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Potatisplockning
i Vika.

Foto: Valfrid
Lundstrém.
Dalarnas
museums arkiv.

"Varje
region och
land har
sin stolthet.
Jag vill inte
dta svenska
kottbullar i
Reykjavik.
Jag drom-
mer om att
smaka pa
det som
islanningar-
na ar stolta
over.”

AnnaKarin Landin
Matkonsult
Hushallningssall-
skapet.

Foto: Anne
Helgesson, Hus-
hallningssallskapet
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Matkulturen
ar var historia
och framtid

ur man komponerar sin mat, vem man &ter tillsammans

med, vilken tid man ldgger p4 tillredning och dtande

sdger nagot om forhallandet till mat. Maten &r kittet i

kulturen. Det som haller samman méanniskor och var
formaga att Gverleva med de ravaror som star till buds.

Historiskt sett har det varit tillgangen pa ravaror som utgjort moj-
ligheten i matlagningen och f6tt den kultur vi har. Det &r inte for
inte som vi har &tit mat efter arstid och region. I var tid gor vi vad
vi kan for att kringga detta. Med hjéilp av fraktfartyg och flyg och
frysboxar manipulerar vi den naturliga tillgdngen pa foda.

Varje region och land har sin stolthet. Jag vill inte dta svenska kott-
bullar i Reykjavik. Jag drommer om att smaka pa det som islan-
ningarna dr stolta 6ver. Men alla lander har nigon "typ" kéttbulle.
Jag vill att vi i Sverige med stolthet ska bevara var matkultur.

Ge den lokala maten det utrymme som den foértjanar

Med lokalt producerade ravaror arbetar man for ett miljévanliga-
re samhille, med en kénsla for det egna ursprunget och for storre
forstaelse for olika samband. Vara politiker maste inse vikten av
sina beslut. Vad betyder en kommunal upphandling fér en lokal
producent och sjdlvforsorjningsgraden i landet?

For mig dr det sjalvklart att i storsta utstrackning dta narproduce-
rad mat. For jag vill ha en relation med min mat. Hur ska pro-
ducenterna annars ha en chans att 6verleva? Vem vet ndr krisen
kommer och vi verkligen beh6ver mat pa nira hall? En genom-
tédnkt strategi dr forutsittning for en trygg matforsorjning, en
levande kultur och en levande landsbygd. Vara fortroendevalda ar
nycklar till detta.

Vill vi ha nagon mat att ita, eller?

Ett land som inte vet hur man méttar sin befolkning ar ett daligt
land. Nu har Sverige dntligen fitt en Livsmedelsstrategi. Det borde
vi haft for linge sedan. I dag har vi en sjilvforsorjningsgrad pa
ungefir 50 %. Varannan tugga kommer alltsa fran ett annat land.
Sa kan vi inte ha det! ¢
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Maria och Karin bakar i
Lenasen, Boda.
Foto: Knapp Britta Pettersson
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% REDAKTOREN

Konslent-
tarta

atlagning och
bakning dr nagot av
det mest spinnan-
de av vart kultur-
arv. Kanske det allra viktigaste
- den livsn6dvandiga fodans
beredning, som har foljt
maénniska genom alla tider.
Mycket har skrivits om mat
ur manga olika synvinklar.
Media &r fullt av program
och recept pa mat, bréd och
dryck. Mat som anses vara av
speciellt slag fér Dalarna har
ocksd uppmarksammats i ett
antal bécker och hiften. Men
det finns alltid mer att beritta!

Vad man kan &ta och hur det
ska tillagas och bakas har
varit och dr fortfarande idag,

i mangt och mycket, ett tradi-
tionellt kunskapsoverférande -
ett immateriellt kulturarv vart
att uppmirksammas. Detta
nummer av Dagsverket ger sitt
lilla bidrag till denna kunskap.

Aven om jag sjilv inte ir
nagon “matlagare” vill jag
hér passa pa att formedla ett
recept pa en tarta - nimligen
en “Konsulenttarta”. Det ar
hdmtat ur den receptsamling
som min mor skrev ner under
sin utbildning till “skolkoks-
lararinna” pa Fackskolan for
huslig ekonomi i Uppsala
1946.

Se sidan 5 - for receptet.
Smaklig spis!e

Erik Thorell, redaktor
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& OSTLOPE

Osttillverkning pa

Vasttjarnslindan

Ovan. Ostar med olika smakséattning, bland annat vitlék, timjan
och kummin. Nedan. Margareta Meissner.
Foto: Jennie Tiderman-Osterberg, Dalarnas museum.

asttjarnslindan

i Gagnef ndmns

redan i 1663 ars

fabodforteckning,
men den hette di Edtjdrna.
Vid storskiftet 1811 - 1817 hade
vallen 30 deldgare fran byarna
Visttjirna, Osttjirna, Nysil,
Lindan, Gruvan och Osterfors.
Det var sedan faboddrift hir
fram till 1968 da Karin och
Anna Daniels, samt Anna
Sundin, blev Vésttjarnslindans
sista fdbodkullor. I slutet av
1990-talet aterupptogs dock
bruket av ett fibodlag som
turas om att ha ansvar for
arbetet pa fiboden. De delar
upp arbetet med mjolkning
och boskapsskotsel och man
har ansvar for driften av val-
len under en vecka i taget.

Under sommaren 2018

besokte jag Visttjarnslindan
for att spela in berittelser fran
fabodbrukarna Jan Bergman
och Margareta Meissner, som

bada ingar i fabodlaget. De
berittade att de lanar in kor
fran en lantbrukare i Hedemo-
ra och att de gér méanga olika
produkter av mjolken.

Margareta visade sig vara en
riktigt skicklig osttillverkare.
Hon visade och berittade
exakt hur hon gor for att fa
fram s& hallbara och smakrika
ostar som mojligt. Hon bjod
pa manga olika ostar med
olika smaksattning. Vilket
mathantverk!

Jag bad Margareta att sjilv
skriva ner sitt ostrecept och
det beskrivs mycket utforligt:

Margaretas fibodost
Nysilad helmj6lk hilles i stora
jarngrytan, c:a 10-12 liter.

Om inte mjolken &r 37-38
grader - virm den.

Elda under grytan, men inte
for hart, tag sedan bort elden.
Blanda i en kaffekopp lite vat-
ten (1-2 msk) och 3 matskedar
ostlope.

ROr i ostlopen ordentligt i
mjolken sitt pa lock och lat st
en timme for att ysta. Den ska
kinnas lite gungig ndr man
kollar efter en timme.

Nu &r det rast om ni vill ha
osten neutral, eller sa forbere-
der ni det som ska smaksitta
osten.

Skar osten i centimeterkuber,
ta sedan en ballongvisp och
dra lite hit och dit sa att vass-
lan kan sippra ut ur massan
bittre.

Lat st och virm upp det hela
till 39-40 grader igen, inte

mer. Tag bort virmen och

lat det sta lite innan massan
tas upp i ostkérlet, kanske 20
min.

