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Gastronomlstudenterna Anna Bergwk och Agnes Roos fyllde upp glasen med hemmag]ord
lingondricka. | bakgrunden syns Maja Wallén Kemi.

| Gastronomistudenterna Klara Paredes och Maja Wallén Kemi be-
S rattar for Carita Bengs, professor vid Institutionen for kost- och
¥ maltidsvetenskap, om de tva samiska smakproverna som de, till-

sammans med sina klasskamrater tillagat.
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Temat for evenemanget var fiske, frltld och framtld vilket ocksé speglades i de tva smakpro-

verna fran det samiska koket.

Gastronomiska hojder pa samiska veckan

UMEA. I veckan arrangeras sa-
miska veckan i Umea, déir bland
annat det samiska koket presen-
terades i form av delikatesser
tillagade av Umea universitets

. studenter pa Gastronomipro-
grammet.

Ubmejen biejvieh arrangeras
vanligen i Umeda i mars. Arrang-
oren Sahkie, Umed Sameforen-
ing, beslutade i ar att flytta fes-
tivalen till november pa grund
av pandemin. Trots framflyt-
tandet lockade Gudtsan, sa-
misk och arktisk gastronomi,
pa torsdagen manga intressera-
de dhorare.

Evenemanget i sig dr ett sam-
arrangemang med Umea uni-
versitet och dess olika insti-
tutioner dar Vaartoe, Arcum
(Arktiskt centrum) och Institu-
tionen for kost & maltidsveten-
skap ingér. -

Det har

varit
super-
intres-
sant.
Och man
har lart
sig sa
mycket
nytt.

Klara Paredes,
student vid -
Gastronomi-
programmet.

Bland programpunkterna fanns
elever i arskurs ett pa Gastro-
nomiprogrammet som paborjat
kursen Maltidskultur och sam-
hélle, som dagen till dra bjod pa
smakprov fran det samiska ko-
ket.

Det forsta smakprovet som
presenterades var en botten
gjord av blabarsknicke, sal-
tad roding som serverades med
vispad cremé fraiche, lingon,
citron och ett krispigt fiskskinn.
Det andra smakprovet var bli-
nier gjorda pa de vita blodkrop-
parna fran renblod. Till det var
det vispad cremé fraiche, phila-
delphiaost, inlagda lingon, sal-
tad och inlagd 6ring samt 16k
som legat i fiskolja, graslok och
granolja. Till de bada smakpro-
ven serverades egengjord ling-
ondricka.

Hur har det varit att jobba med

samiska ravaror och forbereda
ett sant hdr smakprov?

— Det har varit superintres-
sant. Och man har lirt sig s&
mycket nytt, Verkhgen sager

- Klara Paredes.

- Vi hade vildigt begrénsade
kunskaper innan kursen starta-
de. Innan vi borjade laga maten
hade vi en foreldsning tillsam-
mans med Anna Sparrok, dir vi
dels fick 14ra oss om samisk kul-
tur generellt, dels matkulturen i
stort. Det har varit valdigt 14ro-
rikt, och da tror jag att jag pra-
tar for hela klassen, sdger Maja
Wallén Kemi.

Ella Carin Blind arbetar till var-
dags som Kkulturhandlaggare
pa Svenska Samernas Riksfor-
bund (SRR).

Under sameveckan presen-
terade bland annat Ella Ca-
rin Blind projektet Golleguolli

— Fiskens guld. Projektet gar
bland annat ut pa att dokumen-
tera samiskt tradmonellt fis-
ke.

Hur tycker du att det varit sa har
langt?

— Jag tycker att det har va-
rit bra. Det ar jattekul att sam-
arbeta med universitetet och
de andra aktorerna. Vi hoppas
givetvis att det blir en fortsatt-
ning och att vi kan ha det néis-
ta 4r om intresse finns. Vi vill
fa in samisk kosthallning inom
forskningen sé att man forskar
mer om det och att det vévs in
i akademiska sammanhang, da
det finns manga forskningsfra-
gor som ar obesvarade, sidger
Ella Carin Blind.
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Ella Carin Blind,
kulturhandlag-
gare pa Svens-
ka Samernas
Riksforbund.



