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Medlemsorganet dr tunnare och enklare &n vanligt,
Det 4r ingen medveten politik utan avspeglar bara
medlemmarnas produktivitet., De artiklar som brukar
finnas dr sddana som spontant dyker upp frdn olika
hdll och redaktionen har aldrig aktivt anstrédngt sig

- fér att 4 material,

Eftersom inneh&llet &r tunnt har det inte heller kiannts

meningsfullt att ldpga ned arbete pa enhetlig layout,

st utan bidragen dr publicerde i stort sett som dom kommit
in. Genom att ta nya tag och engagera fler personer i
arbetet hoppas jag att ndsta nummer, i september, skall
bli desto snyggare och innehdllsrikare, Bidrag och uppslag
vilkomnas, san t givetvis hjdlp med arbetet,
DETTA NUMMER INNEHALLER:
En artikel om langfiardsskridsko
Vdrens programaktiviteter och resor
Diverse notiser och upplysningar

o samt
en bilaga med stadgar, verksamhetsherittelse och
ekonomisk rapport.

~

PS. Organet blev inte s& tunnt som jar skrev hir ovan. I sista selunden
dgk en artikel om vidxter som foda upp och den Hr instoppad first i

bllnt Ells

Har Du betalat medlemsavgiften?

% Om inte, s&tt in 35 kr. pid pg
67 01 50 - 2. 10 kr for familje-
medlemmar. Glom inte ange avsédndare.
Har Du flyttat?

Anmil adressidndringen till FNSiN,
Box 49C15 100 28 Stockholm.
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Flora (Economica
eller
Hushallsnyttan
af de 1 Swerige
Wildt Wixande Orter

ATGOTT =+

Vid tréffen den 12 mars 1979 utlovade vi en sammanstillning av
de recept vi presenterade. VAr tanke var att visa méjlighetem
att tillaga en hel meny med wvilda vixter som ingredienser.

I vAra samlingar har vl massor av recepi. Urvalet hiér &r baras
ett smakprov., I &vrigt hinvisas till IRegerds Atliga vilda
vixter i FNSiN:s skriftserie, litteraturhinvisningarna och
den till nista vAr kommande Till fj&lle och till havs (en
etnobotanisk/zoologisk beskrivning av fjdllens vixter och
havete ryggradslésa djur och alger med utférlig recept-
samling). I Gvrigt hoppas vi sttt denna recepisamling kommer
att inspirera till egna improvisationer i kiket.

SMIRGAS-PALAGG: Klipp eller hacka fint penningiért

granskott
kéllkrasse
stek eller stuva svamp
sylta kantareller

FRUKOST-RATTER: Juobmo, samisks fér &ngssyra, kokas ner
(inget vatten behéver tillsittas) och
gotas med lite socker. Kompotten serveras
med kall sdtmjélk eller i filen.

Cjompa, 1 del jerja (tolta), 1 del kvanne
och 10 delar #ngssyra hackas och kokas
under omrérning i torr kastrull. Serveras
s0m juﬂhmﬂ "

En Juobmo-kagge frin Buoggesuolo i Vuojatdtno, Padjelanta
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MIOLE-RATTER kanske inte riktigt hér hemma hEr, men eftersom
vixter i sior utsirdckning anvints vid beredning och kryddning
sddana ritter, tar vi med ett kort avanitt.

LANG-mJ#lk, TET-mjslk &r kuliurmjslk som surnet med hjalp av \
bakterierna Strestococcus faette ellet S. lactis longi,

Denna mj$lk har l4ng h&llbarhet (kultur finns att kipa pd

mejerier). Fsrr trodde man att Silesh8r och THtsrt kunde

géra mjdlken léng, men det har visat 8ilg vara fel,

SKDR/skyr ("Keso", kvark) gor man av sjilvsurnad mJtlk
som uppvirmes till den ystss och surmjélkemassan fills ut,
H&ll av vasslan (som sparas) och krydda massan med grislék
€ller kummin + salt.

Sker kan ocksd géras av kirnmislk eller sitn)élk tillsatt med
lite tat-mjslk,

1 1 kirnmjélk, c:a 100 g emér, 2 mek finhackat grent,
mjélken virmes ldngsamt till den yetar sig, kramas ur i W
duk, Ostmassan réres om med sméret och det gréna,

21l skummad mjdlk, £ 1 surmjslk, % tsk salt, 2 msk gridde,

Koka upp skummjélken, tag frdn elden och rér 1 surmjélken.

Né&r mjélken skurit sig silas ostmassan i duk eller durkslag, _
Gridden réres i, Krydda med spdda blad av bjsrk, skirbjuggs— e
#rt, rélleka eller grislsk,

Lagrad skér fortsititer att surma och bildar det vi kallar
gemmal-ost, Ju langre lagring desto "finare"/tvivelakiigare
konsistens och firg,(svamparna Mncor racemosus /b g
Penicilium aromaticum och P. rogqueforti).

FARSK-0ST framstdlles av sétmjslk som tillsitts lépe.

Man kan ocksd anvinda sjdlvsurmad mjdlk, tit-mjélk, kirn-
mjélk, sur dricka eller dttika istillet fir lépe, I 82 fall
brukar men ocksi virme mjslken fér att pdskynda ystningen.
I viss utsirickning har man oecksi anvint vExter som lip-
medel t.ex, tdtort, sileshir, gulmira, kvanne, vattenkliver,
krdkbiir och #ngssyra.

Ostmassan pressas i former eller korgar.

OSTSYEJA eller VALLVASSIA gér man av vasslan som blir Sver

vid skér- och osttillverkning.Vasslan kokas upp och tillsittes -
lite kirm-, tdt- eller vanlig mjélk och ndgra droppar #ttika.