Smaksattning

Var beredd med salt och de
kryddor ni tinker anvinda.
Jag gillar kummin, den blir
jattebra! Eller vitlok som ska
vara hackad eller riven. Man
tar sd mycket vitlok man vill
ha, stark eller mild.

Anvind ett bra durkslag. Ta
upp en del av ostmassan och
med lugna tag rulla f6rsiktigt
durkslaget sa att massan inte
blir grynig.

Nir det mesta av vasslan
kommit ur klumpen, l4gg den
i ostkérlet. Tryck nu med en
lagom stor tréslev som passar
i ostkérlet. Det ar bittre dn att
anvinda handen da fingrarna
gor att det blir “slisch” mellan
fingrarna och det blir da gry-
nigt. Salta och i med smakstt-
ningen. Ta upp mer ostmassa.
Lagg i ostkérlet och salta och
krydda lite igen. Nér ostkarlet
ar fullt stélls det att rinna av
over natten. Minst den tiden
behovs! Nér ni tar ut osten ur
kirlet, salta ordentligt runt
hela osten och linda in den i
linnetyg eller kokshandduk.
Den byter ni varje dag da
handduken blir valdigt vat. Lat
osten ligga i rumstemperatur,
inte for varmt, eller i ett uthus
ddr inga djur kommer at.
Efter cirka fyra dagar kan ni
smaka pa osten. Lingre lag-
ring gor smaken mer intensiv
och osten mer hard och fin.¢

Nu ir det rast om ni

vill ha osten neu-

tral...
Jennie
T"‘iderman-
Osterberg,
antikvarie,
Dalarnas
museum
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Murboannas

Att pa nagot sitt driva slaktgarden vidare har for mig alltid varit sjalvklart, men
det tog lang tid for mig att veta hur jag skulle gora det. Mitt intresse for kossor
startade nir jag mjolkade kor hos en granne och di bestdmde jag mig for att
lasa till husdjursagronom péa Sveriges Lantbruksuniversitet i Uppsala. For 10 ar
sedan tog jag beslutet vad jag skulle gbra med sliktgarden.

VAR EGEN OSTPAJ

2,5dl vetemjol
100g smor
2msk kallt vatten

Fyllning:
300g Baggbo Bla i
tunna skivor

3 499
3dl gradde

Mixa mjél och smor
till en smulig massa
och blanda i kallt vat-
ten. Arbeta snabbt
ihop till en deg. Kavla
ut och tryck ut degen
i pajformen och picka
med en gaffel. For-
gradda skalet i 175°
c:a 15 min. Lagg i ost-
skivorna och blanda
dgg och gradde och
hall éver osten.
Gradda i 25-30 min.

fter mina studier borja-

de jag pa Lantbruksen-

heten pa Lansstyrelsen

i Falun. Tillsammans
med en kollega besokte jag en fa-
bod, och det var da allt borjade.
Det var som att komma hem och
dntligen visste jag vad jag skulle
gora. Pa fiboden fanns en kvinna
i min egen dlder som mjolkade
sina kor och ystade sin ost som
hon sedan lit sina besokare
avnjuta. Sa fort jag kom hem
borjade jag soka efter kurser om
osttillverkning, och bollen sattes
i rullning.

Smaskalig produktion

Jag fann en organisation som
heter Eldrimner och ligger

i Ostersund och som finns

till fér oss smaskaliga livs-
medelsproducenter. De har
radgivning och kursverksam-
het sa dér gick jag min forsta
utbildning i ystning. Efter

det sa gjorde vi iordning ett
rum i killaren i vart bonings-
hus pa makens slaktgard i
Koppslahyttan. Vi satte forst in
en 50-liters gryta men ganska
snabbt behovde jag 6ka till
en 300-liters gryta. Da hade

Anna Reyier
Foto: Catha-
rina Johnson,
Fotografisk
Form & Kom-
munikation

vi ocksd borjat planera for
byggnationen av vart nuvaran-
de mejeri, som ligger pa min
sliktgard i byn Murbo strax
utanfor Borldnge. Vi borjade
bygga och i maj 2017 stod me-
jeriet med café och gardsbutik
klart for invigning. Nu har vi
haft 6ppet i snart tva ar och
allt har gatt med en rasande
fart. Vi har inte bara okat yst-
karets storlek utan nu driver
vi bade café och gardsbutik
dér vi sdljer alla vara ostar och
produkter fran andra lokala
mathantverkare. I caféet
serverar vi enbart sidant som
vi gor sjilva eller koper in fran
lokala producenter. Vi anvin-
der girna ost i bide maten
och bakverken. Ostpaj gor vi
som tillbehor till vart populédra
smorgasbord och till fikat kan
man bli serverad varm ostkaka
med sylt och gridde. ¢

VAR EGEN OSTKAKA

3399

1/2dl socker

1dl mandelmjél

3dl mjolk, vassle eller
gradde

500g ostmassa

Blanda alla ingre-
dienser, smorj sma
portionsformar med
lite smor och fyll
formarna med bland-
ningen. Gradda i 175°
i 40-60 min.
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Ordforandetrafiar

Ordférandetraff i Hedemora. Foto: Erik Thorell

larnas Hembygdsfor-
bund anordnade tva
ordfoérandetréffar i
april, en i Hedemora
och den andra i Rittvik. Temat
pa triffarna var ”Dialogduken”.
Arbetet med dialogduken syftar
till att skapa en 6kad forstaelse
for foreningens verksambhet, ut-
vecklingsbehov och att samla upp
reflektioner, forslag till utveckling
och andra idéer. Férhoppnings-
vis har traffarna ocksa bidragit
till en forstérkt vi-kdnsla inom
hembygdsrorelsen i Dalarna.
Svaren pa nedanstiende
fragor har sammanstillts och
skickats ut till alla féreningar i
Dalarna.
Dialogduken &r gratis for
hembygdsforeningar och
Studieférbundet Vuxenskolan.
Bestdll genom att kontakta
SHF:s kansli pa kansli@hem-
bygdsforbundet.se eller 08-34
5511, vx.

Grupperna arbetade med
frdgorna:

1. Var forening - nuléiget
- Vad fungerar mindre

bra?

- Vad fungerar bra?

- Konkreta idéer - forstirka
det bra och forbéttra det
mindre bra

2. Vi-anda och identitet

- Hur beskriver vi sjilva var
férening fér andra?

- Vad sdger andra om 0ss?

- Konkreta idéer - det hir vill
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vi gora for att stdrka vi-andan
och gora hembygdsrorelsens
identitet dnnu tydligare:

3. Paverkan och inflytande
- Hur kan vi 6ka engagemang-
et for paverkansarbetet och
Oka vart inflytande?

4. Rekrytera och behalla

- Medlemmar stannar eller
ldmnar - vilka motiv ligger
bakom valet att bli ny med-
lem, att stanna kvar eller
ldmna f6reningen?

