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Matkulturer i Norge

Sammendrag: I denne artikkelen ser vi naermere pa sjosamisk og kvensk
matkultur i Nord-Troms og Finnmark. Omrédet er preget av hard fornors-
kning. Samtidig har det ogsa veert tette relasjoner mellom gruppene. Vi ser
derfor neermere pa hva som er likheter og forskjeller i matkulturene. Dette
belyses gjennom intervjuer, arkivundersekelser samt studier av materiell og
immateriell kulturarv.

Resultatene viser at mye er felles, men det finnes ogsa saeregne sjosamiske
og kvenske matkulturer. Disse var levende for andre verdenskrig, men er
i dag i storre grad «fest» enn hverdagspraksis. Dette er viktig kunnskap da
det i overordnet del i LK 2020 samt leereplan for faget i mat og helse fremgér
at elevene eksplisitt skal fd oppleering i samisk matkultur og andre kulturer,
som implisitt inkluderer kvensk matkultur.

Nokkelord: sjosamisk, kvensk, mattradisjon, kulturarv, LK2020

Abstract: In this article, we take a closer look at the Sea Sami and Kven food
cultures in Nord-Troms and Finnmark. The region has been marked by intense
Norwegianization. At the same time, there have been close relationships
between the groups. Therefore, we examine the similarities and differences
in these food cultures. This is explored through interviews, archival research,
and studies of both tangible and intangible cultural heritage.

The results show that much is shared, but there are also distinct Sea Sami
and Kven food traditions. These traditions were vibrant before World War II
but are today more associated with special occasions than everyday practices.
This knowledge is important, as the overarching section of the LK 2020 cur-
riculum and the subject-specific curriculum for Food and Health explicitly
state that students should learn about Sami food culture, which implicitly also
includes Kven food traditions.

Keywords: Sea Sami — Kven - Food tradition — Cultural Heritage - LK-2020
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Kvensk og sjgsamisk matkultur i Nord-Troms og Finnmark
Innledning

I Nord-Troms og Finnmark har samer, kvener og nordmenn hestet mange
av de samme ressursene fra jord, elver og hav. Giftemal pa tvers av etnisitet
har veert vanlig. Pa denne maten har gruppene blitt sammenvevd i et fysisk
og sosialt landskap. Den nzre relasjonen mellom gruppene har skapt likhe-
ter. Ogsa fornorskningspolitikk, nedbrenning og gjenreisning etter andre
verdenskrig bidro til at samer og kvener matte gi avkall pa eget sprak og
egen kultur. Hvordan finner man da frem til det som er felles og det som er
karakteristisk for kvensk og sjesamisk matkultur?

Undervisere i mat og helse i leererutdanningen og skolen har behov
for a tilegne seg kunnskap og forstaelse av disse likhetene og forskjellene.
I rapporten fra Sannhets- og forsoningskommisjonen (2023, s. 24) papekes
det at kunnskap om urfolket samer og nasjonale minoriteter, som kvener,
er lav. Derfor er arbeider, som av Kaisa Maliniemi (2015), viktige. Hun har
kartlagt omréder der man trenger bade innsamling, utvikling, formidling og
forskning for at den kvenske kulturarven kan leve videre, deriblant kvenske
matoppskrifter. Vi har ogsa kvensk matkultur i fokus i denne artikkelen, et
tema som fortjener okt oppmerksombhet.

Det samme gjelder samisk matkultur. Laila Aleksandersen Nutti (sitert
i Johansen-Swart, 2021, s. 72-73) fremholder at kunnskap er viktig for a fore-
bygge fordommer og negative holdninger mot samer. Fraveer av kunnskap
om samisk kontekst kan fore til at barns rettigheter i skole og barnehage ikke
blir oppfylt. Undervisere i skolen trenger kunnskap om urfolksperspektiv for
a innfri mal i Leereplanverket for Kunnskapsleftet 2020, LK2020.

Ifelge Anne Lise Johansen-Swart (2023, s. 103-117) handler det om
a utvikle en bred kulturforstaelse. Dette inneberer & forstd den historiske
konteksten og menstre i menneskelig adferd. I tillegg handler det om a vere
bevisst egne holdninger og verdier, samt mulige fordommer. Det handler om
a uteve en kultursensitiv tilneerming der man utfordrer stereotypier, diskri-
minerende praksiser og egne fordommer.

Laererutdanningene styres av rammeplaner som bygger pa Lov om
grunnskolen og den videregaende opplaringa (oppleringsloven) (LOV-
1998-07-17-61) og gjeldende leereplanverk for grunnopplaringen, herunder
overordnet del. Den overordnede delen har status som forskrift sammen
med resten av leereplanverket (FOR-2017-09-01-1332). Leereplanverket mé
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derfor leses i lys av oppleeringsloven og annet relevant lovverk som gjelder for
oppleeringen i skole og leerebedrift. Verdigrunnlaget for grunnopplaringen
utdypes i overordnet del av LK 2020, og skal gjenspeiles i alle undervisningsfag
(FOR-2017-09-01-1332).

A arbeide med sjesamisk og kvensk matkultur og tradisjoner i mat- og
helsefaget er forankret i overordnet del i LK2020 og kommer til uttrykk slik:

Gjennom opplaringen skal elevene fa innsikt i det samiske urfolkets
historie, kultur, samfunnsliv og rettigheter. Elevene skal leere om
mangfold og variasjoner innenfor samisk kultur og samfunnsliv.
Fem folkegrupper med drhundrelang tilknytning til Norge har status
som nasjonale minoriteter i trad med vare internasjonale forplik-
telser: Joder, kvener/norskfinner, skogfinner, rom og romanifolket/
tatere. Disse folkegruppene har bidratt til & forme den norske kul-
turarven, og oppleringen skal gi kunnskap om disse folkegruppene.
(FOR-2017-09-01-1332)

Som det kommer frem av overordnet del av LK2020, skal alle elevene gis innsikt
i det samiske urfolkets historie, kultur og samfunnsliv. Alle elever skal ogsa fa
kunnskap om vére nasjonale minoriteter som del av Norges samlede kulturarv.

Problemstillingen i dette kapittelet er 4 belyse likheter og forskjeller mel-
lom sjesamisk og kvensk matkultur i Nord-Troms og Finnmark. Dette gjor vi
gjennom studier av materiell og immateriell kulturarv.

Utgangspunktet for var problemformulering er forankret i nevnte utdrag
fra overordnet del i LK2020 om formidling av var felles kulturarv, samt lzere-
planen for mat- og helsefaget og arbeidet med matkultur.

I dette kapittelet ser vi ogsa pa hvilke mulighetsrom mat- og helsefaget har
i kraft av LK2020 for & gjennomfere undervisning om samisk og kvensk matkultur.

Status for samer og kvener i dag.

I innledningskapitlet i denne boka er det redegjort for samers og kveners ulike
rettslige statuser. I vart kapittel er det kulturhistorie og mattradisjoner som er
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det sentrale. Vi vil derfor se neermere pa noen lange linjer som rammer inn
sjosamiske og kvenske matkulturer i Nord-Troms og Finnmark.

De lange linjer i samisk tilstedevaerelse i Nord-Troms og Finnmark
De forste menneskene som kom til det som i dag er Norge, var ikke norske.
De var heller ikke samiske. Vi vet for eksempel ikke hvilket sprak de snakket
eller hva de kalte seg selv, men de var jegere, fiskere og sankere. De lange
linjene i det arkeologiske materialet viser ogséd at folkene i Nord-Troms og
Finnmark lenge hadde utbredte kontakter mot gst. I omrader lengre sor stod
dkerbruk, husdyrhold og kontaktveier sorover sterkere.

Selv om rottene til den samiske jakt-, fiske- og fangsttilpasningen gar
langt tilbake i tid, er det forst i tida rundt Kristi fodsel at trekk som forbindes
med samer i nyere tid blir tydelige over storre omrader. Spraket introduseres
eksempelvis i tida etter Kristi fodsel. Vi skal likevel ikke glemme at det finnes
substrater i samisk, altsa ord tatt inn i samisk fra det spraket som ble snakket
for sprakskiftet. Samisk etnisitet slik vi senere kjenner den blir altsa tydelig
rundt Kristi fodsel over storre omrader. Etnisiteten har like fullt rottene i en
jakt-, fangst- og fisketilpasning som gar langt tilbake i tid (Jorgensen & Olsen,
1988; Myklevold, 1998; Andreassen, 2002, 2004; Aikio, 2004, 2012; Svestad
& Olsen, 2023).

Langs kysten har det veert en tydelig sjgsamisk tilstedeverelse. Selv om
urgravtradisjonen etableres i Varangeromradet pa 900-tallet for Kristi fodsel,
er det i tida etter Kristi fodsel at materiell kultur knyttet til samisk etnisitet
opptrer over et storre omrade. Det er da snakk om eksempelvis hellegroper
til utvinning av olje fra marine pattedyr, gammetufter og bjornebegravelser.

