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Peter Mosten, Sigrid Kuusiniemi och Jimt Tina, Tina Lindberg bidrar alla till den jamtlindska smakfloran.
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Nagot har hint pa landsbygden.

Dar det forr var nedliggning och avfolkning sjuder det nu av verksamhet
med tonvikt pa mat. Uppfinningsrikedomen vet inga grianser. Folk
tillverkar lingonketchup och getost, strutshamburgare, havtornsmarmelad,
bjorksavsbubbel och dlgsalami.

Champagnekorken smailler och bjorksaven porlar. Det rader en nistan symbolisk gladjeyra inne
i det gamla koket pa nedlagda F4 pa Froson.

I ar dr forsta argangen klar, nu har det som absolut inte far kallas bjorksavschampagne borjat na ut
till Systembolaget. Peter Mosten, eko-ingenjor fran borjan, har dntligen fatt ordning pa sitt gamla
recept frdn 1785 och den bubblande bjorksaven ar fardigjast och forpackad i sobert svartvitt. Sav ar
namnet. Smaken? Outgrundlig, liknar ingenting annat i dryckesvag.

— Bra mousse, lite flader, lite paron, sdger upphovsmannen sjélv. Och sa sjilva bjorksmaken forstas.
Vinprovare som smakat har varit patagligt positiva men ocksa forbryllade, de har ju inget att
jamfora med. Som att vandra i en bjorkskog, tyckte var landshovding Maggi Mikaelsson.

Med Sav ar Jamtlands matkarta komplett. Har finns redan de lackra getostarna, det rokta
kalkonkottet, det gamla tunnbrodet och en odndlig mangd andra lokala matprodukter som latt kan
mata sig med det basta som produceras i andra lander.

Och Jamtland ir ingalunda unikt. Over hela Sverige sjuder det av verksamhet i gamla gardar och
bortrationaliserade storlantbruk. Det ar ett nytt mathantverk som vaxer fram, i takt med att vi
konsumenter stiller nya krav pa den mat vi skall dta. Vi vill ha ravaror med kvalitet, vi vill veta vad
de innehéller och var de kommer ifran. Hellre viljer vi livsmedel som tillverkas runt knuten pa ett
satt som ar vanligt mot bade miljo och djur, &n massproducerad mat som fraktas runt halva
jordklotet.

Idag finns bortemot 5000 enmans och familjeforetag som producerar och foradlar livsmedel runt
om i Sverige, uppskattar Christoffer Rinman som ansvarar for smaskaligt livsmedelsforetagande
inom LRF.

— Jag har en kinsla av att ndgonting har hiant bara under det senaste aret. Vi marker ett stort 6kat



intresse for regionala och lokala produkter ocksa fran handel och restauranger, sidkerligen
framdrivet av en efterfragan fran bade konsumenter och kockar.

Runtom Froson, dar bjorksavsskumpan ligger pa lagring, breder Storsjobygden ut sig kring det
som &r Sveriges storsta fjillsjo. Med eller utan eventuellt sjdodjur. At ena hallet tronar de
majestitiska Oviksfjillen och lite lingre bort den snoklidda Areskutan. I denna urgamla bordiga
kulturbygd finns inga storindustrier, bara nedlagda regementen. And4 ir det en region som
blomstrar. Overallt hamras det och byggs i sommar. Stora stiliga boningshus och histgirdar med
imponerande verandor. Men ocksa dnnu fler bakstugor, sommarkaféer och rokerier. For att inte
tala om golfbanor, eller som de heter pa nyjamtska: garalaushédgna (syssloloshégn).

—Det ar fantastiskt att se det har fran sin arbetsplats, siger kalkonuppfédaren Rolf Halvarsson som
varje dag aret om njuter av utsikten mot fjillen.

P& de sluttande dngarna och filten i byn Racksjon séder om Storsjon brukar han kunna betrakta
bade dlgfamiljer och bobyggande tranor fran sin traktor. Och 70 meter bakom kalkonhuset
blommar méngder av vilda orkidéer sa har ars.

