den samiska matkulturen.

TEXT: ASA LINDSTRAND FOTO: TOR LUNDBERG

okkmokks berdmda vintermarknad
J ir just avslutat och det lilla samhil-

let drabbas av den drliga kollektiva
baksmillan. De sisidir 40000 besokar-
na har limnat orten, dir vintermarkna-
den utgér det inofficiella nyirsfirandet.
Fore och efter marknaden, siger Jokk-
mokkarna. Det nya iret hinner inte mer
in att bdrja, s ir det dags for nya aktivite-
ter. Systrarna NikAnnika Mirak och Gu-
nilla Mirak Freeman har kommit till sitt
samiska ursprungs Jokkmokk for att gist-
undervisa pi den samiska matutbildning-
en vid Samernas utbildningscentrum.

— Ju mer man jobbar med mat, desto
mer funderar man pé det hir med samisk
mat. Jag upptickte redan pi kockskolan
niir folk pratade om svensk husmanskost,
att jag inte riktigt visste vad det var, siger
NikAnnika.

Egentligen tycker hon, med viss tvekan
pi orden, att svensk husmanskost ir gan-
ska icklig. Hennes syster, Gunilla, nickar
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Den ena var operasangerska. Den andra skadespe
sten. Gunilla Marak Freeman och NikAnnika Mara
torer talar de mycket om kérlek och som samer

wok wd

instimmande. Fér dem har husmanskost
sedan barnsben varit fisk och potatis el-
ler kitt och potatis.Varken mer eller min-
dre. Oring och réding, harr och sik. Och
potatis. Renkdtt och dlgkstt. Och potatis.

Biebbmo - utbildning

— Férst nir vi kom till Stockholm insig vi
att det var lyxmat vi var uppfodda pd, si-
ger Gunilla.

NikAnnika och Gunilla ir nummer tvd
och fyra i en syskonskara pd fyra. De ir
barn till en mycket namnkunnig same,
nimligen Jokkmokks férre kyrkoherde
tillika kulturarbetaren Johan Mirak. Nir
frildrarna skildes flyttade barnen med
mamma till Stockholm. Dir bor NikAn-
nika kvar, medan Gunilla bor i London
sedan 18 ir. Det var hon, som mitt i en
karriir inom den klassiska musiken och
operan, forst slog in pi kokkonstens bana.

~Yrke och hobby fick helt enkelt byta
plats. Jag blev sd trott pd att hela tiden be-

lerska. S& lat de sig férforas av kokkon-
k skolade om sig. Som kockar och kondi-
funderar de en del kring vad som utmarker

hova hilla pi och silja mig sjilv, g pd au-
ditions och visa upp mig och sint. 51 jag
utbildade mig pi Westminster college.

NikAnnika spelade teater och sléjdade.
Hon gillar att jobba med hinderna och
tycker om sjilva hantverket i matlagning-
en. Men, inspirerad av lillasyster, var det
ocks3 en ekonomisk grej att skola om sig.
Det gjorde hon hos Matpedagogerna i
Stockholm. Hon betraktar ocksd sig sjilv
som en god pedagog och idag gir hen-
nes jobb ut just pa att undervisa. Men nir
hon sig annonsen om biebbmo-utbild-
ningen, matutbildningen i Jokkmokk,
blev hon sugen pi att sitta sig pi skolbdn-
ken igen.Vilket dock inte var praktiskt
mbjligt. Hon hade tidigare varit i kon-
takt med en av pionjirerna inom utveck-
lingen av den samiska maten, Laila Spik
Skaltje, och kom nu i kontakt med lira-
ren pi Biebbmo, Greta Huuva.

— 3 istillet fir elev si blev jag gistlirare
hir, siger hon.



Rastande kvannefrén.