Langs kysten ser vi at folk har hatt sesongvise boplasser innenfor et siida-
omréde der de fisket, sanket og jaktet bade land- og havpattedyr. Fra 1600-tallet
av, og senere ogsa i forbindelse med skyldsettingen av jord, ble befolkningen
mer bofast. Na finner man ikke bare spor etter runde buesperregammer, men
ogsé fellesgammer. Disse var rektangulaere stavkonstruksjoner hvor folk bodde
i den ene delen, og husdyr i den andre delen (Henriksen, 1995; Myrstad, 1996;
Grydeland, 2001; Schancke, 2000; Hansen & Olsen, 2022).

Mange vil nok assosiere samer med utnyttelse av rein. Dette er utvilsomt
riktig. Reinen har veert sentral i samisk kultur gjennom artusener. For den
nomadiske reindrifta oppstod, var villreinfangst viktig. Det er like fullt forst
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fra rundt 1400-tallet av at en nomadisk tamreindrift oppstod (Sommerseth,
2011; Bergman et al., 2024).

Samisk etnisitet er dermed noe som har oppstatt i et nordnorsk land-
skap, ogsa gjennom pavirkning fra andre grupper. Kvener har ogsa lenge bodd
i Nord-Norge, men har sine rotter i Tornedalen.

De lange linjer i kvensk tilstedevaerelse i Nord-Troms og Finnmark
Som folk kjenner vi til kvenene blant annet fra Ottars beretning til kong
Alfred av Wessex pa 890-tallet (Batlely & Englert, 2007). Gjennom arkeolo-
giske funn vet vi ogsa at det over lang tid har vert kontakt mellom Kvenlan-
det, som er grenseomradene mellom Finland og Sverige langs Torneelva, og
kysten i nord. Et eksempel pa det er den sakalte «kvengksa» (Ts. 7332) som
ble funnet pa Nyvoll i Kdfjord kommune. Denne har en mulig datering til
1400-tallet (Figenschau, 2012, s. 165).

Selv om det finnes slike eldre historiske og materielle spor etter kvener og
kontakter i nord, regnes kvener som de som innvandret fra Finland til Norge
i perioden fra 1500-tallet til 1800-tallet. De bosatte seg forst i Tanadalen,
Karasjok, Alta, Lyngen og Porsanger. Kvenene som innvandret fra Finland pa
midten av 1800-tallet etablerte seg som fiskere og bonder. De arbeidet ogsa
i gruver og fiskerier. Som bender og skogbrukere ble de ansett som viktige
for bosetting i landsdelen, og slo seg sarlig ned i de fururike dalene som
eksempelvis Reisa, Kvaeenangen og Alta-omradet. Her ble utvinning av tjere
en viktig naering (Brekmoe, 2010; Nilsen, 2017; Kjelman, 2019).

Fornorskning, nedbrenning og gjenreisning

Rottene og sporene etter sjgsamer og kvener i Nord-Troms og Finnmark er
mange og gér langt tilbake i tid. Gruppene har imidlertid lenge vert satt
under press. En sentral pressfaktor var fornorskningspolitikken den norske
stat forte overfor samer og kvener. En annen pressfaktor var tyskernes brente
jords taktikk under tilbaketrekkingen hosten 1944. Nedbrenningen forte til
at store deler av den materielle kulturen st av Lyngenfjorden ble utslettet. Da
gjenreisningen kom i gang, ble et variert arkitektonisk landskap bestdende
av alt fra gammer til lafta tommerbygg i ulike stilarter i stor grad erstattet
av gjenreisningshus. Til tross for variasjon ogsa her, ble flertallet av husene
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bygd etter typetegninger som kom fra det som den gang het Boligdirektora-
tet eller distriktsarkitekter (Bjorklund, 1984; Eyporsson, 2008; Sannhets- og
forsoningskommisjonen, 2023).

Matressurser fra samme landskap - naturbruk, kunnskap og
praksis

Press fra statlig hold forte til at tradisjoner ikke lenger ble overfert pa samme
vis som for for samer og kvener. Samer og kvener fortsatte imidlertid & heste
sine ressurser i det samme landskapet som de levde i bade for og etter fornors-
kning og nedbrenning. Vidda og fjell har veert viktige for tamreindrift, jakt,
fiske og fangst. Bade samer, kvener og nordmenn har hestet fra ut- og innmark
langs fjorder, storhav, vann og elver.

Laksen og torsken er ikke norsk, samisk eller kvensk. De kan ha blitt hestet
pa likeartede mater av alle gruppene, ogsa i fellesskap. At kaffeosten er kvensk,
utelukker ikke at den ogsa har veert viktig for andre grupper (Stubberud, 2024,
s.79). Det er gjennom matkultur, navn og eksempelvis redskaper for viderefor-
edling av ravarer at man kan finne sporene etter mer saeregne etniske tradisjoner.

For a skjonne mer av forskjellene i det som med et forste og «overfla-
disk utenfrablikk» kan virke likt, ma vi ga dypere inn og forstd konteksten.
Begreper som matkultur, immateriell og materiell kultur kan hjelpe oss med
a bli oppmerksomme pa forskjeller og nyanser. Matoppskrifter har blitt til
i en sosial og materiell kontekst. Denne kontekstkunnskapen mener vi er
viktig a ha kjennskap til i skole og leererutdanning sett opp mot LK 2020 og
undervisning i mat- og helsefaget.

Matkultur som begrep
I dette kapitlet star tre begreper sentralt: Matkultur, immateriell og materiell
kultur. Begrepene er anvendt for a favne bredden av mulige spor av sjgsamisk
og kvensk matkultur. Konteksten er svaert viktig da var studie er forankreti et
nordnorsk landskap péavirket av nedbrenning, fornorskning og interaksjon pa
tvers av etniske grupper slik beskrevet ovenfor. Vi velger forst a se naermere
pa begrepet matkultur.

Matkultur omhandler identitet, kulturelle og tradisjonelle aspekter knyt-
tet til mat og maltider. I enhver kultur har mat en viktig plass. Fra det helt
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overordnede til det mer konkrete, har Virginie Amilien og Erling Krogh (2019,
s. 19-22) papekt at matkultur fra et helhetlig kulturelt perspektiv kan forstés
fra tre komplementaere innfallsvinkler.

Den forste innfallsvinkelen er matkultur forstitt som mat og oppskrifter
overfort fra fortiden. Mattradisjon forstds som folkeminner og tradisjon og
omhandler en kollektiv identitet (Amilien & Krogh, 2019, s. 21).

Den andre innfallsvinkelen handler ifelge Amilien og Krogh (2019,
s.21) om a forstd matkultur som vaner og forbruksmenstre som utgjor en hel
tradisjon. Dette er ofte forskjellig fra bygd til by og fra landsdel til landsdel.
Da tilhgrer matkulturen bestemte grupper i samfunnet. Det kan for eksempel
dreie seg om etnisk matkultur, som kvensk og sjgsamisk, regional eller norsk
matkultur, der identitet og skildring inspirerer hverandre.

Den tredje og siste innfallsvinkelen handler om matkultur som en funk-
sjonelt bestemt del av kulturen som helhet. Matkultur er noe alle kan noe
om og som kan brukes av alle i bestemte sosiale situasjoner. Matkultur blir
dermed forstatt som et kommunikasjonssystem avhengig av gitte situasjoner
og normer (Amilien & Krogh, 2019, s. 21).

Nar det gjelder endringer av matkulturer, star spiseren eller forbrukeren
sentralt. Spiserens kompetanse om mat er kjernen i matkulturen og styres bade
av individuelle preferanser og ulike kontekster. Det handler ikke om ravaren
i seg selv, men dens kulturelle tilblivelse og bruk, og i hvilken kontekst den
anvendes. Spiserens matvaner og matforstaelse er knyttet til plassen den kom-
mer fra og sosial tilherighet. Det handler ogsa om helgemaltider, hverdagsmat
samt fest- og hoytidsmat (Amilien & Krogh, 2019, s. 22-33).

Matkultur vil gjennom disse perspektivene omhandle kunnskap om mat
innenfor en sosial ramme av normer og samfunnsstrukturer knyttet til iden-
titetsbygging, tradisjoner og gruppetilhorigheter. Det handler om mat som
folkeminne, gruppeidentitet og som helhetlig kompetanse. I det videre er det
derfor viktig a se pa eksempler pa hvordan sjgsamisk og kvensk matkultur er
synlig i dagens samfunn. For vi gar inn i matkulturen pa individniva, vil vi gi
eksempler pa kollektive praksiser.
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Sjosamisk og kvensk matkultur i dag - en levende
festmattradisjon

Saregne retter lever i Nord-Troms og Finnmark, og er i dag ofte en del av felles
kollektive feiringer og etegilder. Samefolkets dag 6. februar blir ofte feiret med
retter av reinkjott forbundet med tradisjonell samisk mat og kultur, som bidos.

Den sjesamiske matkulturen har sin forankring i matressurser hentet fra
hav, elver og land. Det er ingen tvil om at rognballsuppe servert pa etegilder
i Manndalen i Kéfjord kommune er en hoyt verdsatt sjgsamisk tradisjonsrett.