- Vill bli medlem for att:

- Vill inte bli medlem for att:

- Vill fortsitta vara medlem
for att:

- Vill lamna foreningen for att:
- Olika generationer och
intressen

- Vilka olika typer av medlem-
mar finns det?

- Ge exempel pa hur vi méter
medlemmars olika intressen
och behov idag?

- Vad behover vi tdnka sdrskilt
pa framat for att méta olika
intressen och behov?

5. Synas och héras - och na
ut till nya medlemmar

- Idéer - nya sitt att nd nya
medlemmar. Man kan:

- Beprévade sitt att nd nya
medlemmar, som fungerat bra
tidigare, och som vi tycker att
vi ska fortsitta med:

6. Handlingsplan

- Vad ska goras?

- Hur ska det goras?

- Nér ska det vara klart?

- Forsta steget?

7. Nagra tankar om vad som
kan goras for att minska
gapet mellan det vi sjidlva
och andra siger om oss:

Utvdrdering av arbetet
med Dialogduken

Bra att blanda foreningarna

i grupperna, alla var delakti-
ga. Dialogduken var ett bra
diskussionsunderlag, de flesta
fragorna leder dock till fragan
om nyrekrytering! Att fa nya
medlemmar och funktiona-
rer dr det svaraste. Manga

sdg att de kunde arbeta med
dialogduken dven i de lokala
féreningarna och da kanske
med en fraga per styrelsemote
for att inte behdva boka in dn
fler moten for styrelsen.

Pa fragan om vilket djur forening-
en ville liknas vid kom flera roliga
forslag:

o Ko - foremal bygger pa
tradition - en ko ger lugn och
trygghet men kan ocksa javlas
och sparkas.

o Hist - trogen och talig

o Arbetsmyra

o Ekorre

o Béver - samlar och gommer sig
pa vintern

o Myror - flitiga och drar stra till
stacken. €

Erik Thorell,
hembygdskonsulent

% DIALOGDUK

KONSULENTTARTA

Botten:

2 499

2 kkp socker

1 kkp graddmijolk =
(1,5 dl)

2 tsk bakpulver

2 kkp vetemjol

Kram:

2 499

250 g socker

30 g vetemjol =
/2 db

1 tsk potatismjol
4 dl kokande mjolk
50 g s6tmandel
50 g tvattat smor
(osaltat)
Vaniljsocker

Till formen:
1 msk smoér, skorp-
brod

Till garneringen:
4 del tjock gradde

Beredning:

R&r socker och agg,
tillsatt graddmijolken
och det siktade mjo-
let, vari man blandat
bakpulvret. Smeten
slas i smord och
bréodbestrédd form
och graddas i lagom
ugnsvarme.

Till krdmen réres
daggen med sockret
och blandas med
mjodlet och den
kokande mjolken.
Krédmen far sjuda

tills den tjocknar och
réres kall, dd man
tillsatter den skallade
och hackade man-
deln samt smoret,
som ej far vara smalt.
Kramen smaksattes
med vaniljsockret.
Tartan delas i 3 eller
flera bottnar, fylles
med krdmen och
garneras med vispad
gradde.

Fackskolan fér huslig eko-
nomi, Uppsala. 1946



Fran dryckenskap till galenskap

Nagra typer av dryckesglas, fran medeltiden till den tidigmoderna perioden, vilka har fylits med olika alkoholhaltiga drycker. De bakre
till vanster ir s.k. passglas och direfter en brunrdd bigare i stengods. Framre till vanster och hdger i bild tva olika modeller av remmare.
De noppor som ir palagda pa mellandelen lir enligt vissa inte bara vara dekoration utan ocksa fér att man skulle fa ett bra grepp om
glaset. Man var ofta flottig om hinderna pa den tiden man inte at med bestick. | mitten syns ett sexkantigt dryckesglas med bla fot.

Foto Jimmy A Karlgvist

Jasta alkoholhaltiga drycker i olika varianter har anvédnts genom tiderna. Under bronsildern i Danmark
blev en 16-18-arig flicka lagd i en gravhog vid Egtved i Jylland. Vid fotterna fanns ett litet kirl av bjorknéver.
P4a senare ar har man analyserat innehdllet vilket visade sig vara rester av en jast dryck med vete, lingon/
tranbdr, honung och pors, med andra ord det vi idag kallar for 6l. Egtved flickans 6l finns nu ater i produk-
tion efter 3 300 ar, och kan avsmakas for den som ar intresserad.

Sverige har arkeologer bland
annat funnit spar av 6lbryggning
under jarnaldern. I Uppakra
utanf6r Lund, vilken da var en
viktig handelsplats i Norden, har
man funnit forkolnade skalkorn med
groddar vid en ugn. Dessa skal-
korn visar att man framstéllt malt
till 6lbryggning. Vid Birka utanfor
Stockholm har man hittat bade
dlggris och humle, varav de dldsta ar
daterade till sent 700-tal. Alggris ir
en gammal mjéd- och 6lkrydda som
har anvénts in pa 1800-talet i vissa
delar av Sverige. Man kunde dven
gnida insidan av 6lkaren med dlggrés
for att ta bort tralukten och ge en
frisk sotaktig doft. Det finns ocksa
exempel pa att man har anvint
enbdr for att ge beska.

”Fake news”

Pors brukar anses som den dldsta
olkryddan i Skandinavien och som

6

namnts tidigare finns beldgg fran
bade brons- och jarndldern. Varfor
ir det dd humlen som dominerar?
Generellt brukar man séga att det
var i samband med klosterviasendets
intrdde som humlen kom att bli do-
minerande. Men i dagens Tyskland,
frdn medeltiden fram till det tidiga
1700-talet, radde handelskrig mellan
képmin som handlade med pors
respektive humle. Genom att driva
aggressiva smutskastningskampanjer
lyckades humlehandlarna etablera
rykten om att porsol var farligt. De
lyckades slutligen ocksa driva ige-
nom lagar som f6rbjéd porsol. Dati-
dens “fake news” skulle man kunna
kalla det. Till slut fick mdnniskor
uppfattningen att pors anvindes i
tider av n6d och att det var en simre
och enklare tillsats &n humle. Linné
beskriver pa 1700-talet att pors som
tillsats i 61 var allmént féorekomman-
de i forna dagar. Men efter att humle

Jimmy

A Karlqvist
arkeolog,
Dalarnas
museum

kom att odlas mer intensivt och pa
grund av den huvudvirk man fick
av porsol sa dracks den inte ldng-
re, undantaget fattiga ménniskor i
avlagsnare delar i Sverige.

Gott 6l i Falun

Under medeltiden i samband med
klostervisendets uppbyggande kom
humlen att ta en allt starkare posi-
tion som tillsats i 61. Humle och pors
anvandes parallellt under medelti-
den, men humledlet ansags finare
och mer vélsmakande &n porsolet. I
stdder hittas ofta spar efter 6lbrygg-
ning, och i Falun har det i jordprover
hittats manga avsilade rester av hum-
le. Skriftliga killor och avbildningar
fran medeltid och tidigmodern tid
beskriver att 6lbryggning var ett ar-
bete som framst utférdes av kvinnor.
Under denna tid utgjorde 6l en viktig
del av den dagliga kosten och brygg-
des till stor del f6r hushéallsbruk,
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men dven till férsdljning.

