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Det kveenske kjgkken

Det kveenske kjagkken, hva er na det?

Jeg har mange ganger stilt meg spgrsmalet etter at jeg fikk i oppdrag & skrive om det
til denne matfestivalen.

En stund tenkte jeg som sa at det kvaenske kjgkkenet brant vel ned i 1944 sammen
med resten av det kvaenske huset og hele den kvaenske garden. Det var jo som kjent
ingenting av den kveenske kulturarven, verken den materielle eller den immaterielle,
som ble forsgkt gjenreist av norske myndigheter etter tyskernes brenning. Det som
kalles sa flott for "gjenreisning av Finnmark”, var nok heller en oppbygging av noe
nytt etter krigen. Mesteparten av den materielle kveenske kulturen, s& som arkitektur,
redskaper, bgker, musikkinstrumenter o.l. ble flammenes rov. Den immaterielle
kulturen med sanger, kunnskaper om det kveenske, navn o.s.v. overlevde nok med
kveenene, men den ble aldri mer vurdert som noe man hadde bruk for da det nye
skulle bygges.

Men! Heldigvis, etter s mange ar, finnes det enna kveener i dag som kan berette om
sin kultur, selv om det i dag tynnes fort i rekkene.

Definisjoner
Hva er sa det kvaenske elementet i det norske kulturlandskapet?

Kveener er et gammelt folk pa Nordkalotten. Allerede i den eldste samtidige nedtegna
dokumentasjonen som overhodet finnes i Norge, er kveenene nevnt. Jeg snakker om
halgyghavding Ottars beretning fra ca. 890 e. Kr.

Langs den sydlige del av landet pa den andre siden av fjellet, er Svealand, helt til den nordlige del
av landet; og langs den nordlige del av landet, kvenenes land. Kvenene drar stundom pa
herjetokter mot nordmennene over fjellet, og nordmennene stundom mot dem. Og det finnes
meget store innsjger overalt i fielomradene, og kvenene beerer sine bater over land til disse
innsjgene og derfra herjer de hos nordmennene. De har meget sma og meget lette bater.

Kvaener er innvandrere! sier noen.

Grensa mellom daveerende Danmark-Norge og Sverige ble trukket i 1751, altsa over
750 ar etter at kvaenene er dokumentert & leve og bo i omradet og lenge etter at de
ogsa ble bofaste i Porsanger. Hvordan kan vi bli innvandrere pa 1900-tallet nar vi har
bodd i omradet i flere tusen ar?



Kveener er finlendere! sier andre.

Finland er i historisk sammenheng et lite landomrade i s@rvest i det som i dag er
nasjonalstaten Finland. Det lille omradet kalles den dag i dag for Varsinais Suomi
eller Egentlige Finland. Enna sa seint som pa 1860 tallet er Nord-Finland et omrade
som ligger omtrentlig pd hgyde med byene Vaasa og Kuopio. Det som er nord for
dette, kalles for Osterbotten pa svensk, og Kainuu pé kvaensk, karelsk og finsk, og
viss vi vil; Kveenland pa norsk, men bare den gstlige delen. Den vestlige delen av det
historiske Kveenland var kysten og elvdalene i Nord-Sverige helt ned til Helsingland
som Ottar fortalte om til kong Alfred av England for over 1100 ar siden. Det
havomradet som i dag heter Bottenviken, het i historisk sammenheng Kvaenhavet.

Kveenene var altsa ett eget folk som etter at den finske nasjonalismen nadde vare
breddegrader, ble nasjonalisert og forfinska — i Finland - sa seint som pa slutten av
1800 tallet og begynnelsen av 1900 tallet. Finland ble egen nasjonalstat i 1917.

Altsa er kveenene i Norge verken finske eller innvandrere. Kveenene i Norge er
nordmenn med kvaensk etnisitet, og de har vaert det sa lenge nasjonalstaten Norge
har eksistert.

Tilbake til kjgkkenet — eller noe sant — der omkring...
Men fgrst et par ord om mine kunnskaper om det kveenske kjgkkenet.