Ogsa den kvenske matkulturen har sin forankring i ressurser hentet fra
fjorder, elver, inn- og utmark. Kvensk matkultur er fortsatt levende. Ved ulike
kvenske arrangementer er det ikke uvanlig at pannelapskaus og kvenkaka
serveres eller rugbrod bakes. Dette gjores for eksempel den 16. mars, som er
kvenfolkets dag, og under Paaskiviikko i Nordreisa.

Kvenske tradisjoner er nok ikke si velkjente i storsamfunnet, men det
finnes gode eksempler pa formidling. Ashild Karlstrom Rundhaug, fra Lang-
flordbotn i Altafjorden, uttalte til Norges Bygdekvinnelag (2022) at mye av
den kvenske matkulturen har gatt tapt. Hun ble overrasket over hvor lite som
er skrevet om den kvenske matkulturen. Dette var grunnen til at Rundhaug
(2022) skrev boka Baketradisjona i Kvenland. Tradisjona og historia fra dagligliv
i Troms og Finnmark, fra Ramfjord i vest til Tana i ost.

Immateriell kulturarv

Matkulturbegrepet, som nevnt i 1.6, inngar ogsa i en storre kontekst. En
slik begrepskontekst er knyttet til immateriell kulturarv. Matkultur omfat-
ter tradisjonsoppskrifter, vaner og forbruksmenstre som brukes i bestemte
situasjoner og kommunikasjonssystemer. Immateriell kulturarv er et begrep
som overlapper matkulturbegrepet. Det handler om det samme: tradisjoner
og praksiser, men er ogsa bredere og serlig viktig i et nedbrent og fornorsket
landskap.

12003 vedtok UNESCO en konvensjon for vern avimmateriell kulturarv,
og Norge ratifiserte denne i 2007. Immateriell kulturarv handler om ute-
velse av tradisjoner som for eksempel matkultur, men ogsa sang og musikk,
handverksferdigheter samt kunnskap og ferdigheter knyttet til bruk av natur.
Malet med konvensjonen er & verne immateriell kulturarv og a sikre respekt
for den immaterielle kulturarven til bererte samfunn, grupper og enkeltper-
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soner. Konvensjonens formal er ogsa & oke bevisstheten lokalt og nasjonalt
om betydningen av den immaterielle kulturarven og & serge for en gjensidig
anerkjennelse (UNESCO, 2003, se ogsa St.prp.nr. 73. (2005-2006)).

Et eksempel pa immateriell kulturarv, som i 2023 ble inkludert pa UNES-
COs liste over menneskehetens immaterielle kulturarv, er batbyggertradisjo-
nen knyttet til nordiske klinkbygde béter. Nordlandsbater er en slik tradisjon
(FN-sambandet, 2023). Sjosamisk og kvensk matkultur star ikke pad denne
lista, men tanken om behovet for bevissthet om matkultur som immateriell
kulturarv er likevel viktig. Om det ikke arbeides for listeforing, er det like fullt
viktig at arbeid i faget mat og helse kan bidra til synliggjering av matkulturer
for oppvoksende generasjoner.

Tradisjonsoverforing, identitet og kulturarv handler imidlertid ikke bare
om det immaterielle. Kulturarv og tradisjoner dreier seg ogsa om redskaper,
kjokkenutstyr og bygninger. Derfor er materiell kultur en del av matkulturer.

Materiell kulturarv

Materiell kulturarv kan defineres som alle spor etter menneskelig virksomhet
i vart fysiske miljo. Det kan dermed dreie seg om alt fra middelalderkirker
i stein, til en samisk gammetuft og til skaret av et keramikkfat. Definisjonen
er knyttet til at det dreier seg om et fysisk menneskeskapt objekt, slik det ogsa
er uttrykt i Lov om kulturminner av 1978 (LOV-1978-06-09-50).

I kulturminnelovens § 4 gar det frem at alle samiske kulturminner, som
eksempelvis tufter og hus, som er fra 1917 eller eldre, er automatisk fredet.
I dagens kulturminnelov blir kvenske kulturminner behandlet pé linje med
norske. Her gir den automatiske fredningsgrensen ved 1537.

I lopet av 2025 skal kulturminneloven erstattes av en ny kulturmiljelov
(NoU 2025:3). Stortingets behandling av Sannhets- og forsoningskommi-
sjonens rapport den 12. november 2024 har pekt vei for hva som kommer.
I Vedtak 27 gar det frem at Stortinget ber regjeringen utarbeide et forslag
til endring i kulturminneloven som sikrer automatisk fredning av kvenske/
norskfinske og skogfinske kulturminner i trad med bestemmelsen for samiske
kulturminner (Dokument 19 (2022-2023), Innst. 30 S (2024-2025)).

Tida som kommer, blir derfor spennende, ogsa med tanke pa hvordan
vi som samfunn skal ivareta matkultur, immateriell og materiell kulturarv
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i fornorskede omrader. Vi kan ikke forutsi det som kommer, men materiell
kultur er og blir mer og mer viktig, ogsa knyttet til kvensk matkultur.

Bade sjgsamer, kvener og nordmenn har levd av en kombinasjon av fiske
i elver og fjorder, smaskala jordbruk og husdyrhold kombinert med hgsting av
utmarksressurser. Selv om mye er likt, finnes det ogsé forskjeller. Det er dette
viidetvidere vil gd naermere inn pa gjennom en tematisk analyse av vare data.

Metode og forskningsdesign

I denne kvalitative studien seker vi etter det som er felles og det som er
karakteristisk for sjgsamisk og kvensk matkultur i Nord-Troms og Finnmark.
Denne studien er en del av et pagaende forsknings- og utviklingsprosjekt
i lererutdanningen om matkultur i faget mat og helse.

Studien plasserer seg innenfor et konstruktivistisk og fortolkende per-
spektiv. Dette perspektivet vektlegger kvalitative metoder for a belyse temaer
slik de kommer til uttrykk i sin naturlige setting. Kunnskap oppfattes som
en konstruksjon av mening og forstaelse, samskapt mellom mennesker som
aktivt handlende og ansvarlige i sosial samhandling. Kunnskap forstas videre
som dynamisk, og ikke som en absolutt eller universell virkelighet. Dette
innebeerer at den kulturelle, historiske og sosiale settingen der et menneske
lever, vil fd betydning for menneskets oppfattelse og forstaelse. Konteksten vil
dermed motvirke at alt betyr alt, altsa en fullstendig relativisme (Postholm,
2011; Crotty, 1988).

Utvalgsstrategi og datagenerering
For & belyse problemomradet har vi anvendt oss av ulike kildetyper. Nord-
Troms og Finnmark har en omfattende sjgsamisk og kvensk befolkning, og
vi har derfor strategisk valgt kilder til data som er knyttet til denne delen av
Nord-Norge.

For & belyse problemomradet har det veert hensiktsmessig med et strate-
gisk tilgjengelighetsutvalg med kvenske og sjosamiske informanter fra Nord-
Troms og Finnmark. Sngballmetoden har vert brukt som seleksjonsméte. Et
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strategisk utvalg har ifelge Tove Thagaard (2011, s. 56) egenskaper som bidrar
til a belyse problemformuleringen. Det er imidlertid etiske utfordringer knyttet
til denne seleksjonsmaten, som handler om & fa informasjon om «de andre»
uten at de har gitt sitt samtykke (Thagaard, 2011, s. 57).

Vi loste utfordringen ved a gi informasjon om prosjektet til Kvensk
institutt i Berselv i Porsanger kommune. Instituttet videreformidlet dette
til forste informant, som ga samtykke til kontakt. Den forste informanten
kontaktet oss og forklarte at den andre foreslatte informanten hadde gitt sam-
tykke til at kontakt ble opprettet for intervjumete ved Kvensk institutt. De tre
siste intervjupersonene ble ogsa rekruttert gijennom nettverk. Informantene
ble informert om prosjektet og godkjente at lydopptak av intervju ble brukt
i denne studien. Intervjuene ble transkribert, og det ble etterstrebet & gjengi
informantenes utsagn sa korrekt som mulig.

Vi har gjennomfert kvalitative intervjuer med fem informanter om deres
mattradisjoner fra deres stedlige kultur ved bruk av en semistrukturert inter-
vjuguide. To informanter, kalt Karin (55 4r) og Nanna (72 ar), har kvensk
bakgrunn fra Berselv i Porsanger kommune. En informant, kalt Geir (61
ar), har sjpsamisk bakgrunn fra Kommagfjorden i Alta kommune. En annen
informant, kalt Terje (56 ar), har sjgsamisk og kvensk bakgrunn fra Nyvoll
i Alta kommune. Var siste informant, kalt Anna Constanse (86 ar), har kvensk
bakgrunn og er fra Lyngen kommune.

Den semistrukturerte intervjuguiden ble utformet med édpne spersmél
og rom for fleksibilitet ved bruk av oppfelgingsspersmal. Dette ble gjort for
a fange opp viktige faktorer for mer utfyllende svar (Kvaale & Brinkmann,
2009). Intervjuenes varighet var mellom 60 og 120 minutter.