Rir blandningen skir sig bildas ett kraftigt skum som skummas

av och serveras med kanel och socker eller fir utgira stomen

i en enkel ostkaka

Messmiér och mesost girs genom att vasslan fAr koka in i olika
grad.

Semernas juobmo #r egentligen surnad ren-mjilk tillsatt med
kokt &ngsyra (och kvanne och jerja) och férvaras i juobmo-
kagge, Det bildas en slags skdr som har stor hdllbarhet,

Tillverkas pi sensommaren och férbrukes vid Aterkomsten +111
fj&llet nista var,

Ostkorg av tall-rot, 11 om §f,
B.k., tjolloa.

Tjékkitievva (Sallohaure),
Padjelanta,




SOPPA kan lagas pd tre sdtt: Klar buljong (ev. med garnityr)
klar eller redd gronsakssoppa
tjock soppa, gamla tiders "kal",
Klar soppa pid svamp t.ex, bldmusseron, pudrad trattskivling,
férticka, blodriske. Svamparna rensas,
skiirs 1 bitar, ldggs i kallt vatten och
kokas en timme. Silas av och kryddas med peplar
och ev lite sherry.
pé kummin: bladrosetterna kokas ock silas ifrén.

Vanlig soppa: De olika vixterna skirs fint och kokas i vatten eller
kgttbuljong ev tillsammans med ett flidskben. Soppan
kan redas med mjdlk och mjél eller med en kokt potatis.
Potatisen mosas och de hackade viixterna lidggs 1
nér soppan tas av spisen, Gronsaker skall aldrig
koka lénge, Ligg i en klick smér,

Om soppan skall vara huvudmil, ligg i ett par
prinskorvar eller férlora ett dgg/person direkt

i soppan.

Ndsslor, millor, och daggkipe &r milda vixter manm
kan ta mycket av, skarpare vixter fir man vara mer
forsiktig med eftersom soppan annars blir fér skarp,
Svamp Er utmérkt i bAde klara och redda soppor.

Oxelbér eller ronnbidr kan kokas till soppa, Sila avw
saften och koka med korngryn (som fitt ligga i blét
under natten) till lagom simmig soppa. Oxelbdrssoppan
gors syrlig med lite ?:lﬁtada} lingon.

K&l : Den forndmligaste kidlen gor man kanske pd n#sslor
(ett efterléngtat vdrtecken i kéket).
Linné skriver i Skd&neresan 1749:
N&sslor vore hir plockade till gronkil, sédsom
det allmént sker om vArtiden, si lidnge denna
néssla Er apid och #nnu ej fingersléng,.
somliga ldgga till denna nidsselkd]l bladen av
Bngeldken /baeklik/ eller gemen eller ock
apansk korvel, att kilen mid f& angenidmare smak.
Andra bruka plocka bladerna av skvallerkdl /kirs-/
och andre bladen av korskdl /svalsrt/, andre som
i Uppland féretungor /oxtunga/. Ja, andre plocka
ock wvarjehanda gréna blad av krusbdrsbuskar och
&tskillige andra vixter utan Atskillnad, varigenom
ofta hinder, att folket, som Eta kilen bliva vimmer-
kantiga, varfére ock jag fér min egen rilming icke
girna &ter grinkdl om vAren, didr Jag icke sjdly
fdr se forut, vad Grter Ero plockade till denna
rétt., Anceps cibus /farlig féda/.

Vill man servera nisselkd]l andra tider pd Aret &n om
viren gir ndsslorna utmidrkt bra att frysa in (eller
torka),
Véxter som passar till grénsakssoppa och kdl:
Backlok och gridslik
Cikoria (bladrosetten)
Fettistel, mjdlktistel (svinmolke)
Tistlar nédr de &r smA och mjuka
groblad, gistrt (blad och rotknélar)
Knglklocka (rotknslarna)
kirskdl, kirleksért,
kunmin tbladrnaetten)
masiros, millor, nksslor, plister
fngssyra och andra syror
z;
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EALLRATTER: QRAVAD FISK, nyflngad, fet fisk (lax, ¥ring, etrimming,
eill, sik och lnk11115 filéas, skéljes hastigt och \
far forka 1lite. Gnid in filéerna pé& bida sidorma %
med 2 delar salt 1 del mocker. Varva med ave. vinbire-
blad oech kvanmeblad, kittsida mot kitmida, f£jEllsida
mot £j5llsida 1 ett kirl, Presse med en sten Pd en
tallrik, Gravningen &r fadrdlig efier 1=3 dysm bercends
ay hur tjoek fisken #r,

Stora filfer graves mellan ett rar briiden under 1litt
tryck., Férr la man fiskenm i gropar, tickte Sver med
néver och fyllde igen med jord. Dirav nammet gravaing”

SALTAD FISK, nyfdngad fiek rensas och maltas med
grove selt ndgra dagar. En lag av backtimjan, frin
eller blommor av kvamne, hacksd kvammerot kokas
och hilles sver fisken, Mérk:i och kallt kan den
férvaras linge. Serveras direktupptagen ur lagen
med potatis och briéd,

STAMESALDAD, férvill svamper (blek taggsvamp, bréd-
tioks, fjEllig tofsskivling, f&rticka, tratt- o
skivling, riskor, skarp gulkremla m,fl. y Bpols

med kallt vatien och pressa ut sverflidigt vatten,

1 msk salt till 100 g férvalld svamp varvas underst,
mellan och $versi, thck med smérpapper och pressa
med en sten, 88 att svampen hills kvar 1 den salt-
lake som bildas, Saltsvampen kan blandas direkt i
£1l med hackad 1sk. (Till andra rdtter kan det vars
lémpligt om den lakas ur férst),

VARMA RATTER: Man kanm viest laga vegetariska rEtter av bara vilda
vixter, men sin st¥rsta anvindning har de som +i1l.
behdr $ill kétt- och fiskritter, siser, stuwningar
0oBeVe

G kokas som kil, med en sm3rklick eller
1ite olja i. Rétter av olika slag passar bra (ghsdrt,
kardborre, maskros, kvanne m.fl.? Maskrosroten Er bemk
och frvilles fiérst ooh vatitmet hilles bort,

DOLMAR Er smd bladpaket med fyllning, I Sverige anvinds

vanligen kdlblad, i Medelhavslinderne vinlév., Stora

groblad gir ocksi bra.