Jeg har bestandig veert veldig god til & spise det som ble laga pa det kveenske
kjgkkenet. Noen annen direkte kontakt eller forbindelse har jeg vel ikke hatt dit, men
jeg hadde ei mor som var utrolig dyktig pa kjgkkenet, og jeg har to sgstre som har
arva hennes dyktighet selv om de kan vaere mer opptatt av dagens moderne kjgkken.
Men de har sine ratter til det tradisjonelle kveenske kjgkkenet. Dessuten er sgnnen
min utdanna kokk, men jeg sier ikke mer om det.

Jeg har, som kanskje en av de farste kveenene i moderne tid, interessert meg for den
kvaenske kulturarven; bade den materielle og den immaterielle. Derfor vet jeg ogsa
litt om det kvaenske kjgkkenet.
Sitat fra "Finnmarkens folk” av Samuli Paulaharju:
"Silla taalla on valtaruokana puteetti ja leipa, maito ja voi, kala ja liha ja
veri/Fordi hovedmaten her er potet og brad, melk og smar, fisk og kjgtt og
blod.”

Dette sitatet forteller oss at kveenkulturen var hovedsaklig en jordbrukskultur, men
ogsa en kombinasjon av fiske — og det som skogen og naturen ellers kunne gi.

Jeg skal prave a fortelle dere hvordan en kveensk dag kunne arte seg med tanke pa
mat.

Kanskje jeg har noen oppskrifter ogsa. Viss dere er snille!



Aamu/Morgen

Folk sto tidlig opp om morgenen. | fire-femtida kokte man kaffe som var det eneste
man inntok da. Nar man sa var ferdig med fjgsstell og andre viktige gjgremal pa
garden, inntok man aamuruoka/frokost.

Frokosten var tumppu/stump eller om vi vil, leipa/bred med hjemmelaga smgar. Av og
til kunne man ha runnokka/rundsalta torsk sammen med brgdskiva i tillegg til melk og
kaffe.

Brgdet var oftest bakt av rugmel og sammalt mel. Hvetemel hadde man vanligvis ikke
rad til, men i hgytidene brukte man det viss man fikk tak i det.

Aamupaiva/Formiddag

Viss man hadde formiddagsmat var det stort sett det samme som til frokost.

Murkina/Middag

Til middag, som var i 1 — 2-tida, hadde man fisk. Som regel kokte man torsk som ble
spist sammen med poteter og/eller bragd. Fisk, lever og potet ble kokt i samme
kasserolle.

lltaruoka/Kveldsmat

Kveldsmaten var som regel i 7-tida. Viss man hatt hadde fisk til middag, s& kokte
man kjgttsuppe til kveldsmat. Det kunne ogsa veere omvendt. Ellers kunne man ha
ogsa ha grat som kveldsmat.

"Oon hyva panna maata lampimmala puurovattala!/Det er godt a legge seg med en
varm grgtmage!” var et uttrykk som man hadde i Pyssyjoki/Bgrselv.

Til kvelds kunne man ogsa spise tarrkjatt eller tarrfisk sammen med brad og smar.

Det var det. Slik forteller én av de eldste i dagens Bgrselv.

Jeg vil referer Samuli Paulaharju, en finsk folkelivsgransker, som var to ganger i vare
omrader, i 1926 og i 1934:

"Ja terveitd vanhat pyssyjokelaiset olivat, silla he eivat juoneet kahviakaan. He
sarpivat vain piimaa. Kolmet, neljat taydet tynnyrit kerattiin kesalla piimaa
talvenkin varaksi, ja sen muikeata heraa kiskottiin aamutuimaan. Se oli sen
ajan metisiini, ja se piti pyssyjokelaisen niin voimassa, ettei han vahilla
kuollutkaan. Vasta satavuotisina muutamatkin rupesivat tekemaan kuolemaa,
kun olivat joutuneet jo niin vanhoiksi, ettei enda henki pysynyt sisassa.

