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Sebastian ”Char” Scheler

Innan man ger sig ut pa ett rendezvous, en vandring, en ritt eller annat dventyr i historiska

klader, underldttar det att forbereda sig. Denna artikel ar skriven under just sadana

forberedelser som inte minst maste 14ggas pd mat.
Det finns ett par krav denna mat maste uppfylla.
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Den ska mitta

Den ska kunna forvaras
Den ska kunna transporteras
Den skall s langt det 4r mdjligt vara dokumenterat anvénd av véra forebilder

Man kan se detta som onddigt arbete, eller som vi, ett sétt att fa vara aktiv i intresset dven i
vardagen hemma i vdrmen och bekvamligheten.
Infor var veckolanga "Wolf Pack Track™-ritt satte vi ihop denna lista Gver mat som skulle
folja med och mitta fyra personer under dtta dagar och sju nétter.
Manga av dessa varor lédr ha fortérts i liten skala av pélsjdgarna i bergen da de &r varor de
fatt fran civilisationen. For oss som éterskapar dessa mén blir det dock oftast dessa varor som
ar i majoritet p.g.a. dess tillgdnglighet och pris i jamforelse med farskt kott.

Planerad matlista

Dokumenterad |Kvar efter
Vara Mangd Forpackning vara? turen
Ris 2 kg Tygpase Ja 0
Socker 500g 2 st rasockertoppar  |Ja 0
Dinkel/vetemjol |2 kg Tygpase (tdt) Ja lite
Majsmjol 500 g Tygpése Ja 0
Honung 2dl Glasburk Ja 0
Farskt kott 2 kg Papp/ylle/linnepaket |Ja 0
Torkat kott 6 kg (farskt) | Tygpése Ja 0
Pemmican 2 kg Parfleche Ja 500 g
Torkad majs 1,5 kg Tygpase Ja 1,3 kg
Rokt flask/bacon | Hel sida Ja Ja 0
Torkade Applen |1 kg Tygpase Ja 0
Russin 1 kg Tygpase Ja 100 g
Kaffe 1 kg Tygpase Ja 0,5 kg
Te 150 g Skinnpdse Ja 50g
Choklad 5x45g var Brunpapp Ja 0
Torkad squash 2 kg (farsk) | Tygpase Ja 0
Havssalt 250 g 4x8" tygpase Ja 100 g
Hel svartpeppar | 1,5dl Tygpése Ja 0,75 dl
Senapspulver 1,5dl Flaska Ja 0,5dl
Pepparsas 1dl Flaska Ja 0
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Kryddpeppar 1,5dl Tygpése Ja 1dl
Bakpulver 1dl Tréask Nej 0,5 dl
Ister 250 g Platburk Nej 100 g
Ingerfira 1 st Tygpése Ja 0
Citron 2 st Tygpase Nej 0

Av dessa varor kriaver alla mer eller mindre forberedelser, vissa, sasom torkad frukt och kaffe,
kraver bara ett byte av forpackning. Medan andra, torkat kott och pemmican i synnerhet,
kraver en hel del arbete.

Utvérdering

Da vi under de tva forsta dagarna hade besok av ytterligare tva personer, varav en tog pd sig
kockrollen, maste det erkdnnas att vart matforrad inte belastades sdrskilt hart. Enda undantag
var flasket. Med andra ord kan matlistan raknas som ldmplig till 6 dagar och fem nétter for
fyra personer.

Den enda egentliga floppen var den torkade majsen som efter 10 timmar i bl6t fortfarande
var hard. Skulle sékert kunna skélla och mala den till nat vettigt, men s blev det inte.

Bakpulvret, som tillsammans med istret och citronerna ir de enda varor som inte har ndgon
uppbackning i litteraturen, hojde Charlies brodbak till skyarna. Rent teoretiskt lar 16vtraaska
ha liknande egenskaper, detta aterstir dock att testa.

Istret valdes som fett framfor tidigare anvind olja p.g.a. dess méngsidighet och littforvarade
fasta form. Bra till stekning, bakning, smorja torra lappar, hdnder och mockasiner. Fett i sig
anvéndes 1 bergen, just ister (grisfett) saknar dokumentation.

Citronen och ingefdran togs med i egenskap av huskur mot forkylning. Micke drack vid
avmarsch Cocillana-etyfin for att hélla hostan borta sé det kéindes som en bra idé med lite
husmorsmedicin.