Vi har ogsé frembrakt data fra to arkivsamlinger med intervjuer fra
Norges arktiske universitetsmuseum (UMAK). Den forste er fra Samuli Pau-
laharjus feltmateriale fra 1920/30-tallet, Perm II B.2. Mageroy. 1. Fauna og
2. Mat. Den andre samlingen er fra Kvenarkivet: Neerprosjektet 1984-1985:
Skibotn. Arkivmateriale pa finsk og kvensk ble oversatt til norsk ved hjelp av
KI og kvalitetssikret av Kvensk institutt. Vi har innhentet samtykke til & bruke
materiale fra UMAK.

I tillegg anvender vi studier av materiell kultur dokumentert av oss forfat-
tere og fra Knud Knudsen, Billedsamlingen, Universitetsbiblioteket i Bergen.
Sistnevnte materiale tillates brukt nar kreditering oppgis.

68



Kvensk og sjgsamisk matkultur i Nord-Troms og Finnmark

Noen etiske refleksjoner

I forbindelse med denne studien har vi opplevd etiske utfordringer knyttet
til informert samtykke og konfidensialitet. Dette handler om respekt for
informantene, samer som urfolk og kvener som nasjonal minoritet. Infor-
mantene defineres som sarbare grupper i Norge i kraft av «a veere etniske».
Problemet med etniske grupper er sma populasjoner som kan gjore individer
gjenkjennbare.

Blir risikoen for gjenkjennelse i sma samfunn sé styrende at intervju-
undersokelser ikke kan gjennomferes, risikerer vi dermed & ikke formidle og
synliggjore minoriteters og urfolks tradisjon og kultur fra deres egne fortel-
linger med egen stedlig bakgrunn. Dette vil kunne ha bidratt til fortsatt usyn-
liggjoring. Behovet for & frembringe okt kunnskap om sjgsamisk og kvensk
matkultur til bruk i skole og utdanning er stort. Det er derfor tungtveiende
grunner til & gjennomfere den typen undersekelser vi har gjort. Informantene
vare er derfor godt kjent med studiens formél om a synliggjere og frembringe
ny kunnskap, og de har villet bidra slik materialet fremkommer i artikkelen.

Tematisk analyse
I denne studien har vi anvendt tematisk analyse (TA) som metode slik beskre-
vet av Virginia Braun og Victoria Clark (2022). TA som metode ble valgt
fordi den er fleksibel og kan brukes pa tvers av ulike typer datasett (Braun
& Clark, 2022, s. 4).

Utgangspunktet for var analyse er en antakelse om at det finnes forskjeller
og likheter mellom sjgsamisk og kvensk matkultur. Vi har tatt utgangspunkt
i et variert kildemateriale som kan ha potensial for & undersoke dette. Vi endte
med undersekelser av materiell kultur, arkivmateriale, skriftlige kilder og fem
egne gjennomforte intervjuer.

Ved bruk av sammensatte datamaterialer er det ifelge Braun og Clarke
(2022, s. 123) behov for redegjorelse for et slikt valg. I var analyse ma dette
sees pa bakgrunn av den kulturhistoriske situasjonen vi har presentert ovenfor
med fornorskning, nedbrenning og gjenreisning. For a synliggjore forskjeller
og likheter, mé vi dermed soke bredt, bade i materielle og immaterielle spor,
men ogsa hvordan situasjonen faktisk er i dag ved hjelp av intervjuer.

Dette er en deskriptiv studie. Vi har valgt en abduktiv tilneerming der vi
arbeider mellom empiri og teoretiske begreper. Vi har brukt en deskriptiv til-
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n@rming til materialet og har fulgt trinnene for tematisk analyse slik presentert
av Braun og Clark (2022). Som Braun og Clarke (2022, s. 129) startet vi med
a bli kjent med vare datasett. Allerede i denne innledende fasen avdekket vi
flere potensielle funn. Materialet vart er omfattende, og en innledende koding
ga klyngedannelser, men et stort antall tema med overlapp. Nye gjennomgan-
ger brakte oss frem til vart resultat. Mer detaljert kan denne prosessen hos oss
beskrives gjennom felgende trinn:

Trinn 1: Vi startet med transkribering og gjennomlesning av vare inter-
vjuer. Deretter gjennomgikk vi arkivmateriale fra de to arkivsamlingene ved
UMAK: Paulaharjus feltmateriale fra 1920/30-tallet, Perm II B.2. Mageroy.
1. Fauna og 2. Mat og Kvenarkivet: Neerprosjektet 1984-1985: Skibotn. I vart
materiale inngar ogsd dokumentasjon av materiell stedlig kultur i form av
bilder fra arkiv og egne feltundersokelser.

Trinn 2: Alt vart materiale ble si gjennomgatt med henblikk pa koding.
I denne prosessen var vi fokusert pa det som kom frem av informasjon om
sjosamisk og kvensk matkultur.

Trinn 3: Kodingen viste at temaer kunne samles i klyngedannelser.
I denne prosessen av analysen kom vi frem til seks mulige temaer med rele-
vans til problemstillingen: 1. Havet som matfat, 2. Kvenske baketradisjoner,
3. Fangst av laks som matbidrag, 4. Felles praksis for a skafte laks, 5. Kvensk
baketradisjon og 6. Konservering av ulike matressurser. Kodingen forte til at
vi sa en tydeligere helhet i materialet. Vi sa ogsa mulighet for videre struktu-
rering med henblikk pé & finne menstre.

Trinn 4: Temaene som ble kodet frem, ble kritisk gjennomgatt. Vi rede-
finerte disse med mer dekkende navn som ogsa gjenspeilet essensen av mate-
rialet. I den siste prosessen tolket vi det slik at temaene utkrystalliserte to
hovedtemaer med undertemaer. Hovedtema en med folgende tre undertemaer:

Spor etter materiell kultur som bidro med tilveieskaffelse og tilvirkning av
mat for kvener og sjosamer

« Nordlandsbaten bygd og brukt av sjosamer, kvener og nordmenn for
a skaffe fisk

« Baksteovn spor av materiell kvensk kultur og kvenske baksttradisjoner

o Stengsel et redskap for d skaffe tilveie laks

70



Kvensk og sjgsamisk matkultur i Nord-Troms og Finnmark
Hovedtema to med folgende tre undertemaer:

Spor av immateriell kvensk og sjgsamisk kultur, stedlige matretter og tradi-
sjonelle mater a tilvirke matressurser pa

o Fellesfiske med stengsel, bosetting og giftemdlspraksis

o Fellesbakst en sosial praksis og kvensk baketradisjon

o Tilvirkning av stedlige matressurser gjennom ulike konserveringsmdter
i Borselv, Kommagfjorden, Nyvoll og Lyngen

Dette sammensatte datamaterialet gir innsikt i seeregne og felles kvenske og
sjosamiske mattradisjoner i Nord-Troms og Finnmark. I analyse, resultat og
diskusjon beskrives de to overordnede temaene som analysen avdekket.

Analyse, resultat og diskusjon

Gjennom analysen pa tvers av vare datasett fremkom det to hovedtemaer med
tre undertemaer. Jamfor Braun og Clark (2022, s. 266) har hvert hovedtema
med undertema fatt en utfyllende og beskrivende overskrift, som gjenspeiler
essensen av datamaterialet.

Spor etter materiell kultur som bidro med tilveieskaffelse og til-
virkning av mat for kvener og sjgsamer

Resultatene fra denne studien viser at materiell kultur har hatt betydning
i den kvenske og sjosamiske matkulturen i Nord-Troms og Finnmark. Her
star tilveieskaffelse av mat fra fjorder og elver sentralt. Dette skjer i form av
Nordlandsbat (Figur 2.1) og stengsel (Figur 2.2), samt baksteovn (Figur 2.3)
for tilvirkning av mat.
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Nordlandsbdten bygd og brukt av sjgsamer, kvener og nordmenn

For bade samer, kvener og nordmenn har utnyttelse av marine ressurser
dannet grunnlag for et stabilt og rikt ressursgrunnlag. Battypen ble bade
bygd og brukt av samer, kvener og nordmenn (Mathisen, 2018).

Batene ble ikke bare brukt av menn. Kvinner, og serlig sjpsamiske kvin-
ner, var aktive pa havet. Einar Richter-Hanssen (2004, s. 80-83) har for eksem-
pel navngitt 22 kvinner som har drevet aktivt som fiskere i Nord-Troms (se
Figur 1). Flere av kvinnene eide ogsa batene de drev fiske fra. Sjosamiske
kvinner drev med andre ord sjofiske sammen med mennene, noe som ikke
var like utbredt blant norske kvinner (Andresen et al., 2021).

Figur 2.1
Kvinner i Nordlandsbdt fra Ullsfjorden, fjorden der Johnsdatter utforte sine heltedd-
der forte til at kongen kjopte henne ny bdt for egne midler. Foto: Knud Knudsen, Bil-

ledsamlingen, Universitetsbiblioteket i Bergen.

Informantene fra Skibotn (1984) fortalte at det ble rodd hjemmefiske i Skibotn
for a fa mat pa bordet. Selv om de ikke rodde hjemmefiske pa den skarpeste
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vinteren i desember, januar og februar, kunne fiske likevel veere forbundet med
fare: «[...] ja, han dreiv jo fiske. Helt til han mista oyet [...] nar dem holdt pa
a krysse opp til lands at fokkeskjota gikk av, og det var det fokkeskjotet som
slo ut gyet [...] slik at han mista gyet.»