Fyllaingar: mild smiltost, skér (kvark), riven -
parmesanost, kokt skinka, ett rdtt Hgg,
1ite mejram hackas fint och blamdas ti1l
en inte alltfér lés smet,

Kégttfirs, riven esanost, hackad persilja,
ett par hackade/pressade vitlékeklyftor -« s
blandas med lite olivolja till enm lagem
fest smet, som skall vara alldeles grén
och doftande av witlék och poersilia,
Fyllningen lindss in i bladenm och griddas 1 wgm,
SPARRIS gér man av rétier och unga skott, mom kokas
B vatten ooh serveras med smér, parmesanost eller
elje med en smule vindger. Megkros, mj8lke (rlllnrruu},
: y mdlla, skalade skoit av tistlar och kard-
borre,
RARAKOR gbr man pd riven potatis emsamt eller blandat
med hackat grént. Man kan ooksi géra dem pd& enbart
hackat grént blandat med ett vispat igg. GrEddas i
fl&skflotlt eller olja till tjocka plittar och serveras
med stekt flisk och sura lingonm.

Svamp kan myoket vHl ersitta kitt i de flesta ritter.
Byt pt kéttet mot svamp och gir firs t111l tmllar.

Eller blanda i pyttipanna. FArticka steks som biff
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med ldk, Svampfirs med ost &r bra fyllning i kropp-
kakor och dolmar. Svamp ger fina soya och svampmjdl
ir licker krydda i de flesta soppor och buljonger,
stuvningar och siser. Stekt och stuvad svamp passar
bra pd smorgdsar, 1 piroger, pajer, krustader, gra-
tdnger och suffléer och omeletter.

SALLAD : Ingen mAltid #r fullsténdig utan en god sallad,
Att blanda en sadlad &r en stor konst, Man bér
undvika konstiga sdser. Servera naturell eller
med lite salt, olja och viniger.
Innan man blir van bir man nog gbrae salladssstommen
pA isbergsallad, som kryddas med vilda vixter.
Till Karl II:s hov 1 1600-talets England, levererades
varje dag féljande salladsvixier:
gspdda maskrosblad, groblad, ridgirdskrasse, violer,
rosenblad, salwviablad ock blommor, imophblast med blommor,
rosmarinblommor, flera sorters krasse, persilja, malérts-
blommor, fldderblommor, rdllekablommor och blad m.fl,
att blandes med vanlig sallad, finstrimlade vitk&lsblad,
hackad 1lék o.a.
Andra salladeviExter &r:
de ljusgridna frina av alm, spida lov av ask och bjérk,
blad av blidbdr och daggkdpa, groblad, fetkmopp, fettistel,
grisldk (med en eller annan blomma), gékirtsblommor,
bladen av hallon och svarta vinbédr, blommor och blad
av harsyra, kirskdl, vit ock rddkl¥ver (ocksi blomkronorna)
blad av 1lind, lite lsktrav och ramslék (stark smak),
mjdlktistel, frén av penningért, rénnblad, vattenkrasse,
mdikters hackade eller malda nisslor, #Hngesyra,

De fleata mAaste plockas innan de &r fullt utvuxma.

En del blommor t.ex. daggkdpa och mjélktistel fir nya
blad hela sommaren, men de flesta &r vAr eller forsommar-
vixter,

P: wintern odlar man groddar och krasse till salladen,
Blasten pi mordtter, palsternacksa, selleri, ridbeta och
ridisor ir goda. Skidr man av blasten sd att en bit av
rotknélen blir kvar kan man stdlla dem i vatten pd

ett fat i fonstret (undvik sol f&r morotsblast som blir
giftig |/fototoxisk/ ger utslag).

Blommor av indlankrassge, gékdrt, lukivioler, rosor,
ringblommor, gurkért (borago) och vissa tulpener (smaka)
ger god smak och vacker fdrg till salladen. Som dekoration
anvinder man grésliéks- och kléverblommor eller maskros,

KRYDDOR: Backtim]an anvinds som sig bér till Ertsoppa men ocksid
t.ex, till lammstek etc.
Enbdr stotta utan att kirnorna gi&tt sonder till stekt
kyekling, kanin, lammy2:a sort, dlgkstt, marinader.
Griisltk i sallader, nidsselsoppa, i gridde eller griddfil
till spicken sill.
Kummin &r en gammal brid- och brinnvinskrydda men har
stor envéndning ocks& i skér och ost, Bladrosetiterna
som kryddgrénsak (FORVAXLA INTE MED SPRENGURT!).
Dosta - kungsmynta (origano) dr oumbérlig till tomater
om vintern. Om sommaren anviider man istdllet basi-
licum som #r 1ldit att s& i1 kruka.
Grilo, rilleka och renfana hir skarp kryddsmak som i
lagom doser passar till feta kottrdtter och marinader.