Pemmicanen var minst sagt fet, men blev ldttare och léttare att dta som for var dag ute.
Snalade nog pé den lite for mycket da vi kokade den. Med salt, peppar och vatten var smaken
god med det var lite glest mellan matbitarna. Kvarvarande rester lades i frysen for nésta tur.
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Mjolet gick at, det som blev kvar var helt enkelt for lite for att goéra ndgot vettigt av.
Russinbrod, chokladfyllda bullar och biscuits dr ndgra av frestelserna Charlie komponerade
infor véra stora 0gon. Bakpulvret tillsammans med en ny stekpanneteknk gav fantastiskt
resultat. (Beskrivs nedan)

Det hade troligen rackt med en sockertopp (250g), men dé vi diskuterat begreppet
”sockerchock™ var Rickard tvungen att testa detta fenomen péd den kvarvarande toppen. Dock
utan resultat. For Rickard fortsétter sockerchocken vara en myt.

Pepparsasen var ett kanontillskott for smaklokarna. Da antalet matvaror begriansas skapas i
jakt pd variation de mest udda kombinationer. Vad sdgs om pepparsas pa russin? Visade sig
vara kalasgott.

Torkning av kott och gréonsaker

Torkat kott var och dr en fenomenal vara. Det gar létt att variera, gér att dta direkt och héller 1
evighet om det hélls torrt. Det dr dven enkelt att tillverka.

Grunden for torkat kott ar givetvis farskt kott. Kott fran not, édlg, hjort, ren, bison mm. ar
lampligt. Har aldrig provat med antar att flisk och fagel bor undvikas.

Satt ugnen pa 50-75°C och forbered kottet. Det smidigaste dr att utgé fran 16vbiff eller annat
tunnskuret kott som &r skuret tvérs fiberriktningen, passa pa nér det ar extrapris. I annat fall
rekommenderas magert grytkott.

Forbered kottstycket genom att forst skéra det i 2-3 cm tjocka skivor i kottets fiberriktning.
Sedan skdr man det ndstan igenom med 2 cm mellanrum (som hasselbackspotatis), vind pa
stycket och skér likadant mitt emellan snitten pd andra sidan. Du far nu ett ’kottdragspel” som
blir platt och avlangt nir

du bankar det lite létt. ’ ‘ ‘ ’ ‘ ‘ ‘ ‘ | ‘ ‘ |
Om du vill smaksétta ’ ‘ ’ | ‘ | ‘ ‘ | ‘ |

det med salt, peppar,
vitlok eller liknande gors
det nu. Lagg sedan kottet pa ugnsgallret och stoppa in det i ugnen. Sétt in en plat med
hushallspapper under som kan ta upp eventuellt dropp. Se dven till att hélla en liten 6ppning
pa ugnsluckan sa all fukt latt kan ta sig ut.

Gronsaker och frukt som squash/zucchini, paprika, chilifrukt, &pplen mm. kan torkas pa
precis samma sétt.

Sockertopp

I sdkandet efter autentisk mat kommer man ganska snabbt i kontakt med socker. Det var
populért da som nu. En stor skillnad var att det sildes i form av sockertoppar och inte som
strd. Den vanligaste formen var dessutom oraffinerat (rdsocker).

Att finna en sddan rdsockertopp idag ér svart, det finns mexikanska varianter som kan
bestillas fran t.ex. USA. Vi gjorde helt enkelt vara egna.

Receptet bestod av orafinerat rasockerstrd och pyttelite vatten som blandades och torkades 1
form. Det visade sig dock under turen att det rickte med lite fukt for att topparna skulle aterga
till klibbigt str6. Hade som tur var forpackat det vél i brunpapp som holl det hela samlat.

Har nu i efterhand funnit recept ddr man blandar rasockret med vatten i en kastrull (en
matsked vatten per 2,5 dl socker). Hettar upp blandningen under omrorning till ca.105 grader
Celsius. Sockret bor nu ha smélt till en massa. Lét det hela svalna i 3-5 minuter och héll det
sedan i en smord form (Idmpligen en konisk). Lat det hela svalna och stelna Idngsamt, vilket
lar ta ett tag. Knacka den svala stelnade massan forsiktigt ur formen och voila!
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Pemmican

Denna ”indiankorv” dr den ultimata fardkosten. _
Innehaller det mesta man behover (ej kliniskt bevisat) och |
kan dtas direkt eller som utsokt soppa.

Pemmican som den sag ut pa 1800-talet skulle troligen
forstora matlusten snarare an matta den. Vart system
klarar inte den groteska mangd mattat fett det skulle
innebdra. Vi har istéllet valt ett modernt recept, framtaget
och publicerat av Women of the Fur Trade vars tillstind
vi fatt for denna publicering.

"Banka samman 250 gram av varje foljande ingrediens.