Og de gamle bgrselvveeringen var friske, fordi de heller ikke drakk kaffe. De
slurpet bare i seg surmelk. Tre, fire fulle tanner med surmelk ble i lgpet av
sommeren samla sammen for vinteren, og den surnede mysen tok man til



morgenmat. Det var den tidas medisin, og den holdt bgrselvvaeringen sa sterk
at han ikke dede engang. Farst i 100 arsalderen begynte noen & ordne seg for
daden fordi de da var blitt sa gamle at livet ikke holdtes mer inne i dem.”

Men dette var fgr kaffen kom til Pyssyjoki!
Apropos kaffe.
En virkelig vinner i det kvaenske kjgkkenet var — og er — kaffijuusto/kaffeosten.

Den ble kokt av kumelk, men ogsa sauemelk ble brukt. Her har dere oppskrifta:

6 | maittoo
2 | piimaa

tahi:

3 0ssaa maittoo/6 ossaa maittoo/9 ossaa maittoo jne.
1 osa piimaéa/2 ossaa piimaa/3 ossaa piiméa jne.

Muutammisti mennee endmmen piimaa ja muutammisti vihemman piimaa.

Lammitéa maidon siksi ko se alkkaa likumhaan. Ei saa kiehuut.

Kaada piimaa maithoon siksi ko juustoainetta ei ennéaé lahde maidosta.

Siivitte juustoainheen pois liinakankhaan lapi.

Pane juustoainheen juustolokkhiin painon alle.

Jos ei ole juustolokkii, kdari kankhaan juustoainheen ympari niin ette siita
tullee ymmyrainen juusto ja pane sen painon alle.

Paino pittdd olla senverran raskas ette juusto alkkaa tulemhaan vahasen
kankhaan lapi.

Kuivaata juuston kankhaassa painon alla toisheen paivhéaan saakka.

Ota kankhaan varovaisesti pois ja anna juuston kuivata auki viela
vuorokauden.

Leikkaa juuston pikku palaishiin, pane sen lampimh&aan kaffhiin, anna sen
lamppiit hyvin kaffissa ja sy0 sen sitte teelusikala sokkeripalasen kans.

P.S. Nain minun mamma, Lyyti (1906 — 1985), opetti mulle keittdmhaan
kaffijuustoo.

6 | melk
2 | kulturmelk

eller:

3 deler melk/6 deler melk /9 deler melk osv.



1 del kulturmelk/2 deler kulturmelk /3 deler kulturmelk osv.

Av og til gar det mer kulturmelk og av og til mindre.

Varm opp melka til den begynner & rgre pa seg. Ma ikke koke.

Ha kulturmelka opp i til det ikke skiller seg ut mer ostestoff.

Sil ut ostestoffet gjennom tynt linstoff.

Ha ostestoffet i en osteform.

Viss man ikke har osteform, tulles linstoffet rundt ostestoffet og formes til en
rund ost, og settes under press.

Tyngda skal veere sdpass at ostestoffet begynner a piple gjennom linstoffet.

La osten tarke i linstoffet til neste dag.

Ta osten forsiktig ut av linstoffet, og la den terke dpent enna et dagn.

Skjeer osten i sma biter, ha bitene opp i varm kaffe, la dem bli gjennomvarme
og spis dem med teskje med sukkerbiter til.

P.S. Slik leerte min mor, Lydia (1906 — 1985), meg a koke kaffeost.

Det var ogsa vanlig & spare litt av ostestoffet & spise det som dessert, gjerne
sammen med litt sukker.

Man kjerna ogsa smgr av melka som ellers ble brukt i bredbaking, i lefsesteiking osv.

Jeg nevnte tidligere rugbrgdet som var veldig vanlig. Det ble ogsa bakt
reikaleipa/rundbrad med hull i midten. Jeg har ikke pa sa kort varsel greidd & fa tak i
oppskrifta, men jeg vet at den finnes. Likens bakte man rieska som var usyrnet brad.
Denne oppskrifta skal ogsa finnes i Barselv, men jeg har den ikke.