KAPRISINLAGGNINGAR: omogna fliderbir
blomknopper och omogna frén av indiankrasse
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omogna knoppar eller fré¥n av kabbeleka
maskroskneppar

gréna berberisbir \
grins svarta vinbiar

Falsk kapris, de smi grina frukierma av indiankrasse
avplockas medan de &r spiida. SijElkarma rensas bort,
Frona siras, torkas migot och liggs pé burk. Kokvarm
Attike #l1is Sver och burken binds #ver nir den ir
kall. Den &verblivma Httikan anvinds i senap , skarps
giser WL,

SYLWING, plekels: Syltade grénssker Er inlagdae 1 Httika och inte
i socker., Kokvarm #ttika h&lls &ver vixternma (svamp
bér férvillas férst), Vill men ha em mer hAllber
vars hills AZtiiken av efter ett dygn, virme upp och
hElls Ater pi.

Fetkmopp, kirleksirt, rosenrot,
hagtornsbhir,

fargka frén av ask och renningdrt,
fiallig taggsvamp légee in som sill,
champinjoner,

kaniafeller,

BEEGXERY : Dricks och saft kokas av bir (se Birboken)

Enbirsdricka 1: 30 enbdr med krosgat frukikétt,
koka i en liter wvatten 20 min,
18t svalna och blanda 1 3 msk honung,

21 % kg blA enbiEr med krossat fruktkdtt, 1
8=10 1 vatten vErmes ti11 kokpunkten
fér svalna till néste dag, sila genom
duk, tillsétt
& mak JEat,
kg socker, # kg brua farin

blad av mjddéxrt
(avrett rdgmjsl fsr att pdskynda jisningen)
Efter ett dygn tappas »d flasker,

MI5D t Tillredes av honung och bjsrksav (vatten)
som fAr jisa (ev tillmdttes 1lite jEst),

BJORKDRICEKA  : Bjsrksav (eller vattem) 4 1 kokas med
T 1 hackade bjérkskett,
1 1 honung i 10 =min,
Lit svalna ock tillsdtt lite Jist pd
en rdgbrédeskiva som fAr flyta 3 ytan.
LAt jEsa c:a 1 vecka,

NYPORVIN * 2 1 nypon torkas av med duk (sk&lj inte)

Gér en lag av 3 3/4 1 vatten och

147 kg socker, koka upp

nédgra min och 14t kallma,
H&ll lagen p& en kruka och ligg 1 nyponen,
Téck med lock. LAt std i 6 min.REr om
ordentligt de 3 férsta dagarma, sedan en
gdng i veckan. Sils av och tappa P4 buteldex
Jer.

MASEROSVIN: 4 1 blommor plockas en torr,solig dag,

4 1 kokande watiea h&lle &ver, tick sver
och 14% std 3 dygn, sila av och pressa
ur med en duk.

Tills&tt 1ite &Engssyrasaft

144 kg scoker tillsiites, koka 20 min,

(ev. 25 g jHst)
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ASKDRICKA: 75 g asklivw,
55 g rostad cikoria kokas i
3 1 vatten i en gryta.
2% kg socker,
40 g cltronesyra kokas 1
2 1 vatten 1 en anna gryta.
L&t bdda baden svalna och h&ll ihop dem.
45 1 vatten tillsdttes tillsammans med
25 g Jast.
14t jdsa 12 dagar

ORT-TEER : Te kan tillverkas pi flera sitt,

1. torkade drter, ev svagt rostade

2. svettade orter (lidgg'i tidtslutande
k#rl och upphetia i vattenbad, si att
vixterna svettas), torkas.

3. JEsta érter (krossa bladen med t,ex,
bridkavel, s4 att vixtsaften kommer fram,
bred ut p% dukﬂr och rulla hirt, ligg
varmt (25 - 30 ) och 14t jisa ett par/tre
dagar), torkas.

Lémpliga 6rter till te (blanda girna):

Blad av bjérk, bjornbir, bldbir, bldhallon,

brénndssla, daggkipa, fjdllkdpa, #kta flider,

groblad, gulmdra, hallon, humle, jordreva,
kamomill, pyrolor, kummin, kvanne, lingon,

1jung (med blommor), maskros, mjslkdrt, nypon

rodkldver, rolleka, rénn, skogslind, skogssmult-
ron, stenbir, te-veronika, hagtorn, vit-kléver,
dkerbér, dkermynta m.fl,

BRANNVINSKRYDDOR: Godaste brénnvinskryddan enligt under-
tecknad (HT) #r malérten, Plocka en kaffekopp av
de nyss utslagna blommorna (helst pi johannis-
natten) och hdll pi en halva Brénnvin special.
Ldt std en vecka, Eccensen blir stark,préva
med en kapsyl till en halva., Blir maldrts-
brinnvinet fér beskt blir det mer magmedicin
(beska droppar) &n njutbart,

Se vidare 1 Briénnvinskryddor i skog och mark,

ODON-LIKDR: 1lir vara stark och upphetsande,

oter {fﬂ?;- rasande + 1 odon krossas

ottur (isl)= vild 1 hela brinnvin (ew konjak el. whiskey)
2 mak socker
fAdr std nfigra timmar och filtreras

RONNBARSLIKOR: Frostbitna rénnbir ligges pl flaskas och
dvergjuten med sprit, fiAr std varmt tre
veckormed daglig omskakning. Hdll av.
Spriten viges och motsvarande vikt socker
kokas med lite vatten till brick-socker
som tillsédtts den ljumma spriten och om-
skekas noga,

OL-KRYDDOR: Ett flertal vixter har anvints vid brygzning
av 61 bl.a. grdbo, gran- eller tallstrunt,
vattenkléver, ndsslor, mjodort (dlggris),
pors (Nordens f{trsta dryckeskrydda, brons-
Aldern. Ger huvudviirk, delvis orsakande
vikingarnas birsirkeri), enbiir, rdlleka
och renfansa,

EFTERRATTER: SAFTSOPPOR  se Birboken. Mingas bir &r bdet okokta,
Lingon, tranbidr och hjortron konserveras i

= bara vatten pid flaskor. RiAritrda Hr de
ocksd goda.
=




BRID:

