagar-
folk i alla tider.

Vad finns det for mojligheter att ateruppliva tekniken med
bastutorkning av kétt som den sett ut i Jamtland? Tillrackligt
mycket finns kvar av rokhusen for att man ska kunna aterskapa
byggnaden. Det finns ritningar och bildmaterial pa rokhus fran
alla gamla socknar i Jamtland gjorda pa 1950-60 talet. Det finns
ritningar pa uppmatta typhus, och det finns ett fatal rokbastus
kvar for att studera detaljlosningar i konstruktionen. Det har
borde ocksa galla for inredning som lavar, upphangningsanord-
ningar och ugnar.

For att aterskapa processen maste man utga fran uppteckning-
ar gjorda i Jamtland. Intervjuer av personer som minns hur det
gick till att roka kott i Jamtland i slutet av 1800-talet och borjan
av 1900-talet. Uppteckningarna ger en uppfattning av proces-
sen men det saknas detaljer. Detaljer som man kanske inte sjalv
inser forran man borjar prova processen, vilken typ av ved , hur
hanger man in kottet, hur ofta fyller man pa ved etc. For att
komma nagon vart maste man prova sig fram genom olika
experimentuppstaliningar.

| uppteckningarna talas det om vad som roktes i bastun, framst
spickekott och olika typer av korv (Lungkorv, kottkorv, blodkorv
etc.), men det finns inga detaljerade recept. Recept kan man
komma over i gamla kokbocker, men dessa ar inte producerade i
Jamtland, och ger darfor en generell bild éver livsmedelstillverk-
ningen. Aven om detta stimmer bra éverens med hur det gick
till i Jamtland, sa ger det inte kdnslan av unika produkter for
regionen. FOr att aterskapa produkterna som de gjordes i
Jamtland, unika och med ett historiskt djup, maste de bygga pa
en inventering i regionen av gamla recept som sedan provas i
rokbastun. Eftersom uppteckningarna om processen med rok-

ning/torkning inte ar entydiga sa maste man gora forsoksupp-
stallningar for att na produkter med hog kvalitet, och dessutom
bor man under dessa forsok dokumentera och félja med
modern teknik vad som hander under processen, for att kvali-
tetssakra produkterna t.ex. med avseende pa PAH.

For en framtida tillverkning av bastutorkat kott och korv med volym
och I6nsamhet, maste man antagligen anpassa den traditionella
anlaggningen och rokprocesserna pa olika satt. Men vardet av att
ha provat i en originalanlaggning for att ha en referensram for att fa
produkter som ligger nara originalet, kan inte dverskattas.

Kotthygien och hallbarhet

For att fa en bra och halsosam produkt maste ravaran hanteras
pa ett korrekt satt. Nyslaktat kott anses rent och fritt fran skad-
liga bakterier. Dérefter ar det svart att helt undvika att bakterier
kommer till kéttet. Livsmedelshygien brukar handla om tva
saker: Forhindra att skadliga bakterier kommer till produkten
samt att skapa sa ogynnsam miljé som méjligt for de bakterier
som dnda kommer dit. Vissa bakterier kan om de tillats vixa
bilda sjukdomsframkallande @mnen. Vanligare ar att de ger pro-
dukten forkortad hallbarhet. Framst ar det bakterier som kom-
mer fran jord och avféring man forsoker skydda sig mot.
Naturligtvis bor man hantera radvaran som en kyld ravara. Varje
stund extra den exponeras for luft och varm temperatur ger
eventuella bakterier mojlighet att vaxa till. Under foradlingspro-
cessen styr man bakterierna sa att de goda bakterierna (ofta
mjolksyrabakterierna, de som ger fermentering) gynnas och de
skadliga bakterierna hindras.

En ogynnsam milj6 for de flesta skadliga bakterier ar lagt pH
(sur miljo), 1ag temperatur och g vattenhalt. For att kunna till-
verka en saker produkt for forsaljning bor producenten skaffa
sig mer kunskaper om livsmedelshygien och hur man styr forad-
lingsprocesserna an vad denna rapport ger.