Fran slutet av 1500-talet finns
uppteckningar rorande Borns
Hyttegérd i Falun. I uppteck-
ningarna berittas det om att
man bryggde fyra olika sorters
0l; fogdeol, svenneol, smal-
tarol och efterlakeol, varav det
sistnimnda kan betraktas som
svagdricka. Fogdedlen var

det basta da det inneholl mer
humle dn svennedlet och mer
malt dn sméiltarolet. Under
denna tid uppskattas det att
man drack 5-15 kannor 6l

per person och dag. I Faluns
kvarter Stigaren och Vistra
Falun har vi patriffat pors i
mindre mangder vilket har
tolkats som att vissa hushall

T.v. Olflaska med Egtvedpigens bryg vilken nu dr i produktion och som bl.a. siljs pa Danmarks Natio-
nalmuseum. Foto Jimmy A Karlgvist T.h. En s.k. bierhane - 6ltupp, fran Kv. Vistra Falun. Den har suttit
pa tappkranen till en dltunna, och har formen av en tupp. Foto Dalarnas museum (DM 22881 633)

Jastkrans av ndver.
Foto: Dalarnas museum
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& PORSOL

Genom att driva
aggressiva smuts-
kastningskampanjer
lyckades humlehand-
larna etablera rykten
om att porsol var
farligt, och lyckades
slutligen driva ige-
nom lagar som for-
bjod porsol. Datidens
“fake news”...

har anvént pors i smaksitt-
ningssyfte, men att humle
utgjorde basen i bryggningen.
Det ségs att Linné tyckte att
oOlet i Stockholm smakade
mycket illa, men att han var
fortjust i det som bryggdes i
Falun. Vattnet hade en avgo-
rande roll, menade han. Det
var bittre att dricka 61 bryggt
med vatten fran berglidnt om-
rade, dn 6l bryggt nira havet
dér saltvatten kunde forstora
brygden.

Smakpreferenser

Porsen kom att forsvinna till
stora delar under 1500-talet
till féorman for humlen, men
porsen levde i viss man kvar

i bondehushallens egen 61-
bryggning, i vissa trakter langt
in pa 1800-talet. I en uppteck-
ning fran Boda socken berit-
tar Erik Hansson Nord om
bryggning av 61, dir nimner
han att man istdllet fér humle
ocksd kunde anvinda pors. Da
precis som nu handlar det om
vilka smakpreferenser man
har. Vissa gillar vete6l mer 4n
en pilsner, andra dr mer inne
pa IPA, APA eller kanske sur-
eller trappistol.

Rolleka

Linné noterade dven att man i
Lima och Transtrand kryddade
olet med en rolleka, som lir ha
orsakat en valdsam berusning.
En annan tillsats i 61 har varit
Daérrepe, den ska ha gjort olet
starkare men ocksa farligare.
Linné varnade for att dricka 61
med denna tillsats eftersom man-
blev bade yr och blind i nagra
timmar. Helt fel ute var han inte
eftersom man numera har kon-
staterat att kornen innehéller en
giftig alkaloid som orsakar bland
annat huvudvérk, talsvarigheter,
illamaende och ibland doédsfall.
Ett framtida experimentellt
arkeologiskt projekt kommer att
prova pa att brygga 6l med pors
eller kanske rolleka! €
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Kanin =i tider av kris

Under forsta varldskriget minskade importen av livsmedel och det
var ocksa missvéxt, vilket ledde till brist p4 mat i hela landet. Akut
hungersnod radde i Stockholm 1917 och livsmedelsransonering
infordes. Ransoneringen innebar att varje hushall fick ett antal kort
eller kuponger som gav dem rétt att kopa en viss mangd mat sa att
den mat som fanns sa att den skulle réacka till alla. Det ledde till att
man borjade odla potatis och gronsaker i parker, tradgardar och
pa tomma tomter. Stadens livsmedelsndmnd, som inrittades efter
krigsutbrottet 1914, bildade bland annat en kaninodlingskommitté
for uppfodning av kaniner. De slaktades och utgjorde ett tillskott av
kott till befolkningen. Kaningardarna fanns framforallt i anslutning
till kolonistugeomraden men ocksa vid ett par folkskolor.

Foto: Edvin Bergqvist, Dalarnas museums arkiv.

dget blev i mycket detsamma

under andra vérldskriget. Ran-

soneringen innebar att manga

aterigen borjade att foda upp
kaniner for att 16sa den akuta kottbris-
ten. Till kaninernas fordel hérde ocksa
att de var kupongfria. Pa 1930-talet
exporterade Sverige ocksa kanink®étt,
omkring 2 miljoner slaktade kaniner
per ar.

Smaken

Kaninkott 4r ”smakneutralt” ungefir
som kyckling eller kalkon. Det var
under krigsaren som kaninkéttet fick
det daliga ryktet som bestdr dn i dag -
att det ar dckligt for att det smakar sott.
Anledningen till smaken var en ren
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nodatgird. Manga matva-

ror var ransonerade under
krigsaren, men inte kalrotter,
som man darfor gav kaniner-
na att dta. Men kottet fick en
besk smak. Det var sa beskt
att det inte gick att dta. Darfor
star det i manga gamla recept
att man ska ldgga kaninkottet
i mjolk for att fa bort kalsma-
ken. Istéllet gick mjolksockret
in i kottet och darfor smakar,
enligt gamla recept, kanin
alltid sott. Néar kriget tog slut
och man fick in annan mat
forsvann kaninen pa middags-
borden.

Sallskapsdjur

Meningar dr minst sagt delade
om hur vi skall se pa kaninen
ur matsynvinkel. Ur miljésyn-
punkt borde vi dta mera kanin
och kyckling, och mindre not
och gris. Men kanin dr ett av
de djur dér ett annat argu-
ment kommer in. P4 1970-talet
borjade kaniner bli séllskaps-
djur vilket paverkat bilden av
att kaninkott inte ska dtas.

Klimatsmart djur

Nér vérldens befolkning vixer
behovs fler klimatsmarta pro-
teinkallor. Pa Sveriges Lant-
bruksuniversitet tror man att
kaninkott kan bli framtidens

mat. Kottet dr klimatsmart,
bade miljévinligt och nyttigt
och har ganska lag inverkan
pa jordklotet. Man far ut
ganska mycket kott jamfort
med vad kaninen iter, den ar
en bra grovfoderomvandlare.
Kaniner har inga 6verforbara
sjukdomar och gar inte att
stressa eller misskota, da
forokar de sig inte. Dessutom
ar det dr ett ganska billigt djur
att starta med. Médnniskor
som idag férbereder sig for att
vara sjilvforsoérjande under
kristider, har ofta kaninupp-
fé6dning som en sjalvklar del i
sin strategi.