BARKAKOR gérs av vanlig vete~ sller rdgdeg, som bakag \
ut i tunna kakor med uppvikta kanter, Ligz pi bér, sockra
och griadde i ugn \\
FRITYRER, fladerblom, rénnblom och gulméra kan med férdel
doppas i frityrsmet och stekas 1 olja. its med strésocker
Pd. En miktig efterritt som rassar bra till griénsakssoppa,
Blommor av dlggris @ir ocksd bra (men lukts pd dem farst,
de skall varae vélluktande),
Engssyre-kompott (se Juobmo ovan) &r en lZskande efter-
riatt.
SYLTADE kvannestjilkar Hr goda gom krim eller marmelad,
Kvennen plockas innan blomknopparna birjat evilla (inman
goken gal), Under blomningen bildes bitter&imnen,
Sav av bjérk eller lsmm &r gott degspad {(bisrken kallas
ibland "fattigmans ko"). Bir och vilt Erént kan t1llsittas
férskt eller torkat,
Allminne principer:
Degspadet kan vars vatten, 88t eller sur njélk, §1, sav
el.dyl, Mj8l av olikas slag (utbakningen bEr ske i vete-
Bj#l) med inblandning av t,ex, nésslor, lingon, rénanbér,
islandslav, maskresrot eller blad, rotknélar ay ghadri,
och ormrot, tidngmjisl av Chondrus, Alaria, Pe ete,
Kryddor t.ex, kummin (+salt och ev, 1ite socker),
LAV~ och ALG-gele &kar hillfastheten om mjdlersittningarna
r rikliga och innehdllet vanligt mjdl 1itet,
Jisten Hr ett levande visen och degapadet fir inte wara
£8r varmt men ljumt jiser degen latt,
LAGG-BRUD bakas av 5 41 grahamemisl
(tunn-) 1 tsk salt

2% dl kokande vatten

olja t1l11 laggen

Ej fér hég virme, 2 min varje sida.

NASSEL-BRED: 1 1 rigmjsl, 2 dl vetemjsl
5 81 féirsks.eller 1 41 torkade nisslor
2 tsk salt
50 g Jast
1 vatten
Blande torrvarorna i em bunke,
Lés upp jisten 1 det ljumma vattinet,
Dlande och 14t ji#se 30 min,
Baka ut och 14t jisa rtturligur- aﬂ min,
P4 pldt, Gridda 30 min 225° 2 2500,

RONNBARSBROD: Som ovan men med 5 dl firska eller 2 dl
torkade rénnbir, som males,

PANN-BROD 500 g rdgmjsl,

(tunne) 3% d1 vatten
1 tsk bakpulver,(¥jorthornssalt)
1 tsk salt. h

Koka vattnet och hill sver hilften av
miélet, 14t svalna och arbeta ner resten
ay ingredienserna, Tunma kakor griddae
pd flat sten eller 1 panna,

LUTRING AV IAY t111 MJOL: 1. Till varje kg lav tages 200 g bjérkaska,

Rikligt med vatiem s& laven kan svilla,
Fir ligge %¥& dygn varefter luten avtappas
och laven avtappas skéljes noge och fir
ligga ett dyem i kallt vatten, Torkas,

2o Till ett kilo torr lav tar man 30 g
potiaska, som uppldses 1 lite ljemt vatten,
I Swvrigt enligt 1,

o



DOVNING AV TANG t111 MJOL : T&ng mdste avsalias (d6vas) for
att bli anviEndbar till foda.
Detta &r enkelt, kokande férsk-vatten
hglls @ver algerna, som sedan fAr torka
i solen, Males till mjol.

KONSERVERINGSMETODER: 1, Lingom, tranbir och hjortron innehdller
bensoesyra (konserveringsmedel) och kan
férvaras rdrérda eller i vatten pd glas.,

2, Vaxter, bidr och svamp kan med fdrdel torkas,
S& kan ocksd ske med kdtt, fisk och blod,

3. fisk och svamp rdsaltas eller lidggs i saltleke,
Féregir ofta torkning eller rékning (spicken
mat), T.ex, torkat remkstt.

4. Rékhing i varm eller kallrik, eller i td@ltkAtans
rdkhil,

5. Bir, rétter och blad kan konserveras i olja,

eller spéck i sdlskinnssickar eller renmagar,

. MISlksyrejédsning av gronsaker (Be nedan).,

. Mérning av kétt é&r en form av jisning, som
kan drivas olika lé&ngt alltefter smak. T
gropar klidda med lév eller ndver. Med eller
utan féregiende kokning,

8, B ing av fisk Hr ocksi en form av jidsning

- (surstrémming), liksom gravning av fisk,

9. Inkokning av bir, kvannestjilkar o,.dyl i
Becker.
10. Inldggning eller inkokming i #ttika (sylt-
ning
11. Kokning och sterilisering pi flaskor och
glas,

6
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LITTERATURLISTAn &r kort, endast ldttdtkomlige titlar finns med.
I &vrigt hénvisas till férteckningarn i ndgon av dessa verk.

Marianne Gillberg, SPARMAT, Vira vilda vixter i matlagningen, R&S 1975
7, Anne Nilsson, Ltliga vixter i skog och mark, ICA 1975

Inger Ingemansson, Kan man #te sAnt? Rabén & SJogren 1978

Orjan Armfeldt-Lansell, Birboken och Mormors sylt och farmors saft,

Nordetedts 1969 resp 1970.

Elsa Haglund, Vad markerna ger, Gebers 1974
& Anne Nilsson, Gor din egen ost, ICA 1979

Bengt Sjogren, Brinnvinskryddor i skog och mark, Nordstedts 1975.