Torkat kott (hjort eller bison)
Rostad majs

. Pemmican pé vig ner i kitteln.
Torkade tranbdr Foto: Asa Wikberg

Torkade dpplen
Torkad squash
Solrosfron

Det dr oljan i solrosfrona som binder det hela samman lite litt. Det dr kalas som det dr,
nedskoljt med vatten, och det utgér en bra grytbas med tomater, 6k och bonor ndr du far
chans att laga mat.”

Detta recept har fungerat jéttebra , det kridver en hel del bankande och faller ganska ldtt i bitar.
Har fatt tips om att anvinda manderkvarn som lér fungera val.

Till denna fard tillsattes extra fett i form av nottalg som hittades i frysdisken péd en
stormarknad. Fettklumpen pa 0,6 kg delades i kuber om 2x2 c¢cm och lades 1 stekpanna pa lag
viarme. Ca 20 minuter senare hade fettbitarna reducerats till sma gyllenbruna flarn i ett hav av
flytande klart fett. Flarnen plockades bort och fettet fick svalna precis till den gréns da det
fortfarande var flytande. Sedan blandades allt ihop till en harlig blandning.

Pemmican lar halla en evighet om det halls torrt, men for sikerhets skull rullades denna
omgang in i brunt ugnspapper i portionsmangder och stoppades i frysen fram till ritten.

Parched corn

Tillverkningen av rostad majs eller ’parched corn” foljer i princip samma monster som vanlig
popkorntillverkning, men skiljer sig i valet av majs. Har skall det vara torkad socker- eller
fodermajs och inte ”popkornmajs” som dr en egen sort. Fodermajs kan man finna 1 diverse
djurfoderbutiker, och torkad sockermajs far man tillverka sjélv. Latt att gora med frusna
majskorn pa en plat 1 50°C ett par timmar.

Den torkade majsen laggs sedan i en stekpanna med smaélt fett, t ex ister och ”svéller” sa
smaningom snarare dn poppar. Resultatet dr ett jattegott snacks, eller snabbtillskott av energi.

Choklad

Denna morka delikatess blandades med torkat kott och russin 1 en pase gomd i Mickes rock.
Nar hungern gjorde sig pamind tog man en nidve och hungerspoket forsvann. Har vi ndmnt
Charlies chokladbullar?
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Brodbak/faltugn

D4 vi dntligen kom fram till vart viloldger
efter fyra dagar i sadeln fanns det dntligen
tid och ork att baka brod. ”Det var da!” vi
kom pa den geniala idén.

Lite glod skrapades fram fran brasan. Pa
denna stélldes en stekpanna (girna gjutjarn)
vari degen lades. Som lock sattes ytterligare
en stekpanna med samma diameter (8 i
vart fall). Detta toppades med mera glod
och vips var faltugnen uppfunnen.
Resultatet blev kalas!

Anledningen till att vi hade flera
stekpannor var att vi beslutat dem som
personlig packning. Var man hade sin egen Det smakade lika gott som det ser ut!
1 syfte att slippa tallrikar, samt mojligheten
att laga sitt eget mal samtidigt som dvriga.

Kaffe

Kaffet som saldes 1 bergen var inte bryggmalen Gevalia
mellanrost. Det var i form av torkade grona kaffebonor. For att
ta sig fran grona bonor till ryckande dryck kravs lite arbete.
Det forsta man maste gora ér att rosta kaffebonorna.
Bonorna ldggs dé sé att de bildar ett eller tva lager pd botten 1
en stekpanna. Sedan dr det bara att rora, ruska eller pd annat
sdtt hilla bonorna i rorelse over elden tills de uppnar 6nskad Kafferostning

rostning. Om du inte héller dem i rorelse blir de snabbt brinda
och kaffet smakar kol (har testat den varianten ett otal ganger).
Blés emellandt pa bonorna, pa sa vis blir du av med skalen
som lossnar vid rostningen. De ldr ge en bitter smak.
Niér fargen ar uppnadd hélls bonorna pa ett tygstycke eller i
en pase av robust kvalitet. Banka sedan bonorna till 6nskad
grovlek med en yxa eller sten mot ett hart underlag. Resultatet

lar bli ojdmnt, ha i atanke att for stora bitar har en tendens att

flyta och inte sjunka till botten med 6vrig sump.

Vatten 1 ett kokkarl och 6nskad méangd kaffe (mer &n hemma
vid bryggarn) och koka. Nar det vil kokat upp en eller ett par
ganger far du inte glomma att lata sumpen sjunka och med en
sked eller liknande ta bort det som flyter.

Tips! Spola kallvatten utvindigt pa kannan och ha dven 1 lite
1 kaffet, sa sjunker det snabbare (enligt Mikes sviarmor.
Svensk mistarinna i kaffekokning, Aret Runt 1963).

L&t vil smaka!

Yxmalet och redo for elden