Framtiden

Livsmedel och konsumtionsartiklar som processats med rok i
nagot steg forknippas med njutning och livskvalitet. Rokt kott ar
en delikatess till speciella tillfallen, tobak ar ursprungligen nagot
som anvants av olika urbefolkningar i ceremonier, inte till vardags-
bruk, cigarrkulturen ar en rest av detta. Rokta alkoholprodukter,
whiskey, ar en annan njutningsvara dar rok ar delaktig i framstall-
ningsprocessen, dar det méltade kornet roks med torv (fran bor-
jan pa grund av trabrist), och sedan destilleras och lagras.

I det sammanhanget kan kott som bastutorkats enligt de gamla
unika recepten i Jamtland, bli en produkt som kan bidra till regio-
nens profil, bade genom hog kvalitet och ett historiskt djup.
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INLEDNING BASTUROKNING - DOKUMENTATION

Basturokning idag - nagra exempel

Att anvanda rokbastu forekommer aven idag i Jimtland och
Harjedalen, men i mycket mindre utstrackning an forr. | sam-
band med denna rapport har dokumentation gjorts hos nagra
rokbastuanvandare som visas pa foljande sidor. Vi har dock inte
gjort ndgon fullstandig inventering av férekomsten av rokbastu
idag i regionen, utan detta far ses som nagra exempel.
Dokumentationsarbetet ar utfort av Anna Berglund i november
2005 till februari 2006.

| samband med dokumentationen i Trangmon, Stromsunds
kommun besdktes dven Lennart Koépsén som arrenderar
Harbargsdalen, som ocksa ar en fjallagenhet i omradet. Lennart
anvander rokbastu och beskriver en metod som i mycket liknar
den som Albert Andersson anvander.

Axel Stahl, Ulriksfors

Axel Stahl har byggt en rékbastu vid sin stuga i Ulriksfors, 6ster om Stromsund.

Dar roker han sitt dlgkott. Han har dven rokt bjornkott och ibland hanger det fisk i rokbastun.

Rokning och forberedelser

Kott detaljerna som anvdnds &r hela bogar och lar. Rokbastun
varms upp i ett dygn. Hur ldng tid beror av ute-temperaturen.
Det ska bli ca + till 70° i lufttemperaturen.

Axel saltar kottet med grovsalt, havssalt. Han stror det 6ver kot-
tet, han mater inte saltet. Kéttet laggs i en stor plastbalja eller i
lerkrukor, typ Hoganas. Det far sta i 2-3 dygn.

Rokningen pagar i ca tre dygn. Axel eldar da och da. Han forso-
ker halla temperaturen pa 70 grader.

Kottet far hanga kvar i ca ett dygn. Sedan kan det hinga i ett ar
i bastun, dven under sommaren.

Rokbastun
Rokbastun byggdes 1981. Timrades av gammalt timmer. Timret
kom fran Lundholms affar i Stromsund som revs da.

Axel Stdhls Rokbastu utanfér Ulriksfors.

Rokugnen
Ugnen ar murad av tegelsten. Det syns bara murbruk utanpa.
Det ligger grasten pa galler 6ver eldstaden.

Ventilation

Ett ror for tilluft ar lagt langs golvet med spjall. Det finns ett litet
fyrkantigt hal pa bakvéggen for ventilation under uppvarmning-
en. Den ar mest stangd under rokningen. Axel har rokt nar det
varit -30° ute, dven det har gatt bra.

Ved
Axel anvander torr salg. Den ger bra varme.

Forvaring
Hang upp kottet torrt och svalt. Hing det garna kvar i bastun.

Rokugnen dr murad av tegelsten. Ett luftintag gdr Idngs golvet.
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MATTI OCH KERSTIN JOHANSSON PA NASET, GUNNARVATTNET

Matti och Kerstin Johansson
pa Niset, Gunnarvattnet

Rokbastun ligger pa ett nds vid Tangen utanfor Gunnarvattnet. Den ligger i anslutning
till ett gammalt torp eller nybyggarbostalle som Matti och Kerstin har.

Rokbastun har byggts av Matti i slutet aviggo-talet. Han anvan-
de gammalt timmer fran ett dldre hus och lade torv pa taket.
Matti har fatt idén fran norska vianner. De anvander rékbastun
for rokning av lammkott for husbehov pa hosten och varen.