Denna sammanstdllning har tillkommit under presgade fdrhdllanden,

F'orlit ossddlig spridkbehandlin tayni di -
Till sist en v& mgpn’c uppmaning.g ’Siga.fg.] eﬁ foura H&’r.?ﬁ iét:{' ualmmphﬂk.

Lér dig noga vilka vixter och svampar du skall undvika, Det kan
bespara dig en massa trdkigheter., rentav ridda ditt liv.
Dessutom forutsidtter vi att du wat vilka wvixter som #r fridlysta
och att du inte tar vixter, som #r alltfér sidllsynta och att du
inte rovskiérdar. Var varsam mot floran

med férhoppning om en lycklig tid i det
grina och sommer-kiket,
Lit dig vdl smakal

Hans Tornsdter Ingegerd Hosinsky
H
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En osedvanlig tur Sver jungfruliga om—
rdden och $ill sillan besckts plataser.

aivt for medlemsorganet.

I birjan mv februari di det varit
kallt linge men ocksd andat en hel
del sig vi fram mot en fin skidhelg,
Tenkar om finfin haveis var TlErran.
P& lordagsivillen gick dock tudef
alt det sydost om Trosa fanna bra is.
Det var darfir en firvidntenafull
grupp eon pA Bdndngsmorgonen STEL-
fades wid Jlussen for vidare fArd
mot Stora Utterviic.

Y&l framme och efter en kvaris
promenad, i gasaande sol, Gver and-
tickt is var dgonblicket inme. Man
tunde apiénna sig skridskorns och,
gom i en ling nedfidrspecke (medvind),
bar det ivag.

Vi hade en fantastiak vy framfor
ass. Vidderns oeh de till isberg fbr-
vandlade skidren forde utan gtirre fo-
ntasi tankarna till Arktis. Detta 2
timmar frén Stoekholma centrum. Aven
ph niire hAll hade isen vid varje @
ool kobbe bildat mirkliga formatio-
ner. L&ngstrdckta rikar och en och
arnmnan vindbrunn forde ocss tillbaka
till verkligheten.

Efter tvdA timmars inte spikrak
dyning, nAdde vi Gppna havet. P&
ettt gkir fann i 184 och 'mnde inta
vAr matsidck gamtidigt som wattnet
skvslpade ndgra meter didrifrin.

STCHRM OCH STARK E¥TL GJCRDE DET MOTIIcT!

VAr uteidnde var med oeh rapporterar, exlkli—

¥u ver det dags att vdnda hemdt,
vinden hades turligt nog vidnt ndgot
och avteglt 4 hemfarden blev 1H5t-
tare Un vi rdknst med. Den nedgi-
ende golen bbrjade farga det anid-
tdcktn landskapet svegt rosa fir
att sedan, under bilfirden Hem,
fvergd till ridorange. Det var nfi-
got drdmlikt 8ver synen av slottet
Hirningsholm belyet pd det viget.
En passsnde avslutning pd en dag
man kommer att minnaes lange,

Tiren i korthet: Stora Uttervii,
Ytire HEllsfjiixden, SV om Askd,
rast pd Tersdn, Skrdnmdsskdran,
Lacke, Erabbfjérden, rast ph Lac-
ka TrutbhAdarna. Hem vig Miahdllen
oeh Moseklubben.

Bertil, BJOrn, Ohria, Linnéa och P-3,
BuW.



LASTIES

Ehlers, Chad: I snigelns spir. Vandringar och
rellexioner { wira sista vildmarker,
Sthlmy 1578 (Rabén & Siigrens firlag)

"Waturen Hr virt urzprung och hem. LAt oss
forvalta ‘den wHl, sd att ccksd vidra barn fAr
uppleva gliddjen 4 att kiinna uig hemma pi Jor!
den', Med denna deklaration inleder Chad Ehlers
ain bok eom dele kan gés som en natprfilaosolick
betraktelee Bver en jordnlira livehdlinine dir
ndrheten till naturens skapelszeprocesser ger
gtt andrum [6r mEnniskan 4 dagens teknokratiska
cch rationella samhélle, Samtidigt #r den upp=-
fordrande - Ehlers manar till kamp mot natur—
firstdringen, mot regleringen av wirs gista
gtora Hlvar, mot exploatering av de sista vild-
markerna och nationalparkerna. Doken ger inte
sd mycket rena Taktaupplyeningar mon Hr mittad
pll férfattarens sensuella och sinnliga upplevel-
ger under sina vandringar i Norpe oesh Werrbot-
ten. Forfiriskt wvackra ir folografierna i firpg
och svart=vitt - konstverk gnmarare Hn EebpTa~
fisgka detaljstudier. Vill man inhimta kunskap
om [jdll och vandringar #r kanszke inte detta
riita boken, men vill man kinna igen sira eena
uppleveleer och dter "kinna suget mot norr" =
dd ska man absolut lHsa den!

Krietiansson, Maj-Britt & Marklund, Hans: Han-
dens arbete, hjtirtats tanke, Strivtig lings
Ingermaniandekuston pd jakt efter det handejorda,
Sthlm, 1578 (LT:s férlag)

En prakifull bok som kan ses som en hyllning

t111 Angermenland och dess invinare, sirakilt

Higa Kusten-regionen, Linshemsléjdekeonsulenten

M-B Hristiansson cch fotografen H Marklund har
tilleafmans gjort strévidg i byar frin Hirntsands—
trakten i stider ti1l Grundsunda i norr occh 4

text oph bild dokumenterat samlingar pd musser

och 1 hesbygdegirdar, Min har inventerat sl skilda

Emneromzfiiden =som bygemadakul tur, vardags- och
bruksting inom Lushdll, jordbruk och fiske, tex-
tilt hantverk som vivnming, linberedning, tunn--
bridsbak och laggkirlatillverkning ete. Genom
kontakter mod kongtniirer, konsthantverkare och
slijdare har de kunnat visa hur de gamla tradi-
Lionerna lever kvarj hur den praktiska funktio-
nen [irenste med fantasi och kinsla, firg, Torm
och proportioner. I boken, ®om &r rikt illustrerad
med evart-vita letografier ingir ocksi recept

pd dngermanlindska mat- och bakepecialiteter,

13

Tillhagen, Carl-Herman: Figlarna i folktraon,
Sthim, 1978 (LT:s firlag)

