
 

Rökbastu. (Fläskbastu, rökkåta mm) 
wǀƪōŀǎǘǳƴ ōȅƎƎŘŜǎ ƴňƎƻƴ ƎňƴƎ ƳŜƭƭŀƴ ňǊŜƴ 
мурн ς мутрΦ 5Ŝƴ ŅǊ ƛ ǎƛǧ ǳǊǎǇǊǳƴƎƭƛƎŀ ǎƪƛŎƪΣ ŦǀǊπ
ǳǘƻƳ ǘŀƪŜǘΣ ǎƻƳ ǎŜƴŀǊŜ ǇƭňǧŅŎƪǘǎΦ 
Finska invandrare, som var bland de fºrsta inv¬-

narna i nornskogarna, kªnde vªl till bastutekni-

ken och de fºrsta bastubyggnaderna  i Norn, 

byggdes kanske i bºrjan p¬ 1600-talet. 

 

Att lagra matvaror fºrr i tiden var inte en-

kelt. Det fanns varken frysbox eller kylsk¬p. Fºr 

att kunna ºverleva den l¬nga vintern var det 

livsviktigt att kunna lagra f¬ngsten av fisk och 

bevara fªrskvarorna fr¬n slakten. 

Att konservera 

I god tid fºre jul slaktades grisen och annan boskap. 

Vintern var l¬ng och Norn isolerat. Det enda kªnda 

konserveringssªttet var en kombination av saltning, 

rºkning och torkning. Man bºrjade med att salta in 

kºttet och inªlvskorvarna.   
 

Rºkbastu   

Fºr att ºka h¬llbarheten men ocks¬ fºr att variera 

smaken kunde man ocks¬ rºka kºttvarorna i en rºkba-

stu   Fºr att f¬ rikligt med rºk la man en pl¬t p¬ elden. 

Den  lastades full med sp¬n och enris, varp¬ hela ba-

stun fylldes med enrisluktande rºk. I bastutaket hªng-

de det som skulle rºkas. En svag eld skulle h¬llas 

ig¬ng lªnge. 

 

Torkning 

Efter avslutad rºkning fick kºttet hªnga i eftervªrme 

fºr att torka. H¬llbarheten ºkade d¬ vªsentligt och 

dessutom fick matvarorna en salt- och rºksmak som 

ofta blev mycket uppskattad. 

Fºreningen Norns Bruks Vªnner ªr ªgare till Rºkbastun och ansvariga fºr denna skylt.            Bastun har donerats till fºreningen av familjen Wester som tillsammans med Norns Bruk AB tillhandah¬ller mark och tillfartsvªg till bastun. 

Kuriosa 

Den sista som anvªnde rºkbastun i Norn var Brandt

-Johanna. Hon bodde p¬ Gamla Herrg¬rden och var 

ªnka efter August Brandt som skºtte kraftstationen i 

m¬nga ¬r.   

 ldre nornbor minns fortfarande hur Johanna  

tultade lªngs b¬tarna vid strandkanten, sedan gick 

uppfºr en egen upptrampad stig till bastun fºr att 

rºka egna och andras saltade kºttvaror .  

 

Men vad hªnder egentligen vid rºkning? 

Rºkningen bidrar till att ge en ºkad h¬llbarhet, mest 

p¬ ytan av matvarorna s¬ att mikroorganismer inte 

f¬r fªste och kan trªnga in under ytan.  

Rºken inneh¬ller olika hªmmande ªmnen som dras 

till ytan p¬ fºdan.  Den inneh¬ller ocks¬ sura ªmnen 

som sªnker pH-vªrdet och ger ytterligare skydd. 
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