Alle vére informanter forteller at det var vanlig og viktig a ro hjemme-
fiske der de bodde. Fisket ga sei, torsk, laks, sild, flyndre, kveite og hyse. Anna
Constanse fra Lyngen, som var oppvokst pa gard, forteller at de rodde fiske
med egen Nordlandsbét. Geir med sjosamisk bakgrunn fra Kommagfjorden
forteller at a ro fiske var en livsngdvendighet for overlevelse i en stor barne-
familie: «[...] gdrdsbruk hadde vi ikke [...] & fa middag pa bordet den ene
dagen [...] det va bare a ro ut a hente inn ei koking [...] og fisk fikk vi [...]
sei og taretorsk og brosme.»

Geir har fiskerettigheter knyttet til huset og bruker kilngter hvor ogsa
pukklaks fiskes og registreres. Kilnoter og krokgarn var tradisjonelle redskaper
brukt av sjgsamer, kvener og nordmenn som bodde langs norskekysten. De
ga nye inntektsmuligheter for fiske i innerfjordene. Laksefisket utgjorde over
halvparten av arsinntekten de forste tidrene etter krigen. Drivgarnfisket ute
i havet forte til overbeskatning av laks utover 1970-tallet. Naeringsgrunnlaget
til de som fisket med kilenoter inne i fjordene ble hardt rammet, og befolk-
ningen i Tanadalen merket ogsa nedgangen i laksefangsten (Sannhets- og
forsoningskommisjonen, 2023, s. 577-582).

Fiske har veert en viktig del av sjgsamenes husholdsgkonomi langs kys-
ten i nord. Utfordringer knyttet til hjemmefiske og den globale gkonomiske
krisen i mellomkrigstiden forte til at fiskeprisene falt kraftig. Dette medforte
en okning i fattigdommen for de sjgsamiske bygdene langs kysten (Eyporsson,
2008, s. 33-43, 187-206).

Torskekrisen forte til reguleringer med kvote knyttet til baten i 1990.
Dette forutsatte at det var fisket et gitt volum torsk de siste tre drene. Sjgsamiske
fiskere hadde de minste bédtene, og volumkravet rammet dem hardt. Tildeling
av kvote uteble, og inntektsgrunnlaget falt bort. Forvaltningen av fjordres-
surser bidro til stort press mot kvensk og sjgsamisk kultur. Eksempelvis fikk
det store konsekvenser for sjgsamisk bosetting og kultur i Tana, Porsanger
og Kvalsund. Reguleringen med dette kvotesystemet regnes som det sterkeste
anslaget mot samisk kultur etter at den offisielle fornorskningsperioden tok
slutt (Sannhets- og forsoningskommisjonen, 2023, s. 570-572).
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Stengsel - et redskap for a skaffe tilveie laks

Redskapet laksestengsel, lohipato (Figur 2), ble benyttet til laksefiske i elver.
Laksefiske har hatt sentral betydning bade for kvenske og sjgsamiske hushold-
ninger og bosetting. Det var en sentral del i gkonomi og kultur (Sannhets- og
forsoningskommisjonen, 2023).

Figur 2.2

Stengsel fra Repokoski i Porsanger kommune. Foto: Line Husjord.

']

b
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Bruk av laksestengsel som fangstmetode har arhundrelange tradisjoner
i Tornedalen. Denne tradisjonen brakte kvenene med seg til Lakselvdalen og
Tanavassdraget. Tanavassdraget er for ovrig det storste laksevassdraget i Norge
og Finland, og er et av verdens storste vassdrag med atlantisk laks med sine 35
sideelver. Innbyggernes historiske fiskerettigheter ble akseptert av myndighe-
tene og har vert lovfestet helt fra jordresolusjonen i 1775. Norge og Finland
har siden 1836 regulert fisket i Tanavassdraget. Tverrstengsel, som blokkerte
hele elvelgpet, ble forbudt i 1866. Tradisjon med stengselbukk varte imidlertid
frem til forbudet i 1978. Forbudet ble slutten pa kvenenes saregne og lengste
laksefisketradisjon i omradet (Sannhets- og forsoningskommisjonen, 2023).

Noen ar har fangsten veert opp til 250 tonn laks. Laksefisket skulle sikre
lokalbefolkningen, uavhengig av etnisitet, og var en livsnedvendighet. Laksen
stod for en stor del av naturalhusholdningen i tillegg til & vaere en viktig inntekt
(Sannhets- og forsoningskommisjonen, 2023, s. 587). Reguleringer og nedgang
i laksestamme har derfor fort til press pa tradisjoner knyttet til laksefiske.

Stedsnavnene langs Lakselva, med paralleller fra Tornedalen, beskriver
naturen og historien til stedet. Disse er fortsatt i bruk i dag. Eksempelvis
forteller navnet Patosuanto at dette er en kulp i elva hvor det har veert drevet
med stengselsfiske etter laks (Monsen, 2020).

Bakerovn - spor av materiell kvensk kultur og kvenske bakst-
tradisjoner

Materiell kulturarv, som Kuivakoski kvengéird (Askeladden id. 2619434)
i Nordreisa kommune, er enkeltvedtaksfredet gjennom kulturminneloven
§ 15. Et av de sentrale elementene pa garden er den store, apne, steinbygde
bakerovnen bygd av grastein og leire i barstua. Slike store bakerovner var
typiske for kvenske garder. Ovnene som ble brukt til baking, tok mange
surdeigsbred bakt pa rug, og her samlet gjerne flere kvinner seg for a bake
i fellesskap (se Figur 2.3).
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Figur 2.3

Bakerovnen pd Kuivakoski kvengdrd i Reisadalen: Glorne rakes ut og rugbrodene

settes inn. Foto: Gorill Nilsen.

Bakerovnen, rugbredene satt pa surdeig og ogsa andre typer bred og bake-
teknikker har sterk forankring i kvensk matkultur. Bakerovner, som den som
finnes pa Kuivakoski (Askeladden id. 269434; Nord-Troms museum, u.a.),
var vanlige i mange omrader i Nord-Troms og Finnmark frem til 1940-tallet.
Ovnen var apen og vedfyrt, slik det kommer frem av Figur 3. I dag er det fa
slike ovner igjen, men de finnes ogsa andre steder, som ved Tuomainengarden
(Askeladden id. 87610). Dette er en kvensk gard, opprinnelig kalt Vinikkagar-
den, i Vadse (Varanger museum, u.a.). Med nedbrenning, elektrifisering og
dermed individualisering av baking til det enkelte hushold, har slike kvenske
felles baketradisjoner blitt borte.

Spor avimmateriell kvensk og sjgsamisk kultur, stedlige matretter
og tradisjonelle mater a tilvirke matressursene pa

Resultatene vare viser ulike tradisjonelle sosiale praksiser og hvordan matres-
sursene ble brukt og tilvirket i kvensk og sjgsamisk kultur. Intervjumaterialet
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fra vare informanter viser at kunnskap om tilvirkning og bruk av matressur-
sene, fra plassen de kommer fra gjennom oppvekst og ogsé i natid, fortsatt
er levende. Sjosamisk og kvensk mattradisjon er derfor levende i hverdagen
og ikke bare til fest.

Fellesfiske med stengsel, bosetting og giftemdlspraksis

Stengsel (Figur 2) er en materiell kulturarv som kvenene brakte med seg fra
Tornedalen til Nord-Norge. I andre delen av 1700-tallet og utover var det
imidlertid en omfattende assimilering av kvenske innflyttere i ovre del av
Tanaelva. Gjennom arbeidsliv og giftemalspraksis gikk kvenene og deres
etterkommere etter hvert opp i den samiske kulturen. I folketellingene frem-
star de etter hvert som samer. Gjennom den nye migrasjon pa andre halvdel
av 1800- og frem mot 1900-tallet ble det etablert kvensk bosetting i nedre
del av Tanaelva. Ressursene for & overleve var store nok til 4 bredfe bade den
kvenske og den samiske befolkningen, og laksefisket var en del av forklaringen
(Sannhets- og forsoningskommisjonen, 2023, s. 587-588).

Fisket var ofte organisert som fellesfiske ved bruk av drivgarn/not, goldin,
samt tverrstengsel, rastdbuoddu. Dette ble forbudt i 1866, og vanlig stengsels-
fiske overtok (se 3.1.1). Myndighetenes mélsetting med reguleringer var at
laksefisket, uavhengig av etnisitet, skulle sikre lokalbefolkningen. En familie
klarte seg med 300-400 kg laks i lopet av aret. Josef Lindbéck har for eksempel
fortalt om tradisjoner med fellesfiske mellom flere familier, faste fiskeplasser og
fordeling av laksefangsten. Det kunne veere sa mange som 14-15 mennesker
som spiste den forste laksen som ble tatt om varen (Monsen, 2020).

Laksefisket holdt seg slik frem til naturalhusholdningen avtok frem mot
1960-tallet. Vanlig stengselfiske holdt frem til rundt 1978. Bruk av stengsel og
andre fangstmetoder fordret felles organisering, noe som har vert forende for
bosettingsmenster og giftemalspraksis (Sannhets- og forsoningskommisjonen,
2023, s. 586-588).