Jorden hir i Storsjobygden har -brukats kontinuerligt sedan jarnaldern. Byar och gardar ligger tatt
med otaliga sma och stora lador strosslade 6ver dgorna. Korn och drter har alltid odlats har och av
mjolet bakas fortfarande tunnbréd efter uraldriga recept. Har ar for kallt for ppeltrad, men det
finns gott om hjortron och vinbar och numera dven havtornsbar. Jimtlinningarnas berémda
mesost har ocksa pa senare tid fatt sidllskap av manga andra och mer spannande getostar

Pa jakt efter en forklaring till den nya jamtska foretagsamheten laser vi med férundran i Natur och
arbetsliv i svenska bygder, del IT om Norrland frén 1910:

“Jamtarna aro mycket sjalvstandiga och stolta, kloka och fyndiga men betdanksamma och troga i
vandningarna.”

Hmm. Tankarna gar osokt till det gamla uttrycket surjamtar. Men det lar inte ha s mycket med
kynnet att gora, utan snarare syfta pa vata och tveksamt luktande vadmalskldder. Sedan urminnes
tider har namligen jamtarna varit sysselsatta med handel. Innan jarnvagen fanns forslade
forbonder varor i ur och skur mellan marknader i Norge och de norrlandska kustlandskapen.

Det arvet lever kvar, menar Rolf Halvarsson som for 20 ar sedan sadlade om fran grisbonde till
kalkondito pa den gamla slaktgarden i Récksjon. Inne i farstun visar han upp en fotsid gammal
hundpals (!) med rubinrétt hemvavt foder som ocksa lar ha tillhort en av dessa handelsman.

— I en gammal sockenbeskrivning fran 1700-talet, sjalvfallet forfattad av tjainstemén soderifran,
stod det att jamtar hellre vill gora affarer an skota jordbruket. Sa kvinnorna blev kvar hemma med
ansvaret for gardarna. De blev nog med tiden bade foretagsamma och driftiga.

En rundresa till olika entreprendrer i smaskalighet bekréftar verkligen den tesen. For JamtTina i
Slandrom, mellan byarna Namn och Od, #r d4 ingenting oméjligt. Hon sadlade om fran jobbet som
arbetsterapeut och satsade pa att odla havtornsbuskar, "Nordens passionsfrukt”. Av bara farten blev
det ocksa en hdpnadsvickande tradgard, har uppe i odlingszon 6-7.

— P& sommaren vixer det s det knakar. Vi har sd mycket sol hér, baren far &nnu mer C-vitamin,
sager hon.

Men framfor allt dr de goda, understryker Tina Lindberg och bjuder pa havtornstryffelkakor
bakade pa skradmjol och dinkel. Det mesta gor hon sjilv. Pa 16rdagar bakar hon och pa séndagar
driver hon kaféverksamhet i ett nybyggt vixthus pa garden med nyplanterade persikotrad,
vindruvor och slingrande tomatplantor mellan borden. Golvet av marktegel har hon forstas lagt
sjalv, alla 126 kvadratmeterna.



—Vi har inte s& manga arbetstill-fallen hir i trakten, bara ett fatal industrier. Speciellt kvinnor har
svart att hitta jobb. Hela glesbygden ir ju avfolkningshotad, om man vill leva har méste man gora
nagot sjalv.

Och sa berittar hon om Skiarvangen, tio mil harifran. Allt lades ner i byn, enda
overlevnadsmojligheten var att tre mjolkbonder gick ihop till ett bymejeri och borjade producera
ostar fran traktens kor och getter. I dag ar det byns storsta arbetsplats med 22 anstillda och
Skarvangen producerar mer dn 100 ton ost om aret pa ett rent hantverksmassigt satt.

JamtTina vill inte vixa. Hon vill inte ha storre verksamhet dn att hon sjilv kan klara av det.

—Jag vill ha livskvalitet ocks3, ingen industri.