Trenden védnder

I mitten av 1980-talet uppstod
en mottrend. I manga linder
i Centraleuropa ar kaninkott
vardagsmat och lika vanligt
som kyckling. Manga svensk-
ar at kanin pa resor i andra
lander och borjade efterfraga
kaninkdétt har hemma. Den
trenden har fortsatt och idag
producerar 60-70 storre ka-
ninuppfédare och tusentalet
familjeuppfodare i Sverige cir-
ka 225 ton kaninkott. Kottpro-
ducenterna ir organiserade i
Sveriges Kaninproducenter.

I jimforelse med andra
kéttslag har kaninkott goda

Kaninskinn blir mode. Under férsta halva av 1900-talet var kanin-
skinn populéart i modet under olika perioder. Det var framst kldader
for unga flickor och kvinnor. Det kunde vara mdéssor, pdlsar, caper
och muffar. Skinnhanteringen fran kanin Iag pa omkring 500 000
skinn per ar. Flicka med péls och méssa av vitt kaninskinn, tidigt
1900-tal. Foto: Erik Carlsson, Dalarnas museums arkiv.

DAGSVERKET NR 2. 2019

Kaninkott ir “smak-
neutralt” ungefir
som kyckling eller
kalkon.

egenskaper. Inget annat
vanligt kott har s hég prote-
inhalt och s lag fetthalt som
kaninkott. Gamla erfarna
kaninhallare menar att mycket
grenar och ho ger ett bittre
kott 4n om kaninerna far sad
och annat kraftfoder. Kalvax-
ter av alla slag ger kottet en
elak bismak.

Dalakaniner

Pa Lisasgarden utanfor Av-
esta driver Malin Sundmark
uppfédning av kaniner som
sedan blir till mat. Efter 20 ar i
jarnindustrin ville Malin jobba
med nagot annat och girna
hemifran. Efter att ha varit
medlem i Sveriges Kaninpro-
ducenter ett par ar startade
hon 2013 kaninuppfédning
hemma pa gérden. Nér slakte-
riet i Enkoping skulle stinga
byggde hon 2017 ett eget
slakteri som nu &r ett godkant
kontrollslakteri. Efterfragan
pa kaninkott har sedan dess
stadigt 6kat. Troligen beror
det pa att konsumenterna vill
veta vad de dter och att de
vill minska klimatpaverkan

Malin Sundmark som driver
Lisasgardens i S6dra Dalarna.
Foto: Hans Sundmark

ROkt kaninkott.
Foto: Malin Sundmark

< KLIMATSMART

och inte mist - de vill veta att
djuren haft det bra. PA manga
”finkrogar” hittar man idag
kanin pd menyn.

I Husmoderns Kokbok fran
1923 finns detta recept pa
tillagning av kaninkott.

Stekt kanin

Kaninen stekes pa samma sitt
som hare men fordrar kortare
stektid. En mindre hare berak-
nas ricka till 6 personer.

1 mindre hare (max 3,5 kg)

14 citron

2 hg. Spackflask

Salt och vitpeppar

4 msk. Smor

% 1. buljong eller vatten

3 tkp. Gradde

Haren gnides med citronen
och spickas pa ryggen och
laren med spéackstrimlor
doppade i en blandning av salt
och peppar. Smoret brynes i
stekgryta, kottstyckena laggas
i med de kottigaste sidorna
ned och brynas vil pa bada
sidor, den kokande buljong-
en spades pa, efter en stund
den uppkokande griddden,
och haren stekes med flitig
overosning omkr. 11/2 tim.
Sasen redes som steksas. Kot-
tet skires i vackra bitar, vilka
laggas pa ett fat garnerat med
gront. Serveras med gelé och
sallader samt brynt potatis.
Det finns dven ett recept pa
"Kanin pa amerikanskt sitt",
dven det fOr 6 personer.

1 kanin, salt

% hg. Flottyr

Buljong

4 msk. Smor

2 msk. Mjol

1tkp. Tomatpuré

Salt, vitpeppar, socker

Saften av en 4 citron

Bitarna ingnidas med salt.
Flottyren upphettas i en kast-
rull, kaninkottet brynes dari
och vad som sedan aterstar
av flottyren slas ur. Kokande
buljong hélles p4, sa att kottet
ndtt och jamt tickes och det
far sakta koka tills det blir
mort, da det upptages. Smoret
och mjolet frasas i en annan
kastrull och fér koka tills det
blir ljusbrunt, da tomatpu-
rén iréres och buljongen dir
kottet kokat paspades, far
koka upp och avsmakas med
kryddorna och citronsaften.
Kottet 1dgges upp och 6verhil-
les med den varma sisen. <

Erik Thorell, redaktor
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TUTTUL,

MATS BACKSTAM

4 liter gammal potatis
4 kg ragsikt

4 kg vetemjol

1 kg kornmijél

3 liter mjolk

2 hg jast

2,5 dl ljus sirap

250 g margarin eller 250 g ister
500 g smor

4 msk salt

Grahamsmjél och kornmijél till utbakning

Koka och pressa potatisen. Lat kallna.

Smalt jasten med socker.

Smalt fettet och varm mjolken till 37°.

Borja med 3 kg ragsikt och saltet.

Tillsatt degspadet, potatisen - lite i taget, jasten
och sirapen.

Blanda i cirka en pase vetemjol till en smidig deg.

Lat jasa.

Arbeta in vetemjdl pa bakbordet.

Dela degen i amnen (250 g) och kavla forst ut
ovaler, sen stora kakor.

Mjéla och picka.

Rulla upp pa brédstaven och rulla av i ugnen.
Snurra kakan ett varv eller vand den efter att den
har blast upp.

Borsta av, lat svalna och ldgg pa hog.

Skar i lagom stora bitar.

HAGORBULLO,
MATS BACKSTAM

2 1/4 kg havregryn
6 | mjolk

300 g isterflott

150 g margarin eller
450 g Smoér

4 %5 msk Salt

9 dl sirap

6 kg vetemjol

3 pasar hjorthornssalt

Smalt fettet, hall i mjélken och varm tills det blir
l[jummet.

Blanda i allt utom vetemjél och hjorthornssalt.
Lat sta och svalla nagra timmar och svalna.
Arbeta in vetemjol lite i taget och allt hjorthorns-
salt. Loés deg!!

Amnen: Cirka 300 g. Kavla, kruskavla bada sidor
och picka. Gradda - inte sa varm ugn.

Borja narmast elden, flytta ut, tag kakorna pa
spaden och hall mot elden fér fargens skull.
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HOLLBULLO (HART BROD), ASTRID HEDSTROM
5 hg jast

11| vatten

4 kg grovt ragmjol

2 navar salt

3 kg grahamsmjol

5 | kornmijél

Dag 1. Hall vattnet dver ragmjolet, blanda ner jast
och salt pa kvallen.

