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Salltit ja suovastit— salta och roka

I Laponia finns ca 20 olika fiskarter och flera av dem raknas inte direkt som
matfisk som bergsimpa, lake, smaspigg, elritsa samt andra mindre fiskarter.
De arter som vi brukar ata ar roding, sik, harr, 6ring, aborre och gadda. Under
sommarmanaderna ar det manga samer som fiskar for att fa matfisk, men
ocksa for att sélja till fiskuppkopare. Tillgdngen pa fisk varierar med arstiderna,
ibland verkar sjon vara full av fisk och naten ar fulla av fisk, medan andra
ganger fastnar bara nagra stycken.

For att forvara fisk till tider da det ar svarare eller omoéjligt att fiska har vi
konserverat fisken pa olika satt. Konservering kan ske genom saltning,
torkning i sol och vind, rokning och frysning. For oss samer har det varit och ar
fortfarande en viktig kunskap att kunna konservera mat da det kan vara langt
till narmaste affar.

Genom att salta och roka fisken héller den sig langre och far ocksa en annan
smak. Forr, d@ manga samer bodde i talt- eller torvkdta under sommaren,
rokte vi fisken i katan vi bodde i. D3 roktes fisken med den ved som fanns att
elda med. Da var vi inte sa noga med vilket traslag som anvandes till elden
eller hur forsiktigt vi skulle elda.

Idag roker manga kott och fisk i en speciell rokkata och valjer noga det traslag
eller vedsort som anvands till elden. Vilket traslag som anvands ar naturligtvis
beroende pa var du befinner dig och vilken tillgang du har till olika vedsorter.
Vissa skrapar bort barken fran videt innan de eldar med det, andra eldar med
bjork, enris eller asp. Tjaran i bjorknavret kan ge en lite besk smak. Att veden
valdes med omsorg minns en kvinna “Nar vi var i skogslandet slapade vi hem
murkna bjorkstubbar for att roka med, smaken blir annorlunda.”



W Suovasguolle, rokt fisk, kan vi gora pa flera
4 satt. Vi kan kallrdka eller varmroka fisken.

8 Innan vi roker lattsaltar, maddjit, vi fisken
och den far garna ligga och dra in séltan ett
tag. Innan vi kallroker fisken klyver, /uobbit,
vi den. Fisken delas langs ryggraden men inte
genom skinnet och spanns ut med hjalp av
tunna pinnar av tra. De utflakta fiskarna
hangs upp i en rokkata, suovasgoahte. 1
rokkatan kan man hanga upp fisken med
hjalp av en gren med flera klykor dar fisken
kan fastas. I annat fall kan man hanga upp
fiskarna pa spikar fasta pd en brada. Under
fisken eldar man forsiktigt under nagra
timmar. Man far hellre satta lite ved ofta an
elda med en storre eld.

Den rokta fisken, suovasguolle, ar perfekt som proviant vid langre fjallfarder.
Det &r lattlagad matratt att ha i skogen, da den egentligen bara behéver
spetsas pad en pinne, sdjger, och halstras, goarddet, mot gloden, hilla. Den
kallrokta fisken kan ocksa stekas i en stekpanna, stadtjo, eller pa en sten vid
eldharden och sedan ar det bara att ata.

Fotograf John Kuhmunen



Sa har kan det se ut nar vi varmroker fisk. | olika hemmabyggen — ett bensinfat, gamla
uttjanta vattencisterner och andra Iosningar...

Kallrokning av fisk har samerna gjort sedan lang tid tillbaka. Att varmroka fisk
ar ndgonting som vi borjat med forst under senare tid. Varmrokning av fisk
sker i en rokugn, som kan vara tillverkad av ett gammalt bensinfat. Fisken
ldggs pa ett galler och man lagger pa ett lock. Sedan eldas det kraftigt under
gallret. D3 blir fisken ugnskokt och rokt samtidigt. Fiskens storlek avgor hur
lange man roker dem och det ar darfor bast att man roker jamnstora fiskar
samtidigt. Varmrokt fisk ar godast att ata direkt, man drar bara av skinnet och
ater den med matbrdd, gahkko, eller som en matratt tillsammans med potatis.

Varmrokt sik som du kan ata direkt.

Det ar inte smaken utan framst
konsistensen som gor skillnad mellan kall-
och varmrokt fisk. Den kallrokta fisken ar
torr och hard, medan den varmrokta fisken
ar blot och mjuk.

Kallrokt roding som latt kan tas
med i ryggsacken. Ute kan du
steka eller koka den innan du
ater den.



Vuorkkit — att lagga i forvar

Idag har de flesta tillgang till kyl och frys dar maten forvaras for att hallas kall.
Under sommaren nar vi ar uppe till fjdlls, dar det inte finns ndgon elstrom
maste vi anvanda oss av andra satt for forvaring. Det finns olika platser i
naturen som fungerar som ett kylskap, det kan vara en kallkélla, en back eller
en jordkallare eller sd kan man gréva ner maten i en snolega.

Aja — kallkallan

En kallkalla fryser aldrig, inte ens under en kall vinter. Forr lamnade vi ofta
nagra kaggar med mat i en kallkalla. Nar vi kom tillbaka nasta ar tog vi bara
upp dem och vi kunde ata upp maten som legat i kaggarna hela vintern.