Por den ornitologiskt osh kulturhistorikt intren—
serade ar det hir en dnskebok, =om firenar natur
och kultur i heskrivningen av mitet mellan minnis-
ka och [figel. Firfattaren, som ir folkliveforaka-
rey tar upp 100-tatet v virsa vanligpuste figiar
och beskriver signer, dikt och tro knutni till
de ‘olika arterna, sfiivdl { svensk som internatio=
nell, sdrakilt indianak, Colklore, Desna beskrivna
flgelarter gkiljer slg Irdn andra ex, genom sitt
late, sin fjdderskrud, sin storlek eller gina va=-
nor och har pd e sHtt blivit foremil fr ménnis—
kors undran, (drundran ceh magl, Fagpeln har Litt
klE gestalt Tir de hemliga, osynliga makter som
styrde minnisiors liv £or att dessa gkulle Upp=
lavas som mira fHrklerliga och hii gripbara,
Vieste ni t.ex att lavskrikan kallas riolle och
skopgskiring i Norrbotten och renldgel och skoga=
mor i Visterbotten? Eller att grisanden kallag
drake i Skdne och ankesgibb 1 Sv Finland? Slut-
ligen en folklig gita frdn Halland om staren:

Tripp, trapp, trinne

springer Hver marken

kl8dd i en avart miig shake,

ur svarta huvan

sticker en gul pinne,
Boken avslutas med en omfattande litteratur—
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BUSS TILL HUGA KUSTEN I ER.E-F-HEIGEN XE 701~ TuO.E.f
Speleologfirbundet her Arazdtestriff nedenfir Dumgecrotian 4
Skulaberget (mellan H-smd och Uewilk) 24-27 maj.

Frén Klarabergeviadukien 1 Sthim sveir deras buse torsdag 24/5

k1 DW}?, fen boritknas Lter £311 saons viadikt sdndag lovEll.
Overblivna platesr i1 den firtrdfrligs bassen kan hugade FRoSiNinre
bendtia e det fabulbst lipa tur-col returpriset TOi1~s

Yenake ndgot att funders pd £ir den som har irende norrtver.

dprleclogerna sjilve kommer mtt ba 1 smiatugor wid Skuleberget,
de’ omuer at: buss-,bdt- och fotledes besc en del intresasnts
hdligheter,bl.n.l Skulestopenz. I midn ey lust oah plaots kan

FRoSilizare hinga med dven pi mRrrangemongen ooh helpenaionen,

men 24 Kontar dat fdcatds nera.

Den som Er intresserad ev den facila bussreamn bir snapast

 Tings Mard Miljand,08/91 84 B8

Gotzka Sanddn

Vi gir ett nytt firedk i 4r med en resa bi11
tobsks Sandin vid pingst, Férra Aret atdlldes
resan in d8rfir atE flreningen i den svaéra kon-
kurrensen kring pingst inte Fick Eillstand att
besdka tn, I 4r ligger vi firhoppningsvis bittre
Eill. Tillsténdet har dock dnnug inte kommit, dir-
Fir att naturvardaverket inte &p Fardigt med nya
bestimmelser Fir bestkare, Vi har sékt far 40
personer och hoppas atk Atminstone £5 de 24
platser som Sr Eill&tna for en grupp enlight de
nya bestémmelsernn. Dessutom har vi platser bo-
kade pa m/t Mireya med svress Frn Nynéshamn pa
morgonen 2/6. Aterresa pa eftermiddagen 4/6.
Priset blir citka 175:- inklusive tiltavgifter
ach eventiella firsdkringar,

Heservera en plats pd FNSIN‘s resa Eill Gotske
Sanddn genom att skriva i1l Gunner Andereson,
Mariehamnegatan 78 2otry 163 T Spanga. fAnge
hur minga personer ni blir tillsemmans och FEf—
ner pa alle. Dessutem vill vi vets om ni teltar
eller bor i hydds, Vi har bokat fem pletser i
hydda. Du ken ocked tings till Gunnar 0B/

7 52 6633,

De som har anmélt sig FAr s& amdnimom meddelande
om tillsbandet, om inbetalning av pengar och om
annat man mdste veta ndr man besiker fioteka

Sandon. Gir allt bra med besgkstillstindet, Fir
vi Bven hoppas att vidret Sr sadant atk det gir

att komma iland ps &n.
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Den som vill firberedas sig infiir denna eller M&Gen
annan resa’ £t111 Goteks Sandén kan komma £i11
Faltiversten den 29/5 k1 19.00 di Ake Rehnstrdm
vigar bilder och berdttar. FNSiM har Ju deasutom
givib ut en skrift om Gotsks Sandin.

Den som tdnker besbka Gotska Sendén i annat sammane
hanghtc vetn att drets bestdmmelser bland annst
innebdr ohligatorisk Féranmdlan till tillsynsman,
fir den som vill dvernatta. Batférbindelser Finma
under hela sommaren varje ldrdeg och stindag,

Ring AB Sidlinier 0B/42 35 &0,
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PROGEAM I UPPSALA

Introduktion till Gotlandsresan i Juni, Tegnergatan 27
den 19/4, Bildvisning,

Ideelllt naturvdrdsarbete - exempel Dalédlven. ..
Stig Holmstedt leder ett litet "seminarium" med inbjudna féreningar
- givetvis dr alla medlemmar védlkomna, Tegnergaten 27 den 24/4,

Exkursion till nedre Daldlven - en naturupplevelse, Anmé#lan till
Hans Jansson 018/384182 senast den 25 april., Exkursionen dger
rum efterféljande helg, 28-29/4

GoTLANDSRESA I JUNI

Det &r svart att tdmka sig en béttre tid att resa till Gotland &n
i juni med skirande férsommargronska, blommande orkideer
och intensiv fdgelsdng.