Dag 2. Pa morgonen blandas grahamsmijdlet och
kornmjolet ner. Det ska vara en |6s deg.

Bakas ut med kruskavel. Gor ett litet hal i mitten
och efter graddning hangs brdédet upp fér
torkning

TUTTUL,

ANNA-STINA DANIELSSON-BRUHN
Dag 1

3 kg ragsikt

1,5 pkt jast

4,5 | mjolk

Dag 2

3 hg fett

1,5 pkt jast

175 gr messmor
0,5-11 mjolk

1 msk salt

1 kkp sirap

2 kkp socker
1/3 p anis

1/3 fankal

3 | kokt potatis
vetemjol

Dag 1. Pa kvéllen kokas mjolken upp, blanda i en
aning sirap och hall dver ragsikten och rér om.
Lat svalna till fingervarmt, blanda i 1,5 pkt jast.
Koka potatisen och pressa den. Det bér inte ga
mer an cirka 8-10 timmar innan resten av degen
gors.

Dag 2. Blanda i sirapen, sockret, mjoélk, messméor
och resten av jasten. Smalt margarinet och rér
ner i degen. Blanda kryddorna i vetemjolet,
tillsatt mjolet och rér om degen val till en smidig
deg.

Den pressade potatisen knadas in i degen pa
bakbordet vartefter man bakar.
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HAGORBULLO,

ANNA-STINA DANIELSSON -BRUHN
Anna-Stina har sina recept efter sin mor Lund
Maja i Gullerasen, eller L6nn Majasom vi séger pa
bodamal.

1,5 kg havregryn

2 | mjolk

11 fil

2 kkp socker

1 kkp sirap

1-2 msk hjorthornssalt

200 gr margarin

Filmjolken slas édver grynen som far svélla nagon
timme, smalt darefter margarinet och blanda i de
ovriga ingredienserna. Degen ska vara |16s. Sista
kavlingen med kruskavel.

Foto: Kenneth L(—:-ht.")I



Kalasmiddag
for fattig och rik

Infor Soderbarke Hembygdsforenings 90-arsjubileum var vi nagra kvinnor
som fick lust att bjuda de jubilerande féreningsmedlemmarna pa en maltid
med brod, mat och dryck fran da foreningen bildades 1925.

ore jul borjade Karin

Johansson, Kvarnback-

en och Mildred Eggen,

Korsheden och jag
Christina Norlén, Nasby att
planera fér mat, dryck och brod
fran 1920-30-talet med tanken att
kalaset skulle bjuda pa en kinsla
av mat som for 90 ar sedan.

Provbak

I planen ingick att baka brod i
den gamla bagarstugan, som
finns pa hembygdsgarden. Vi
gjorde flera provbak for att
ldra oss just denna bakugn.
Hur skulle veden placeras, nar
och hur skulle de olika bréd-
degarna placeras i ugnen och
vilken tid beh6vdes for mjukt
och hart bréd? Vi provbakade
aven olika recept. Brod skulle
bjudas dels vid invigningen pa
tunet, dels vid middagen.

Gamla recept
For att hitta limpliga matrit-
ter letade vi ritt pa kokbocker

12

fran mitten av 1800-talet och
framéat och tog kontakt med
dldre, som varit barn i borjan
av 1900-talet. Maria Bjorkroth
pa Dalarnas museum kontak-
tades for rdd och uppslag. Vi
hittade ocksa receptbdcker
fran borjan av 1900-talet
skrivna av kvinnliga sldktingar.
Visentligt var att bjuda mat,
som man kunde ha itit i olika
samhdllsklasser och med ra-
varor fran bygden. Efter flera
provkok och provbak bestim-
de vi menyn.

Menyn

Dricka - alkoholfri samt till-
tugg vid invigningen pa tunet.
Olsupa med sma skorpor.
Lattrokt lax i smordeg.

Tva olika kottgrytor, gammal-
dags kalops och en viltgryta,
potatis och gréna artor.
Korngrynspannkaka med sylt
och gridde.

Kaffe, havrekakor och smor-
bakelser.

Bréd

Efter provbak och avsmakning
valde vi "tjockbulla”, ett mjukt
broéd med potatis i. Det blev
hérligt gott och saftigt. Recept
hittade vi i boken ”Dalmal”. Vi
bakade ocksa ett drttunnbrod,
som Milred hittat i en recept-
samling.

Dryck

Som vilkomstdricka bjods
dlgortsaft, och artbrodet med
gustavskorv eller messmor
som paligg. Vi provade olika
dricka, som lingon, flider och
jordgubb men fann att dlgort
och gustavskorv pd drtbrod
gifte sig bdst smakmassigt.

Olsupa

Karin minns 6lsupa fran sitt
eget hem, att det var jdttegott
men hur var receptet? Hade
fler i vinkretsen smakat? Hon
forstod att 6lsupa kunde lagas
pa manga varierande sitt och
med olika kryddning. I ”"Hem-

Kalas hos Matilda Andersson pa
Stakheden, Grangarde, 1923.
Foto: Einar Walfrid Pettersson,
Dalarnas museums arkiv.

mets kokbok” frdn 1926 fann
hon det mest anvindbara:

1 liten kaffekopp mjol

1% 1it. mjolk

14 lit. svagdricka

1-2 msk. sirap eller socker
ingefdra och salt

Mjolet utrores med 3 kkp av
mjolken och far svilla om-
kring 1 tim. Resten av mjolken
kokas upp, avredningen réres
i och véllingen kokar under
omrorning 10-15 min. Svag-
drickan kokas upp med sirap
och kryddor och hélls i vélling-
en under kraftig vispning.
Olsupan serverades i sma
blommiga koppar med goda
skorpor till. Den blev mycket
uppskattad och de flesta ville
ha pafyllning.

Fiskar av smérdeg

For att géra mellanritten,
den rokta laxen, lacker for
Ogat gjorde vi sma enportions
fiskar av smordeg med lax
inuti och pepparkorn till 6ga.

DAGSVERKET NR 2. 2019



Grundrecept ur “Dalmal”.
En 6rtmajonds med dragon,
korvel, basilika, och spenat
serverades till.

For att gora mellan-
ritten, den rokta
laxen Eicker for ogat
gjorde vi sma enpor-
tions fiskar av smor-
deg med lax inuti och
pepparkorn till 6ga.

Kalops

Varmritten, blev tva grytor;
dels en ursprunglig kalops
och en ”finare” med vildsvin,
kottet fick vi av en av traktens
jdgare. Potatis, grona drtor,
inlagd gurka och lingonsylt
serverades till. Att servera sal-
lad kom betydligt senare. En
vegetarisk “gryta” - stuvade
kalrotter smaksatta med sirap
och mejram kompletterade
varmratten. Maltidsdrycken

bestod av lingondricka och
svagdricka.