I den har grunda kallkallan star hinkarna i skydd fran solen av videbuskarna.
Idag kan vi lagga maten i en plasthink som vi sedan sanker ner i en kallkalla.
Forr hade vi andra typer av forvaringskarl som tratunnor och trakaggar, som vi
kunde tillverka sjalv.

Plasthinkar som vi anvander mer idag andas inte. En man minns att fisken
smakade mycket battre forr nar den forvarats i en tratunna.

I kallkallan maste plasthinkar och trékaggar tyngas ner med stenar eller ndgot
annat tungt pa locket sa att de inte flyter upp.



En kallare kan vara byggd ovan mark och utgoras av en liten trabyggnad som
kldtts i naver eller tjarpapper och sedan jordtorv och pa sa satt behadller kylan.
Det finns mdnga som vill t fisken. “Det hande att man kom till fisklddan och
kvar var bara tomma skal av fisken, dd hade en nabbmus, siebaksjnjierra, varit
framme. Annars var hermelinen, buojda, duktig pa att ta sig in i kdllaren och ta
for sig.

I en kallare kunde fisken forvaras i tratunnor. Tunnorna fick forst std och svélla
i en vecka i vatten ibland tillsammans med enriskvistar innan de fylldes med
saltad fisk. En kallare kan ocksa vara en gravd grop i marken som tacks av
plast, naver, plankor eller bara av en sten.

En aldre kvinna berattar hur de forvarade maten forr nar de flyttade upp till
Badjelannda:

"Jag tycker det var varmare
somrar forr. Fisken forvarade vi i
en ambar av tra, j/epper, den var
rund och hade ett lock och
ldderremmar sa att den kunde
hangas pa renen. Var jiepper
satte vi sedan ner i en grop sa
att inte flugorna skulle komma
at den och sa att den inte skulle
bli varm. Gropen skulle vara
tackt och tat, vi satte naver och
sedan stenar pa den. Annars |
rokte vi fisken s& att den klarade Eaa
sig fran flugorna. Uppe till fjalls
fanns inget annat an vide och
dvargbjork att elda med, vi sOkte
ocksa efter enris.”




Projektet
Traditionell ekologisk kunskap

— om markanvandning i varldsarvet Laponia

Ajtte har fatt medel fr&n NAPTEK via Sametingets kulturrdd i Det samiska
initiativet for att gora en pilotstudie. Sedan har vi fatt medel frdn Sametingets
kulturrad, Samefonden, CBM/NAPTEK och fran Riksantikvariedmbetet for
dokumentera traditionell ekologisk kunskap i Laponia. Projektets mal &r att ta
fram kunskap om hur markerna anvants i Laponia forr och nu.

Vi har gjort intervjuer med ett antal personer boende eller verkande inom
Laponia. Markanvandningen ar inte fokuserad pa renskotsel utan pa annan
markanvandning som skohohamtning, barplockning, myrslatter och fiske.

Fran intervjuerna har vi valt att lyfta fram nagra teman som beskrivits av
informanterna. Dessa teman kommer att under olika perioder visas pa museet.

Las- och lyssningstips!

Texterna finns dven tillgdngliga pd var hemsida ,
www.ajtte.com/projekt/Traditionell kunskap bland samer i Laponia. P3 Ajttes
hemsida finns information om Laponia. Klicka pa lanken Focus Laponia, dar
kan du hitta en renskoétares dagbok och annan information.

I Ajttes bibliotek finns det mer skrivet om fiske och traditionell kunskap. Fiske
och fisketerminologi pa lulesamiska — en uppsats skriven av Ivar Kuorak. Har
finns beskrivet olika fiskar och fiskesatt men ocksa olika sétt att tillaga fisken
pa. Kvinnans sysslor i det samiska hushallet med sérskild betoning pa
kosthallet av Inger Kuoljok och Samernas samhélle i tradition och nutid av
Phebe Fjellstrom beskriver ocksa tillredning och bevaring av fisk.
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Inger Utsi i fard att bo nat hemma i katan i Vaisaluokta.
Fotograf Sven Sundius 1953.

Foremal i montern

e Nbm 6296, natbindningssticka fran Jokkmokksomradet som anvands nar
man bor nat.

e Etn 13.1.74, natbindningssticka som anvands nar man bor nat.

e AJ 227 bondl med trdd som anvands nar man bor nat. Denna bonal har
tidigare tillnort Nils Petter Grufvisare, Tjamotis.

e Nbm 6598. Forr krossades saltet i en saltkross. Denna saltkross har
tidigare tillhort Inga Kajsa Lanta och kommer frdn Jokkmokksomradet.

e En saltflaska, salltetiahke, kan vara tillverkad av olika material.
Gi 543 ar tillverkad i skinn med en propp av tra. Proppen ar fast i en
skinnsnodd. Denna saltflaska kommer fran Jukkasjarviomradet.

e AJ 2816 ar tillverkad i rot med en nytillverkad propp i kork. Saltflaskan
kommer fran Udtja sameby.

e AJ 3104, en saltflaska i masur tillverkad av Arne Andersson, Jamtland.