Vesileipa/vassleiv var ogsd temmelig mye brukt. Det var ogsa noe barna kunne
steike. Man blanda mel og vann til en deig som ble stekt oppa ovnen, eller p& en
stein viss man var ute og hadde tent seg et bal. Men... for & fa skikkelige pene brad,
stekte man dem pa ovnssida hvor det var forskjellige mgnstre. Disse manstrene fikk
man sa overfart til bradet.

Ellers i brgdbaking brukte man syyrytaikina/surdeig. Nar man var ferdig med
brgdbakinga, sparte man et lite stykke av deigen som ble pakka inn i mel, og bevart
til neste brgdbaking. Det var vanlig med murte bakerovner ute pa tunet. Der gardene
stod naert hverandre, hadde man gjerne én felles bakerovn.

De gamle kveenene hadde vel ikke s& mange kakesorter som vi har i dag, men de
kunne nok bake kaker ogsa. Jeg har nevnt lefsa fgr, og na vil jeg nevne ei smakake
som jeg ikke har navn pa, og som jeg ikke aner hvordan den ble laga. Men i den
svenske Tornedalen, neermere bestemt i Kangos, har de ei kake som de kaller for
Kangoskaka. Den er i sin konsistens, smak og form akkurat likens som ei kake som
mor min brukte & lage. Men jeg harte aldri henne bruke noen betegnelse pa den.
Mine to sgstre vet ikke hvilken kake jeg snakker om, men jeg vet at det er den
samme kaka som i Kangos gar under navnet Kangoskaka. Men... i Pajala og i



Sattajarvi som ligger i samme omradet som Kangos, blir den kalt for noe annet.
Dessverre husker jeg ikke na de betegnelsene heller.

Kveenene var typiske elvedalsfolk. De kom fra omrader med elvedaler, og fant seg
ogsa nye slike steder her oppe. | elvene var det laks, mye laks. Bygda var delt opp i
lag som fiska med stengsel og garn i elva. Denne formen for fiske ble av
myndighetene ansett for a veere sa viktig at enkelte kveener fikk skattefritak av
kongen for at de skulle lzere andre a fiske med pato/stengsel. Den som til en hver tid
hadde ansvaret for garnene, fikk lov a ta hodet og ryggbeinet pa laksen til eget bruk.
Resten ble salta og lagt i tanner. Nar sesongen var over, ble saltlaksen delt mellom
deltakerne. Saltlaksen var et viktig bidrag til matauken utover vinteren.

Jeg nevnte her tidligere at kveenkulturen var en typisk jordbrukskultur, det er
dokumentert at det var kveenene som innfgrte det kontinentale jordbruket til Nord-
Troms og Finnmark, men de ble ogsa habile fiskere etterhvert.

Det kveenene ikke hadde i det gamle Kvaenland, var saltvannsfisken, torsk, hyse, sei,
uer o.s.v. Det fantes det s& mye av her i Porsangerfjorden at kvaenene kalte det for
det hvite gullet.

“Ja sita saattaa leikata veittela/Og man kan skjaere i det med kniv!” sa de.

Vi vet at Finnmark har overlevd p.g.a. kombinasjonsneeringer; jordbruk og fiske,
seinere jordbruk/fiske og veiarbeid o.. Skal Finnmark bestd i framtida, ma
naeringskombinasjonene tilbake.

En skikkelig kombinasjonsneering, i bokstavelig forstand, er den kvaenske matretten
matikakot/rognboller.

Y kg torskerogn

1-2 dl flate eller melk
250 gr farin

salt

pepper

200 gr sukkerkavring
100 gr nyretalg, hakka
sammalt hvetemel fin

Visp rogna sammen med sukker til skum, smak til med salt og pepper og tilsett
resten av det tarre.

Spe ut med hvetemel til passe tykk deig.

Form deigen til passe store boller som kokes i kjgttkraft.

Sukkerkavring kan erstattes med sammalt hvetemel fin.

Kok farekjgtt, kok bollene sammen med kjattet og spis denne
kombinasjonsnaeringa.