Korngrynspannkaka

Att tillaga korngrynspannka-
kan dér potatis ingick, recept
frdn Ore, var en utmaning.
Ingen ugnstemperatur fanns
angiven och heller ingen tid i
ugnen. Vi gjorde sma provbak
och slutresultat blev en saftig
och vélsmakande efterratt
tillsammans med Jordgubbs-
eller lingonsyilt.

Goda, frasiga kakor
Smorbakelserna bakades efter
ett recept fran 1902 och Norr-
bérke. Det var av en smidig
deg gjord pé gridde, mjol och
smor - hir sparar vi inte pa
kalorier - kavlad som wiener-
brod. Nir jag hade graddat
dem kinde jag igen smak och
konsistens fran min mormors
kalas. Precis samma goda,
frasiga kakor! Ah, det virmde
i hjartat!

Dukning

Borden dukades med vita dukar,
brutna servetter och dngsblom-
mor, ddr de 60 gésterna ldt sig vl
smaka. %

% OLSUPA

Kalas 1930.
Foto: Einar Walfrid Pettersson,
Dalarnas museums arkiv.

Christina
Norlén,
Soderbdrke
Hembygds-
forening

Kaffetaren
den basta ar

Foto: Okand. Langldéts hembygdsférenings arkiv.
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Om det ar nagonting som folkrorelserna lutar sig
emot sa ar det kaffe. Vid varje sammankomst har
i linga tider kaffet varit ett ssmmanhallande kitt.
Over en kopp har manga problem 15sts, avtal for-
handlats fram och vianskapsband knutits.

n stor del av hem-
bygdsrorelsens till-
gangar kommer ocksa
fran fikaforsiljning.
Bilden hérintill & symbolisk.
Den kommer visserligen
frdn en teater som Langlots
hembygdsférening pa Oland
en gang arrangerade men
budskapet ir glasklart. Det gar
at mycket kaffe hir!

Kaffe pa fat

For mig borjade kaffedrickan-
det med kaffe pa fat - for sa
drack de gamla. Tre fingrar
under fatet, girna en sock-
erbit i munnen och sedan
sorplades kaffet. Spinnande
for ett litet barn.

En forlorad varld

Ett annat kaffeminne kommer
fran slutet av 1960-talet. Min
farfar tillhérde den sista gene-
rationen som livnirde sig som
héstkorare. Det var magiskt
att bes6ka honom i skogen nir
det blev dags for rast. Vi satte
oss pa en sick med ho som
lades ovanpa timmerlasset.

Hésten Freja stod &ngande
bredvid och tuggade f6rnoj-
samt pa ett fang ho. Kanske
fick hon en néve havre och
mojligen en sockerbit. Farfar
oppnade ryggsdcken och
héllde upp lite kaffe ur en ter-
mos. Jag som i vanliga fall inte
drack kaffe fick en egen mugg
och liksom hésten fick jag en
sockerbit ur den klassiska bak-
pulverburken. Minnet ligger
som nagot oskattbart langt in

i sjdlen! Ljudet av en hést som
iter ho, knirket i seldonen,
vindsuset i triden tillsammans
med doften, och smaken, av
kaffe, nyhuggna barrtrad,
varm hast, blota lovikkavantar
och en stunds mediterande
med farfar. En forlorad vérld
idag.¢

Anna-Karin
Andersson
Ordf.i Grangiir-
de hembygds-
forening,
andre vice ordf.
i DFHF och
SHF.
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& LASVART

Dagsverkets redaktion tar tacksamt emot arsskrifter och andra publikationer fran hembygdsféreningar och skribenter
runt om i Dalarna. Vi anméler s manga som mdjligt i tidningen och limnar dem dérefter till Dalarnas museums bibliotek.

Blandat fran Dalarna

DALFOLK 3:2018

Slakt-, hembygds- och emigra-
: Jarna hembygdsférening
: 20 sidor

tionsforskarféreningen Dalfolk.
16 sidor

Trehundra ar gamla glimtar
fran Leksand ger intressanta
vittnesbord om leksandsfolk-
ets liv, vilket dven fortsitter i
en artikel som bl.a. citerar en
dagbok fran 1800-talets férsta
del. Om posten i gamla tider
liksom om en dlskad barnmor-
ska i Raittvik fortsitter berit-
telserna. Vi kan dven ldsa om
S:t Eriks skulpturen i Réttviks
kyrka och de 50-ars jubileran-
de bibliotekslokalerna i Falun.

BARKEBYGD NR: 39
Norrbarke Hembygdsfoérening
- Séderbarke Hembygdsforen-
ing 2018. 80 sidor

Spisbrodsfabriken i Smedje-
backen beskrivs i den inle-
dande artikeln. Arsskriften
berittar ocksa om folktro i
Norrbarke, fritidsgdrden Hag-
vallen och om nér telefonen
gor sitt intdg i bygden. Regn-
sjobilen presenteras pa ett par
sidor liksom bilreparatéren
och tivlingsforaren Anton
Carlsson. Det ryms ocksa en
beréttelse om emigrationen
fran bygden.
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2:2018

: Nir telefonerandet gjorde

: entré i Vésterdalarna far vi

: ldsa i detta nummer. Om

: konstndren Erik Oskar

: Stovling, ett flygplansbygge pa
' 1930-talet och ett médnnisko-

: 6de i sparen av rétfebern 1773
. fortsitter berittelserna.

: SATERSMEDEN
¢ Saters Hembygdsforenings
¢ Arsskrift 2018. 51 sidor

: En utforlig artikel om grund-

: aren av Siters Hembygdsmu-
seum, Magnus Dahlander,

: aterfinns i arets upplaga. Det

: dramatiska aret 1918 speglas

. ur ett lokalt perspektiv. Vi far
: ocksa folja med pa en resa till
. Bisbergs klack 1891. En annan
: artikel tar oss med pa en vand-

: ring till olika killor i bygden.
¢ En bildkavalkad fran f6éren-

: ingens 100-ariga verksamhet
. avslutar skriften.

: JARNA HEMBYGDSBLAD : GRANGE NR: 49
Sammanstalld av hembygds-
¢ foéreningarna i Ludvika kom-

© mun 2018. 42 sidor

En artikel om nér Bl6tberget

¢ torrlades inleder detta

! nummer. Massaindustrin i

: Fredriksberg dgnas en artikel
¢ liksom en ~lilldrings” minnen
¢ fran 1950-talet. Fallbranning

: och kolmila 4r andra dmnen

: som behandlas.

3 BODABYGDEN

¢ Informations- och kulturblad
¢ fér Boda socken. Boda Hem-
: bygdsférening. 16 sidor

. Nir elen kom till Ovanmyra
. inleder detta nummer. Vi

¢ far ocksa folja arbetet med

: att gora gamla inspelningar
¢ av folkmusik tillgdngliga pa
: webben. Hir finns dven ett

: portritt av spelmannen

: ”ijidur-Hedin”.

HUSBY-ROCKEN 2018
Langshyttans Brukshistoriska
: Férening. 38 sidor

Den 70-arsfirande skriften tar
¢ denna géng upp ndr jarnva-

: gen kom till bygden, hyttor-

: nas uppgang och fall och en

. artikel om kruttillverkning.