Nir vi kommer pi besck ir eleverna i full
fird med att gora en dlgortsbavarois. Den
kommer senare att varieras till att smaksit-
tas med 3kerbir. Att inforliva de traditio-
nellt samiska rivarorna, som ilgort, dker-
bir, kvanne och ingssyra, i en modern och
globaliserad kokkonst dr ett spinnande
uppdrag. Och det dr framfor allt for dess-
erterna som NikAnnika och Gunilla ir
hiir den hiir gingen. Samtidigt passar de pi
att hilla kurser i pralintillverkning for all-
minheten pi kvillarna. Syftet med biebb-
mo-utbildningen i Jokkmokk ir just att
utveckla samisk matkultur, samtidig som
eleverna lir sig traditionella sdtt att ta vara
pi rivarorna. Men det handlar ocksi om
att formedla en helhetsupplevelse. Den
som gir pd en samisk restaurang ska inte
bara fi smakintryck, utan ocksi visuella
och sprikliga, kanske dven hérselintryck
genom berittelser om maten och annat sa-
miskt liv. Men vad ir di samisk matkultur?
Ricker det att vara same och sedan steka
en kotlett och siga att det ir samisk mat?

— Det ir en helt annan matkultur hirup-
pe. Man iter mycket. Mycket mer in s6-

Algurtsbararcﬂs med akerbar.

derut. Ofta ir det bra mat, gjord pi bra ri-
varor. Och nyttig. Och det ir liksom ett
annat sitt att dta pi. Det ir mycket mindre
trams kring mat. Det ska vara gott och folk
vigar njuta, siger Gunilla.

NikAnnika fortsitter:

— Det finns alltid plats for en till. Det ir
bara att ta fram en tallrik. Tdnk niir vi kom
till Stockholm och forstod att kompisarna
fick sitta och viinta pd rummen medan fa-
miljen it!

Bra ravaror

Typiskt for den traditionella samiska mat-
kulturen ir, framhiller de, ocksi de rena,
fina rivarorna. Allt frin kétt och fisk, till
bir och érter. Det ir litt, menar Gunilla,
att bara hamna i suovas (rokt ren- eller ilg-
kétt) och hjortron si snart nigot ska vara
samiskt. Visserligen gott, men det finns si
mycket mer.

— Och sedan ir det ju beredningen och
forvaringen: Att salta, roka, torka och syra.
Det var inte mycket annat in salt man be-
hovde kdpa, siger NikAnnika.

Det ligger nog i tiden, siger Gunilla, att

bide blicka bakit och samtidigt titta fram-
it inom matlagningen. Hon konstaterar att
hon blivit bortskimd av att vixa upp med
de fina rivarorna i nordligaste Sverige. Det
var dirfor ett lyckokast att bositta sig pa
Portobello Road i London, med en fan-
tastisk frukt- och grénsaksmarknad runt
knuten.

Mangkulturellt

— Min dotter ir vegetarian och till vardags
iter vi mycket indiskt. Det ir en enorm
blandning av kulturer dir vi bor — det lir
talas 62 olika sprik i stadsdelen, berittar
hon.

Om nu njutning ir en del av den samis-
ka matkulturen si dr det ocksi en viktig
del av det budskap kring mat som systrar-
na Mirak vill férmedla. Det du sjilv tycker
ir gott ir gott och servera aldrig nigot du
sjilv inte gillar! Det mirks menar de, dven
om gisten aldrig ens ser kocken. Den som
vigar ita och njuta kiinner ocksd nir det
ricker. Det ir pd det viset, hivdar NikAn-
nika,som itstdrningar kan undvikas.

— Vi vill motarbeta skuldkinslor i sam-
band med mat. Och mycket av det vi gor
handlar om kirlek. Att laga mat till nigon
annan ir en kirlekshandling, dven om man
bjuder pi nigot vildigt enkelt. Och att det
ska vara roligt!

Fakta/Biebbmo

Samisk matkultur
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MOJLIGHETERNAS BROD

| Egypten har man bakat knackebrod sedan
faraonernas dagar. | Dalarna sa lange man
kan minnas. Vart brod graddas dver dppen
eld i vedeldad ugn. Naringsrikt, gott och ett
alldeles utmarkt alternativ nar du vill bjuda
pa nagot latt och enkelt till vardag och fest.
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