Rokbastun eldas utifran genom en lucka pa husets baksida. En
gammal "rund-ogn” anvands som spis. Det ar samma sorts spis
som anvands pa fabodar till ystning och samma som norskarna

A "“‘?ﬂ

1. P3 baksidan finns en lucka i viggen genom vilken man kan elda.

En jarnkamin ar inmurad i betong for att ackumulera varme.

oW N

. En termometer i vaggen visar lufttemperaturen inne i bastun.

gor "takke-bakst” pa, olika sorters flatbrod. Da tacker man spi-
sen med en hall.

Spisen ar inmurad i ett fundament. Man tar av ringarna nar
man ska roka. Spisroret finns kvar for att ge drag at elden under
uppvarmningen. En termometer sitter pa husets baksida for att
man ska kunna ldsa av lufttemperaturen inne i bastun, utan att
behova ga in i roken.

Rokbastun ligger vid vattnet, en bit fran huset. | fall rokbastun skulle borja brinna placeras den ofta pa avstand fran andra hus.
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ALBERT ANDERSSON, TRANGMON

Albert Andersson, Trangmon

Trangmon ar en Fjallagenhet i Frostviken, Stromsunds kommun. Liksom de narliggande

fjallagenheterna i Blomhdjden, Harbargsdalen och Sjoutnaset har de en lang

och levande tradition att ha sjalvhushallning av kott, fisk, bar och mjolk.

Albert Andersson &r 6ver 8o ar. Han och hans son Jan-Olof saltar och roker ca 200 kg
algkott varje ar for husbehov. Insaltningsmetoden kan ses som en mogning 6ver lang tid.

Den syrning som sker ger bade en konserverande verkan och en karakteristisk smak.

Insaltning

Hang algkottet som vanligt efter slakt.

Skar ner stekarna efter styckningen till 1-1? kg bitar. Inte for
tjocka, max 7-8 cm

(3-4 cm for soltorkat kott).

Lagg stekarna i en tunna (ofargad plasttunna ar OK) och salta
lite. OBS! Inte for mycket salt.

Lagg kottet tatt och stro lite salt 6ver varje lager.

Tack oversta lagret med aluminiumfolie.

Oversta kéttlagret blir alltid daligt pga luftkontakt. Darfér
anvands mellangardet eller annat kott som inte &r sa vardefullt
i oversta kottlagret.

Lagg pa ett tralock som ar klatt med ny plast

Lagg pa tyngder, det kommer att pressas fram lake. Det ska vara
tatt och fritt fran luft mellan kéttstyckena.

Stall tunnan i ett kallforrad.

Det far frysa och tina efter det vader som &r, men blir aldrig
genomfruset

Férsta rokningen sker till jul.

Férmogningen sker alltsa fran sep/okt till december.

Men kottet gar att roka redan efter 3-4 dygn om det bara ar roks-
maken man ar ute efter.

Rokning

Elda upp rokbastun pa formiddagen.

Hang in kottet pa eftermiddagen.

Albert gor en stor brasa till forsta rokningen och sedan far kot-
tet hanga i den varmen och i eftervdrmen 1-2 dygn. Da ar det
klart men kéttet hanger ofta langre.

Ventilerna i bastun stangs efter en timme.

Ved
Albert forvarmer bastun med bjorkved och roker pa torr (sjalv-
torkad) granved.

Torkat kott

I mitten av april hanger de upp samma kétt till soltorkning, eller
lufttorkning under taket, efter en snabbrokning i bastun pa ca
45 min. Det far torka i 10-14 dagar.

Albert pd Trdngmon dr dver 8o dr och har saltat och rékt kétt i hela sitt liv.
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ALBERT ANDERSSON, TRANGMON

. Rokbastun ligger en bit in i skogen. Rokbastu har alltid varit en byggnad som man riskerar att fa brand i, darfor lades den en bit
ifran andra hus. Timret kommer fran en lagardsbyggnad. Ett snetak ar pabyggt och mellan innertak och yttertak ligger en isole-
ring av jord.

. Kottet har hangts upp for rokning. Det gloder i ugnen. En jarnugn sitter innerst i den stenlagda ugnen.
. Kottet laggs tatt i tunnan. Man stror lite salt mellan varje skikt. Med hjalp av saltet och tyngden 6verst dras kottsaften ur och det

blir en syrefri miljo.

. Algkstt och korvar hangs upp under takfoten i mitten av april. Efter ca 10-14 dagar ar det klart. Torrkottet dter man gérna i skogen

eller under varfisket. Det haller sig hela sommaren om det férvaras luftigt.
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