Forbudet mot stengsel medferte bade ekonomiske og kulturelle tap
(Hauge, 2022). En revitalisering av stengselsfiske serger imidlertid for vide-
reforing av denne materielle kulturarven.
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Fellesbakst - en sosial praksis og kvensk baketradisjon

Den sosiale praksisen med felles kvensk baketradisjon var vanlig blant nabo-
ene i Ytrebyen i Vadse kommune frem til 1938. For 4 fa stekt bredene sine
kom kvinnene til Tuomainengarden. Det var ikke bare deigen som var med-
brakt. Kvinnene samlet og bar med seg ved og bjerkeris for a fyre opp den
store bakerovnen. Det fantes lite ved i Vadse, og det var derfor vanlig & fyre
med torv. Men til bakingen ble ikke ovnen fyrt med torv. Det matte fyres sd
varmen ble magasinert i steinene. Etter at ovnen var fyrt opp, ble alt av glor
rakt ut (se Figur 3). Deretter ble brodene, som hadde stétt til heving under
taket i varmen, satt til steking (Varanger museum, u.a.).

Denne fellespraksisen knyttet til baketradisjoner, samt sanking av bjor-
keris og ved, refererer ogsa Paulaharju (2021, s. 274) til. Han skrev at nér
folket i Salttjern i Vadse kommune kom for & bruke den store bakerovnen til
kvenkona pa den trelgse kysten, matte hun i fjellet for 4 finne krypbjerkeris.
Pa vei fra slattonn og torvtaking bar de ris med seg. Fem til 20 knipper matte
til for & fa nok varme til a bake bred i den store ovnen.

Det fantes ulike typer oppskrifter pa brodene, men tradisjonelt ble det
bakt rugbred pa surdeig som ble oppbevart i en bolle med mel eller i melsek-
ker. Tradisjonen var a sette dranke, surdeig spedd med litt vann. Denne ble
helt over melgropa og stdende til morgenen etter for det ble blandet sammen.
Deigen var stor, da baksten skulle brodfe store familier med en barneflokk pa
kanskje ti barn. Pa vinterstid fraktet man deigen til bakerovnene med kjelke,
og pa sommerstid ble den fraktet med trillebar.

Kvenkaker, puolivahva, er et flatt mykt brod med hull i midten. Kvenk-
akene ble bakt og stablet eller hengt opp. Det ble brukket i stykker og spist til
fisk, annen middagsmat eller som terrmat medbrakt pa fiske.

Store runde fiskebred, kalakukko, ble bakt og plassert midt pa bordet slik
at alle kunne skjeere stykker av bredet. Varmtvannsbred, kuumavesileibd, ble
tilberedt ved & helle varmtvann over grovmel som stod over natta. Deretter
tilsatte man gjeer og knadde deigen til etterheving. Anis og sukker var vanlig
a bruke i dette bredet, som tradisjonelt ble brukt til jul. Bakst av hvetekaker,
helst av hvetemel dersom man hadde rad, var en del av juletradisjonene.
I denne baksten brukte man sukker eller sitrondraper. Deigrester ble formet til
avlange eller runde bred som ble stekt pa ettervarmen i den store bakstovn til
dagen etter. Disse brodene var til barna og ble kalt ildstedbred, jilkiarinaleibd
(Vadse museum-Ruija kvenmuseum, 2004).
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Som nevnt forte moderniseringa etter andre verdenskrig og tilgang til
strom til at den kollektive tradisjonen med fellesbakst fikk skudd for baugen.
Mange av oppskriftene forsvant med oppher av den sosiale praksisen. Brod-
baksten ble flyttet inn i det enkelte husholdet, og bredstump ble vanlig bakst.

I dag fyres like fullt fellesovner opp, eksempelvis pa Kuivakoski kvengérd
i Reisadalen nar museet har arrangement, som ved festivalen Paaskiviikko. Da
er det mulig & oppleve noe av den gamle bakekulturen til kvenene. Tradisjonen
er derfor fortsatt levende, men ikke som hverdagskost og nedvendighet, men
som del av en felles fest.

Det er likevel viktig a fremheve at det i vart materiale kommer frem at
tradisjonell kvensk tekake, lapper og tradisjonell kafteost, kaffijuusto, opp-
rettholdes og er fortsatt en levende matkultur i hverdagen hos bade Nanna
og Karin med kvensk bakgrunn fra Berselv.

Tilvirkning av matressurser med ulike konserveringsmater

Vart datamateriale viser at naturressurser har vert brukt til medisinske
formal. Ulike typer baer har ogsa hatt sin plass i informantenes kosthold. Det
fremkom i tillegg bruk av karve, forskjellige typer egg, bark og sennagress.
Resultatene for tilvirkning og ulike konserveringsmater er knyttet til ravarer
som beer, melk som ressurs, fisk, kjott og blodmat.

Karin fortalte at de brukte pepper i kaffen mot magesmerter. Nanna
beskrev at kalblader ble brukt mot verk i heelen. Fra Skibotnintervjuene (1984)
fortalte en informant, med far som snakket tirnedalsfinsk, at det ble brukt
avkok av heggebark mot magesar. Utslett og eksem ble vasket med avkok av
einer. Informanten fortalte: «[...] Mye av det gamle kommer igjen [...] For
visste folk mer om sann der enn i dag. De matte hjelpe seg selv [...].»

Ber, urter, egg og annet. Ulike typer mése- og tenneegg ble plukket pé kjente
faste plasser og brukt stekt, kokt og til bakst, fortalte Karin. Alle vare infor-
manter har gitt uttrykk for at de tradisjonelt sanket blabeer, tyttebeer, molter
og krekebaer pa hesten. De sanket ogsa villjordbeer og villbringebzer. Baerene
ble saftet, spist ferske og brukt til syltetoy og i kaker. Molter ble ogsé spist
terske, men denne bzera ble konservert for a ha som forrdd gjennom vinteren.

Terje fortalte at villjordbeer ble plukket pa en spesiell plass i Talvik. Anna
Constanse fra Lyngen fortalte om bruk av karve: «[...] vi plukket inn karve
assa buntet og torket den godt pa laven [...] sa slo vi den pa hvite laken, [...]
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ja, for a fa ut karvefrean [...] det huske @ godt, ja [...] dssa ble karven lagt pa
Norgesglass [...] det var god lukt og teen smakte sa godt [...].»

Molter plukket pa faste plasser var for bade biinntekt og ga et forrdd gjennom
vinteren. Dette ga bdde Karin og Nanna uttrykk for. Hos Nanna konserverte
de molter ved 4 koke og sa sukre beera for den ble satt pa glass. Konservering
av molter kobles ogsa opp mot konservering av fisk. Hun fortalte ogsa at for
man la fisken i tenner, la man et fettlag i lokk og bunn av tenna for a fa tenna
tett. Pa samme mate konserverte man ogsa moltebzera i tonner.

Nanna fra Berselv fortalte at vill gresslok plukket i neeromrédet ble brukt
i maten, og dette er fortsatt vanlig. Molter ble brukt og brukes i moltekake,
lakkakakku. Pa samme mate ble tyttebaer brukt og brukes i kvenkaka. Karin,
ogsa fra Borselv, fortalte om tyttebaergret med semulegryn, vispipuuro, og den
tradisjonelle kvenske blabeerpaien, mustikkapiirakka, var vanlig. Dette er en
flat hvetedeig, som ikke ma forveksles med norsk pai.

Molter, med sitt hoye innhold av C-vitamin (askorbinsyre) og benzosyre,
som er konserverende i seg selv, gjor den mer holdbar enn andre beertyper.
Den har veert brukt i folkemedisin mot skjerbuk og diaré (Thiem & Berge,
2003). Tyttebeer har heyt innhold av vitamin A og C, pektin og benzosyre, og
er som moltebzera svaert holdbar. Som moltebeera har tyttebeera vert brukt
mot diaré og skjerbuk, treske, feber, forkjolelse og astma.

Tyttebaerbladene har veert brukt til te i Nord-Norge og mot forkjelelse,
astma, lungehinnebetennelse og slim pa lungene. I folkemedisin har avkok
av tyttebaerbladene ogsa veert brukt mot revmatisme (Urtekildens plantelek-
sikon, u.a.). Wenche Aale Heegermark (2022) viser til Nofimas forskning pa
tyttebeer. Av denne fremkom det at baera kan redusere risikoen for hjerte- og
karsykdom, forebygge urinveisinfeksjoner og dempe gkning i blodsukker.

Melk. Resultatene knyttet til melk som ressurs viser til ulike mater a til-
virke melk pa. Den ble syrnet og brukt til suppe, ystet og til bakst.

Snegler, tettegubber og tettegress for syrning av melk. I feltmaterialet til
Paulaharju fra 1920 fortalte kona til en fisker i Karmeoyveer at tettegress ble
lagt i en kjele med melk for 4 tilvirke syrnet melk. Her ble det beskrevet at
ogsa krokebzer og snegler ble brukt for a syrne melken: «[...] Jeg har hert, at
snegler ble brukt til a starte kulturmelken. Min avdede manns mor fortalte
meg at slik hadde de gjort det for [...]».