Utan eldsjilarna pa Eldrimner hade det inte varit mgjligt, anser hon alldeles bestamt. Denna
numera statligt finansierade organisation i Ostersund fungerar som ett nationellt resurscentrum for
smaskaligt mathantverk med tentakler 6ver hela Sverige. Har far sméforetagarna radgivning och
inspiration genom seminarier, studieresor och, inte minst, genom utbyte med varandra.

—Smaéforetagare i andra ldn kan vara som hund och katt, siger JamtTina. Men vi, vi samarbetar och
stottar varandra. Jag har inga konkurrenter, bara en massa kolleger.

En av dem ar Monica Nordenstrom i grannbyn Marieby. Hon bakar tunnbrod och surdegsbrod och
driver sommarkafé i hembygdsgérden med konstutstillningar, loppis i harbret och storbandsjazz pa
kvallarna. Medan Jamt-Tina har rotter i Uppsala har Monica Nordenstrom i princip alltid bott i
byn. Fodd i lanthandeln, helt enkelt, den som numera forstas ar nedlagd. Men forst var hon
cirkusdirektor i 16 ar.

—Nér min tondriga dotter var aktiv som tavlingsgymnast startade jag Cirkus Kul & Bus for barn som
inte riktigt var idrottare men som adnda ville visa upp sig. Vi hade eget tvimastat cirkustilt och
turnerade landet runt pa somrarna.

Pa viiggen i bagarstugan hinger ett diplom som intygar att Monica valdes till Arets eldsjil i
Jamtland 1989 for cirkusverksamheten. Tunnbrédsbagare blev hon efter att en dag ha rakat hora en
radiointervju med Eld-rimners egen eldsjil, Bodil Cornell.

—Det var dags for mig att gora nagot for mig sjilv. S jag gick Eldrimners grundkurser i bakning
och marmeladtillverkning och flyttade hem till min slaktgérd och satte fart pa den gamla
stenugnen. Har har ju forr i varlden bakats tunnbrdd i varenda gard, vi ar vana att forddla det som
jorden ger. For mig blev det ocksa ett helt nytt sitt att leva.

Att just Jamtland sa tidigt sattes pa kartan over det smaskaliga livsmedelshantverket hor nog
ihop med att hir finns enormt mycket bra ravaror och stora ytor ekologiskt odlad jordbruksmark,
tror Matz Andersson som tillsammans med sin familj driver ett rokeri, JAmtRok pa Froson. Och sa
ar jamtarna bra pa att marknadsfora sig, tillagger han. Men det dar med kurser och seminarier i
Eldrimner ar inget for honom.

—Jag ar inte mycket for att sitta och prata, bo pa vandrarhem med pjaxdans och dragspel. Jag ar
mer inriktad pa action. Far och silj och dk hem, liksom. For mycket samkvam gor mig nervsjuk.

Hans drivkraft hor ihop med en het -vilja att bli kvar i bygden. Och rokeriet gar 4n sa lange sa bra
att han har planer pa att utvidga verksamheten med servering.

—Hellre flyttar jag utomlands dn soderut. Jag trivs har och tanker bo kvar, om jag sa ska forsorja
mig pa att borja silja sno.
En insikt verkar de jamtlindska mathantverkarna ha gemensam:



Det dr mycket jobb for pengarna och knappast modan virt att vixa ur sméaskaligheten. Men de
flesta vardesatter sin livsstil och sin frihet mer 4n hoga inkomster. Det ar dock inte sarskilt troligt
att de sma foretagen kommer att 6verleva till nista generation, funderar kalkonuppfodaren Rolf
Halvarsson 6ver en kopp kaffe och en stut, tunnbrédsmacka, med utsokt rokt kalkonkorv.

—Vara sex barn har sett vad det ar fraga om och alla bara ruskar pa huvudet nar det blir tal om att
fortsitta efter oss. I stillet blir det vil idealister fran storstiderna som flyttar hit och tar 6ver.
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