¢ Vi far ocksa ldsa om socknens
: barnkoloni i Daniels hage.

. detta nummer aterfinns ocksa
¢ del tva av den spdnnande

: foljetongen om Carl Beronius

¢ och Stora daldansen 1743.

TUNUM

Tunabygdens Hembygdsforen-
¢ ing 2018. 96 sidor

: Borlinges ildsta dppeltrid

: anses vara fran 1648 far vi lasa i
¢ &rets Tunum. Den presenterar
: ocksa nigra minnesglimtar

¢ fran julen 1869. Bergslagsbyn

: och livet ddr i gdngna tider

: berittas det om i en lingre

: artikel. Vi far 4ven lisa om

: predikstolen i Tuna kyrka samt
: om renoveringen 1914-1917.

¢ Boken avslutas med en forteck-
: ning 6ver fjardingar och byar i
: Stora Tuna.
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¥ NOTERAT

Representanter fér Malungs hembygdsférening och hembygdsférbundets jury for Arets Hembygdsbok 2019 i Dalarna”. Fr.v. Satu Sund-
strom, Annie Gunnarsson, Malung, Mass Elisabeth Larsson, Malung/Falun och Marita Trygg. Foto: Staffan Gunnarsson

ARSMOTE

Vid Dalarnas hembygdsfor-
bunds arsméte den 27 april
2019 samlades drygt ett hund-
ratal delegater och ahorare i
Dalarnas museums horsal.
Till moétesordférande utsags
vice ordforande Staffan
Nilsson. Arsmétet godtog
verksamhetsberittelse och
arsredovisning for 2018 och
beviljade styrelsen ansvarsfri-
het for det gangna aret.

Arsstimmans val

Till ordférande for ett ar val-
des landsho6vding Ylva Thorn.
Till ordinarie ledamoéter val-
des, for perioden 2019-2021:
Staffan Nilsson, Falun,
Anna-Karin Andersson,
Nyhammar, Jon Bodin, Séter,
Inga Murmdster, Svirdsjo. Till
ersittare valdes Gertrud Ihlis,
Djura. Samtliga omval.
Ovriga ledaméter for peri-
oden 2018-2020 ar Jan-Olof
Montelius, Falun, Kristoffer
Oleras, St. Skedvi, Birgitta
Sandstrom, Falun, Olle Tran-
berg, Transtrand. Ersittare
Ronnie Jensen, By.

Till ordinarie revisorer pa

DAGSVERKET NR 2. 2019

ett ar valdes Inga Gruvris,
Leksand och Anders Johnsson,
Sundborn. Till revisorser-
sittare pa ett ar valdes Mats
Zetterstrom, Bjursas och Hans
Jonsson, Bjursas, samtliga
omval.

Valberedning har varit Tho-
mas Bjorlund, Bjursas, Ulla
Berglund-Brasch, Falun, och
Svante Modin, Rittvik, samtli-
ga omvaldes.

Utmarkelser

Malungs hembygdsforening
nominerades till Sveriges
Hembygdsforbunds utmér-
kelse ”Arets hembygdsbok
2019”, for sin arsbok ”Skinna-
rebygd”, med motiveringen: I
arsboken ”Skinnarebygd” som
har utkommit i det ndrmaste
arligen sedan 1948 finner man
ett imponerande varierat
innehall om igar och idag. I
sakens natur ligger att kvali-
teten skiftar vad géller texter,
fotografier, forskningsinsats.
Den har dock god ldsbarhet,
relevant bildmaterial och har
killhdnvisningar dir sa kravs.
Texterna och bilderna for-
medlar ny kunskap till saval
Malungsbor som andra och

inspirerar till vidare studier.
Arsboken virnar ocksa dialek-
ten och har blivit ett samlarob-
jekt.

Juryn har utgjorts av; Satu
Sundstrom, Ingrid Neil och
Marita Trygg.

Tuna-Hastbergs hembygds-
forening nominerades till
Sveriges Hembygdsforbunds
utmirkelse “Arets Hem-
bygdsférening 2019, med
motiveringen: Tuna-Héstbergs
hembygdsforening spanner
Over manga intresse- och
aktivitetsomraden sirskilt
inom kulturmiljoarbete och
demokratihistoria. Kulturmil-
joarbetet innefattar det gamla
odlingslandskapet dar tva
slatterdngar blivit reservat.
Foreningen underhaller dven
vandringsstigar och skidspar
som ger bygdens folk tillgang
till kommunens néirbelidgna
vildmarksomrade.

Den gamla skolan fungerar
idag som bystuga dar for-
eningen svarar for drift och
underhall. Den har blivit byns
samlingspunkt och hyrs ut for
Overnattning till grupper som
besoker byn.
Hembygdsforeningen repre-

senterar bygden i kommuns
kommunbygderad och
handléagger for byn gemen-
samma fragor. Tuna-Héstbergs
folkpark har tagits 6ver av
hembygdsforeningen och ar
nu ytterligare en del av det
kulturarv som féreningen
kommer att férvalta och
vidareutveckla. Foreningen
har ocksé anordnat aktiviteter
for asylboende i grannbyn.
Om alla dessa skiftande akti-
viteter kan man lisa i skriften
Histberg som ges ut arligen.

Foreldsning

Pa eftermiddagen berittade
Dalarnas museums musik-
antikvarie Jennie Tiderman-
Osterberg med ord och ton
om projektet ”Fibodlandskap
och vallmusik” som ocksa ar
titeln pa rsboken Dalarna
2019. Den kommer att sldppas
pa Gammelgarden i Borlinge
den 29 maj kl. 14.00 under
medverkan av kulerskor och
hornblasare. ¢

Erik Thorell, redaktor
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BETALT DFHF, Box 22, 791 21 Falun

HOSTFEST

Pa Hembygsgarden, Déssberget i Bjursas,
lIordagen den 13 september 2019

Anmalan senast 29 augusti till: Hembygdskonsulent Erik Thorell
Tel. 023-666 55 46 Mail: erik.thorell@dalarnasmuseum.se

/2

st Valkommen till
Museibutiken!
Bli belonade!

Las mer och anmal er idag >>
sakerforeningsgard.se

Arsboken Dalarna 2019 &r en antologi med :
flertalet artiklar som presenterar fabodkul- :
turen med nya rén kring dess historiska och:
samtida kontext, férfattade av framstaende:
forskare inom musiketnologi, agrarveten-
skap, arkeologi, folkloreism och etnologi.
Antologin innehaller ocksa artiklar som &r
skrivna ur ett praktiskt perspektiv, dar fa- :
bodbrukare, pedagoger och musiker berat- :
tar om livet i fabodvasendets och vallmusi- :
kens tjanst. Har finns ocksa en unik Oversikt
med berattelser om, och nedteckningar

av, lockrop som anvands idag pa Dalarnas
fabodvallar.