En annen informant beskrev folgende: «[...] I Skipsfjorden la man kre-
kebzera i lag med kulturmelken i tenna. I en tenne samlet man til og med 100
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liter kulturmelk og hadde plukket krgkebzer a la dem hele med kulturmelken.
I tennas bunn var det en tropp. Ved fjerning av den kom mysen ut og kultur-
melken var som ost. Dette spiste man med bred og grot [...]».

A tilvirke melk pa denne méten var vanlig. En informant forteller: «{...]
seerlig med bruk av kumelk blir det en tykk surmelk som ikke renner. Sa tykk
at du ikke kan helle den [...]».

Tettemelk er en type syrnet melk som i Nord-Norge kalles remmekolle.
Smaken er ikke veldig sur, og konsistensen er seigtflytende, til forskjell fra
yoghurt. Surmelkstypen er ogsa godt kjent fra den nordlige delen av Sverige
og den vestlige delen av Finland.

Snegler og tettegress har med andre ord egenskaper som tykner og syrner
melk. Historiene som fortelles er ofte like. Ulike snegler ble brukt i melka,
eksempelvis svart skogsnegl, som ofte ble kalt for tettegubber. Pa samme mate
har tettegress blitt kjent for & ha en koagulerende effekt og derfor bidratt til
a felle ut ostemassen (Furuseth, 2005).

Anna Constanse fra Lyngen, Terje fra Nyvoll og Nanna og Karin fra
Borselv fortalte at de laget og spiste rommekolle og spiser dette i dag. Men
né kjoper de denne.

A lage kaffeost, kaffijuuosto, er en gammel kvensk tradisjon ifelge Karin.
Denne lager hun i dag: «[...] det er lett, fire liter melk, helst helmelk som
kokes opp, det skal ikke koke og sd tilsetter vi en liter surmelk. Sa star det
til ostemassen samler seg. Osten blir tatt opp og knadd og lagt i form [...]».
Soet fra kaffiosten ble brukt i bredbaksten og gir god smak og er naeringsrik,
fortalte Nanna.

Informantene fra Lyngen og Berselv, som alle kommer fra gardsbruk,
fortalte at de laget kalvedans/ramelkspudding av ramelka. De brukte ogsa
melkesuppe og ris-, havre- og semulegryn.

Terje fra Nyvoll og Geir fra Kommagfjorden spiste melkesuppe, av og
til med makaroni og med rosiner, sukker og kanel. Geir minnes at de fikk
«sluring», som var bredskorper med kokt melk og sukker.

Selv om tradisjon knyttet til et nodvendig matauk er endret og ikke len-
ger er en npdvendig del av husholdningen, viser vare data at ulike tradisjoner
viderefores. Slik vi pdpekte innledningsvis, er det derfor tydelig i vart materiale
at spiserens matvaner og matforstaelse er knyttet til plassen den kommer fra
og sosial tilherighet. Det handler om den stedlige matkulturen. Helgemaltider,
hverdagsmat, fest- og heytidsmat er viktig (Amilien & Krogh, 2019, s. 22-33).
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Men ogsa hverdagen i det landskapet, etnisk, materielt og immaterielt, der
spiseren befinner seg. Resultatene vare viser nemlig at tradisjon med ulike
konserveringsmetoder og tilvirkning av ravarer samt tradisjonelle matretter
viderefores og er fortsatt levende i hverdagen.

Fisk. Felles for alle informantene er at fersk sei, torsk, sild, kveite og laks
ble spist stekt eller kokt. Restene ble til matretten «plukkfisk».

Fersk fisk ble konservert pa ulike mater. Torsk, uer, laks og kveite ble lett-
saltet, mens sild ble salta og lagt i tenner eller butter. Torsken ble ogsé hengt pa
hjell og torket. Sild, laks og torsk ble ogsa spikket og rekt, og ogsa spist ferskt.
Surning av fisk vinterstid beskrev Nanna slik: «[...] fisken ble lagt i en kasse
med sne over [...]». Hun fortalte at de ogsa spiste bokna fisk med rekt bacon.

Geir fra Kommagfjorden beskrev det slik: «[...] nei, vi heiv fisken i et holl
i sneen, da holdt han sz fint [...] vi hengte han ogsa pa hjell [...] fiskemolja
var vanlig og kokt torsk med smelta sauetalg va godt. Smer var dyrt [...] det
var ikke overflod.» Geir fortalte at torskemager renset i eddik, fylt med lok
og lever og kokt, var vanlig kost.

Ifelge Nanna ble «[...] laksen saltet og lagt i Norgesglass med matolje
[...] sa spiste vi laksen som palegg og av og til med potet [...]». Karin fortalte
at de bade rokte og saltet laks som ble brukt til palegg. Nar de fisket sild pa
hesten, ble det kokt eller stekt sild med potet. De spikket silda, vannet den
og brukte den til sursild som var julemat. Spikket sild med redbeter, lok og
potet var ogsa vanlig hos Nanna, som ogsa fortalte at de saltet silda i better.

Terje fra Nyvoll laget ogsa «redsei» som var speket og lagt i olje. Denne
ble brukt til middag og palegg hele vinteren.

Nanna ble svert rert nar hun fortalte om sin mors mattradisjoner som
ble overfort til henne. Hun fortalte at en kvensk tradisjon var bruk av flyndre
under hgyonna. Flyndra ble lett saltet i 8—10 timer og brukt som palegg, stekt
pa pinne over bl eller i svartovn. Hysa og torsk ble foredlet. Fiskefarsen ble
til fiskeboller og fiskekaker som de hermetiserte i kraft. Hysa og lever ble kokt
og oppbevart pa glass. Rester av ur, torsk eller andre fisketyper ble stekt til
plukkfisk med hvitsaus, potet og viltvoksende gresslok.

Bade Karin og Nanna fortalte at de la fettet over sauemagen i saltvann
og hengte det til tork. Deretter ble det stekt til fisk og ogsa brukt som snacks.
Karin fortalte at etter en tradisjonell fiskemolje brukte de garsdagens fisk, som
ble duppet i en lever- og tranblanding. Garsdagens fisk ble ogsa brukt som
handmat, der fisk, rogn og lever ble spist kald med potet.

82



Kvensk og sjgsamisk matkultur i Nord-Troms og Finnmark

Nanna fortalte at for man la fisken i tenner, la man et fettlag i lokk og
bunn av tenna for a f den tett, pa samme mate som man konserverte moltebaer
itenner. Odd Mathis Heetta (2016, s. 112-130) har skrevet om samene i Siebe
i Kautokeino kommune. Han har papekt at det var vanlig & koke baera med
litt vann og konservere den i tenner og butter, noe man ogsa gjorde med salta
sild. Tonner og butter ble preparert med smeltet smor eller margarin, eller talg
og dyrefett. Beera matte oppbevares under et fettlokk som gjorde tenna tett.

Geir, med sjosamisk bakgrunn fra Kommagfjorden, bruker fortsatt fjor-
den der han bor for & hente inn fisk til husholdningen. Han royker og salter
laks, henger fisk, og lager fiskeboller og fiskekaker som fryses. Han bruker
ogsa margebein av rein, buljong med loksaus, reintunger og reinhjerte som
en del av kostholdet.

Terje fortalte at sei og serlig torsk ble torket til eget bruk og solgt til bater
som kom fra Troms for & hente torrfisken. De tok vare pa utstyr for reindrifts-
samene og fikk derfor bade kjopt og byttet til seg reinkjott. I dag fisker han
orret og laks pa vidda i vann og elver i kjente omrader der han er oppvokst.
Det han leerte fra sin far om fiske og tilvirkning av fisk, som reyking og spik-
king av laks, orret og torsk, har han viderefort i det daglige.

Kjott, blod og innmat: tilvirkning og konservering. Nanna og Karin er
oppvokst pé tradisjonelle kvenske garder med tilgang til kjott og blodmat
fra sau og kyr. Ifelge Nanna ble fenalar sukker- og sirupssaltet og hengt til
torking i rundt tre maneder. De saltet, surna eller bokna ogsé kjott som ble
hengt og var ferdig etter 14 dager. Lever ble til tradisjonelle matretter som
leverbiff, levergryte med tyttebzer samt leverkaker med flgtesaus. Alle rettene
var med poteter og kalstuing. Nanna og Karin fortalte at blod fra sau ble brukt
til blodmat som tradisjonell blodpudding, blodpelse og blodklubb. Nyretalg
ble brukt i blodpudding og blodklubb og gjorde blodmaten saftig. Tarmene
ble renset, lagt i saltvann og brukt til blodpelse. Magesekken ble brukt som
pose til baer og blodpelse.