On har en mangsidig natur, skogar, klintar, alvar, dyner, raukar
och trdsk. Aven kulturellt hatr 6n mycket att erbjuda, kyrkor, sprik
och folkmusik tex,

Till detta eldorado fér natur- och samhé4llsintresserade hade vi tdnkt
dka 1 slutet av vecka 24, forslagsvis 14-17/6. Lampligen i bil,

Vi som dker trdffas ndgra gdnger innan fér att planera och férbereda.
Det fdr vi komma 6verens om vid férsta motet 19/4, se ovan,

Kontaktman: Hans Jonsson tel 384182 hem, 144441, 144440 arb (Telnr
i Uppsala riktnr 0181)

Insdndes till Féreningen Natur och Sambhaille i Norden, Box 15007,
750 15 Uppsala 15, snarast méjligt,

o Jag anmaéler mig till féreningens Gotlandsresa
o Jag kommer pd trdffen den 19/4
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ANGERMANLAND T SOMMARS

Ar du intresserad av att gbra en landskape-
rosa ndgon ging i sommar liknande den nigra
ey fireningens medlemmar féretog till Skdne
vaAren 19787 Vi
ett firsleg om att 18ta"1979 &rs landskape-

goz var med df kastade fram

resa gi ti11 Ingereanland, men sedan har
inte myekeit blivit wvarken sagt eller gjort.
Det linns mycket att se ceh uppleva i datta
vackra landskap - vandringar pd Hoga Eusten—
leden, Skuleberget, hillrisntningarna i NEm-
forsen, béverkolonier i FaxHlven, [(iskaliget
i Tlvihamn, sigverk, f-dalen, Wordingrd ste,
Vill du vara med och planera ogh genomibra en
gldan rege, hir ay dig till Gunilla Hogling
tel, 52 16 J7 el, arb, T16 90 20/ 445

INFOBMATIONSMUOTE TYRESTA/SAVA
Tid: X7 april %1 19,
Plats: Stdermalmsskolans

matsal , Handen.

Inget beslut Hr Hnnu fattat om skogs-
avverkningarna i Tyresta- och Ava-
reservaten. Arendet Hr bordlagt tills
vidare. Detta betyder att hotet f&r
nérvarande Sr avvdrjt. Risken finns

trots allt fortfarande kvar.att man
beglutar att gl vidare med avverkningen.
Fran myndigheternas sida verkar man

vilja tona ner hela affiren. Detta Hr
oroande, nir stormen lagt sig kan frigan
tas upp pd nytt och dA &r utgingen Aterigen
ovigs.

Arbetagruppen Ridda Tyresta/Ava har inte
gett upp utan vill h3lla iging debatten.
Ett informations- och debattmdte kommer
ddrfér att hdllas den 17 april.

Deltagare kommer bl a £rién Lﬁnsstyrelsan!
Fatsighetsndmnden, Egendomsbyrin i Sthlms

kommun, Skogshigskolan.

FNSiN:are Hr givetvis ocksd vilkomna!'

RETDA EALIX=ALVEN]

Ett av de senaste mumren av H;ljatidningen hade
som tema vdra Hlvar ooh de planer som finns pd
utbymenad respekiive bevarande, Higaktusll juat
nu Ar Kalixilven, den esista helt ordrdas av de
stora dlvarna, som hotas av utbyegnad enligt

det energipolitiska program som SAPis kongrees
spikade 1 septembsr 1978, 1 en artikel rsdogiin
Birgitta Johanssom (9T konsekvensérna av en si-
dan eventuell utbyggnad: 600 jobb kommer atit Fip—
ovinna (trots att SAl anger sysselsittningen som
det starkaste gkiilet fBr en utbyggnad), femton
forsmil av landets bista #lvfiske torrliggs och
&tta mil forsar dHms dver med kraftverks-dammar,
Dessutom skulle cta 50 aktiva familjeiordbruk
med ungeféy 100 pergoner syeselsatta tvingas
upphiira efterscm stora arealer god Aker— och
skogamark kommer att lEggas under wvatten. EBtt
60=tal heldrgarbeten inom akogbruk occh Firidl inga=
industri skulle fHravinna liksom en utbyggnad
skelle innebdra dddastiiten {br Norrkaltums ech
Laevas samebyer. Likasd {Bravinner ettt stort
antal helfraarbeten igom turismen.

Den Ekatrémska utredningen (S0U 1576328) pla-
cerade Elyen 1 higata bevarandeklasg bhl,a med
motiveringen att " en mefokckemits utbysgmad skul-
le medféra omfetisnde férstdrelass av vixthio=
toper, sannolikt sidrre $in i ndgot hittills
utbyget vattensystem och ocksd innebirs stora
gkador pd djurlivet",

Firgitta Johansson avalutar sin artikel med att
konstetera att " det kan inte vars rimligt mtt
asten vir unike virdefulls vildmark nir det inte
ens ken [orbEtire syeselsitiningestatistiken
under nfgra Ar".

Deasa arbetar ili? eit bevarande av Kalixdlven:

Mlvrdddarnas Samorganisation
Vetiteajérvi intregsefdrening

Leevas sameby

Kommitén fHr ¥alix och Kaitum Hiwvar
Parakka Masungabyns aktionagrupp

GE DEM DITT STHDL