Terje fra Nyvoll beskrev ogsa at de fikk blod og laget blodmat: «[...] Ja,
blodmat det e snaddermat [...] men vi matte rore i den jeevla botta med blod
[...]». Geir fortalte at de fikk blod fra naboen og brukte tarmer for a lage
blodpelsa. De satte en femtoms spiker i enden av tarmen. Han beskrev videre
at kjott av sau, reinkjott og margebein ble kokt med gulrot, lok og nepe. Karin
og Nanna fortalte at sauhau ble saltet og kokt. Blodmat og bruk av innmat
kalte Nanna og Karin for «gammeldagsmat». Karin fortalte videre at en kjent
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kvensk matrett fra Borselv er at de laget og lager rognboller pd samme mate
som de lager blodklubb, og som spises til torrkjott eller kokt saukjott. «Dette
md ikke forveksles med den sjgsamiske tradisjonelle rognbollsuppen, for det
er ikke det samme» ifplge Karin.

Anna Constanse fra Lyngen fortalte at kjottmolja var vanlig. Til lam-
mekjott brukte de flatbrod med fett og kraft fra koking av kjettrullen. Sa ble
det brukt sirup oppa flatbredet i tillegg. Sauhau ble saltet, og kjottet ble hengt.
Ogsa blodpalse, blodpannekaker og stekte innmatkaker med potet og brunsaus
var vanlig. Hun fortalte at hun fortsatt spiser remmekolle og blodpannekaker
med sirup i dag. De dyrket neper, litt gulrot og lok som ble oppbevart i kjeller.

For a oppsummere viser vare funn likheter og nyanser i tilvirkning av
ravarer pa tvers av etnisitet knyttet til tilvirkning av beer, melk, fisk, kjott og
bruk av blod. Likevel fremkommer det i materialet noen matretter som er
karakteristiske for de kvenske informantene, eksempelvis kaffeost og rognbal-
ler. Som papekt ovenfor er rognballer tilvirket pa samme mate som blodklubb
og ma ikke forveksles med rognballene som brukes i den klassiske sjgsamiske
retten rognballsuppe.

Vi ser av funnene at det finnes levende kvenske og sjgsamiske mattradi-
sjoner. Disse er del av bade hverdag og fest. Bildet er like fullt komplekst og
sammenvevd i et omrade preget av fornorskning, nedbrenning og gjenreisning.
For a bli kjent med likheter og forskjeller i kvensk og sjgsamisk matkultur,
er en vei inn til mer kunnskap nermere studier av immateriell s vel som
materiell kultur. Matkultur omhandler bade gruppeidentitet, folkeminne og
matkulturell kompetanse. Dette kan forstas i relasjon til sted- og tidsdimen-
sjon, slik funnene vare viser. A tilegne seg en slik bred kulturforstaelse vil veere
i trad med en kultursensitiv tilnaerming.

Diskusjon

Som vi papekte innledningsvis, er det et behov for at undervisere i mat og
helse i leererutdanningen og skole tilegner seg kunnskap og forstaelse om
sjosamisk og kvensk matkultur. Der matkulturene bédde har fellestrekk, men
ogsa seeregenheter, er det tydelig at det er viktig a rette sokelys pa kontekster.
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Begrepene matkultur, materiell og immateriell kultur har bidratt til oppmerk-
somhet pa forskjeller, likheter og nyanser i sjgsamisk og kvensk matkultur.
For matkultur er mer enn en oppskrift. Sauetarmer, rognball eller rugbred
blir en viktig mattradisjon fordi det er vevd inn i en kompleks kontekst slik
vi har forsekt & beskrive.

Rundhaugs (2022) kokebok er et eksempel pa matkultur slik definert
av Amilien og Krogh (2019, s. 21-22). Den forste innfallsvinkelen forstas
som mat og oppskrifter overfort fra fortiden (se 1.6). Begrepet immateriell
kulturarv favner bredere og gir innsikt i historie, samfunnsstrukturer og
relasjoner. Nettopp denne bredere forstaelsen er sentral for § komme inniog
kontekstualisere sjgsamisk og kvensk mattradisjon fordi disse tradisjonene har
veert utsatt for et sa sterkt press fra storsamfunnet. Det er disse aspektene med
press og tap som tar oss et steg videre fra Amilien og Kroghs (2019, s. 21-22)
tre komplementere innfallsvinkler.

Vir studie er basert pa et sammensatt materiale. Dette er knyttet til bade
materielle og immaterielle kilder, slik som arkivmateriale, skriftlige kilder og
materielle artefakter, samt intervjuer med fem informanter.

Ser vi neermere pa bakerovnen, er dette en materiell kulturarv som knyt-
tes til kvensk tilvirkning av mat. Et annet eksempel er Nordlandsbaten. Denne
er en felles tradisjon for samer, nordmenn og kvener. A heste ulike ressur-
ser fra natur og fjorder handler ogsd om informantenes forhold til naturen
og landskapet de kommer fra. Ifolge Lina Gaski (1999, s. 130-139) er dette
relevant for konstituering av identitet og tilherighet. Neeromradet blir ingen
noytral arena. Det gir tilhorighet gjennom opplevelser og erfaringer fra stedet.

Materialgjennomgangen har ogsa vist at det er en rekke eksempler pa
bade felles og seeregne etniske strategier for tilberedning av mat. Samfunns-
endringer, som forbud mot bruk av stengsel, regulering av fiske, innferingen
av elektrisitet og press mot naturalhusholdning, har ogsé fort til endringer
i matkulturer. Flere retter som var hverdagskost for, har na funnet veien inn
pa fest og festivaler. Disse blir dermed identitetsskapende, som for eksempel
rugbredet i kvenske sammenhenger og rognballsuppa i sjgsamisk kontekst.

Materialet vért viser likevel et langt rikere bilde av bade felles og seeregne
tradisjoner. Skal man undervise i mat og helse om sjosamisk og kvensk mat-
kultur, er det derfor viktig & ha et bredere blikk enn bare a presentere de mest
«ikoniske» rettene. Hvordan kan dette komplekse bildet fa plass i mat- og
helsefaget i lys av LK2020?
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Veien videre

Vart kapittel viser kompleksiteten i sjgsamisk og kvensk matkultur i Nord-
Troms og Finnmark. Kunnskap om dette er like viktig for undervisere
i grunnskolen som for leererutdanningene og andre formidlere av matkultur.
A formidle dette vil veere et ledd i forsoningsarbeidet. Det er derfor viktig
a reflektere over hvordan man forankrer sitt arbeid med kvensk og sjgsamisk
matkultur i leereplanverkets overordnede del og i fagplanen for mat og helse
i LK2020.

I kompetansemaélene etter 4., 7. og 10. trinn i mat- og helsefaget er det
eksplisitt skrevet at det skal arbeides med samisk matkultur. Begreper som
nasjonale minoriteter eller deres egennavn brukes ikke i fagets leereplan. Det er
likevel fullt mulig & forankre og planlegge undervisning om kvensk matkultur
mat- og helsefaget, selv om det ikke er gitt eksplisitt rom for det i laereplanen
for faget. Dette er mulig bade gjennom forankring i overordnet del av LK2020
og ved a tolke begrepsbruk i verdigrunnlag, kjerneelement, tverrfaglige tema,
relevans for faget og til slutt kompetansemalene som implisitt framskriving
av nasjonale minoriteters matkultur. Begrepene i LK2020 som kan fremskrive
minoritetsmatkulturen i kompetansemalene i mat- og helsefaget er blant annet
andre kulturer, kulturelt mangfold, utforsking av andre matkulturer, identitets- og
kulturuttrykk. Utforsking av andre matkulturer bidrar ogsa til a styrke verdset-
ting av kulturelt mangfold og hjelpe elevene til a utvikle en trygg identitet.

Det er viktig a innlemme foringer som ligger i overordnet del av LK2020
og resten av planverket. Det bor ikke alene planlegges undervisning kun ut fra
kompetansemaélene, for der star ingenting om nasjonale minoriteter. Christina
Elde Molstad et al. (2021) viser til at leerere bruker kompetansemalene direkte.
Utfordringen handler om hvordan leereren oppfatter og arbeider med alle deler
avlzreplanen i mat- og helsefaget. A forankre arbeidet i kompetansemal alene
er et valg som kan medfere fraveer av kunnskap som elevene ifelge LK2020
har rett til a fa oppleering og innsikt i.

Et av storsamfunnets viktigste oppgave er ivaretakelse av utdanning.
Kunnskap og anerkjennelse er viktig ndr majoriteten skal ivareta minoritetenes
behov ifelge Hilde Sollid (2020, s. 92). Hvis vi ser videre pd hva UNESCOs
konvensjon for vern avimmateriell kulturarv beskriver som «vern» betyr det
tiltak som skal sikre «den immaterielle kulturarvens levedyktighet. Det handler
blant annet om a forske, dokumentere, kartlegge, bevare, styrke, fremme og

86



Kvensk og sjgsamisk matkultur i Nord-Troms og Finnmark

viderefore spesielt giennom formell og uformell utdanning, samt gjenopplive
de ulike sidene ved denne arven». Ifolge Maliniemi (2015) er dette essensen
av denne konvensjon (2003).

Nar det letes etter det som er felles og det som er seregent, er det viktig
a ha pa flere «briller». Som underviser ma du seke historiene. Du ma soke
redskapene. Du ma spke ravarene. Du ma soke etter hvordan de ble hostet og
konservert. Da kan de overordnede malsettingene i LK2020 oppfylles.
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