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Inledaren

Allt har sitt pris

tt uttryck som alltféor manga inte

tycks forstd inneborden av dr det att

"allt har sitt pris”, som giller i de fles-

ta situationer i livet. Det passar ocksa
in pa mycket av det som avhandlas i detta te-
manummer.

Det finns nimligen inga billiga produk-
tionsmetoder eller billig produkter (inklusive
mat) om allt som péverkas inkluderas i priset,
miljon inkluderad.

FRAGA de kineser som idag ser sin milj6 allt-
mer férorenad och degraderad, dit manga av
vira foretag flyttar for att producera "billigt”.
Detta dr en form av globalt lurendrejeri och en
smygande form av nykolonialism, ddr inte alla
kostnader tas i beaktande, som inte rimmar vil
med véra nordiska virderingar. Tyvirr dr det
mera sillan som det finns drliga och hallbara
genvigar till det billiga om det dessutom skall
ge vinst at alla inblandade. Och kvalitet. Kvar
blir ett antal alternativ som inkluderar fusk,
oidrlighet, exploatering, substitut, sekunda rava-
ror och en miljon andra variabler — som ocksi
skapar en massa forlorare.

DETTA AR dagens industriella virld i ett nt-
skal. Ibland exponeras resultatet i form av mil-
jokatastrofer eller via raserade industrihallar till
fuskbyggen i lagprislinder dir lagavlénade far
satt livet till f6r att vi skall kunna kdpa billigt.
Det dr ocksd matindustrin i ett notskal. Allt of-
tare exponeras olika variationer av matskanda-
ler, bide borta och hemma, nir fuskare avslojas.

Ett annat matt kan vara antalet cancerfall
under en viss tidsperiod, eller diabetesfall, eller
det vixande problemet med &vervikt — ocksa
hos unga aktiva. Kopplat till mat och matvanor
som resulterar i ohilsa.

I och for sig dr ju detta med ”billigt” ett rela-
tivt begrepp eftersom det méste kopplas ihop
med betalningskapaciteten. Det som verkar bil-
ligt i vara butiker kan vara dyrt i tillverkarlan-

det. Likasa skall det billiga kopplas ihop med

kvalitet; det dr sillan motsatser som lagt pris
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och hég kvalitet gar hand i hand.

Men nir det giller pengar blir de flesta oss
som forbytta, som om forstindet och omdoémet
helt forsvann.

OM VI GLADELIGEN képer det billigaste plag-
get eller dataprylen eller maten utan att forstd
hur manga som exploaterats, eller bryr oss om
det, dr ocksa vi medskyldiga till den stora blds-
ningen.

Redan det att nigot kommer fran andra si-
dan jordklotet, och dr billigare 4n det nirpro-
ducerade, borde skapa fragor.

Vi dr ocksd medskyldiga till att tiotusentals
arbetsplatser har forlorats i vart land nér foreta-
gen viljer att flytta till lagprislinder som ger
dem en hogre vinst, for att vi helst viljer varor
utgdende fran priset. Alltsd det billigare.

VARFOR later vi oss bredvilligt luras, varje dag,
ibland manga génger per dag, ir efter ar? Hur
har det blivit si? Detta dr vil inget att vara stolt
over i ett land som vinldgger sig om hég utbild-
ningsniva, upplysning och genomskinlighet.

Ofta liter vi oss luras och ledas in i fordarvet
via en forridiskt skicklig och manipulerande
marknadsforing. Lika ofta dr den enkla orsaken
att vi inte orkar eller kan eller har tid att sitta
oss in i alla de processer som skulle avsl6ja bak-
grunden. Det dr "industrin” mycket vil medve-
ten om. Trots att de flesta av oss skulle ha rid
med drlig och hilsosam mat, later vi oss forgif-
tas av matfusk och miljodegradering, som gar
hand i hand. Sen glémmer vi snabbt de avslo-
janden som gjorts, eftersom nya och mera
spinnande nyheter hela tiden strémmar in.
Vara medier gillar ocksa bittre att pyssla med
allehanda matprogram, -tivlingar, kindisdyr-
kan eller annat livsstilsrelaterat och trendigt, n
att syssla med krivande, kostsam och besvirlig
undersokande journalistik for att avsloja fuska-
re. Och ju storre globala foretag det handlar
om, desto bittre skyddade dr de av sina juristar-
mador.



ALLT DETTA GOR att allt fler av oss bérjar dra
oss for att kopa sidant som kommer langt ifran,
och som vi inte lingre litar pad. Men ir vir egen
allt mer storskaliga odlings-/matproduktion si
mycket bittre? Och hur rena dr vira fiske-
vatten?

Trendiga termer som "ndrmat” och "hérpro-
ducerat” har inte nigot storre virde om inte
hela processen, frin "jord till bord” genomsyras
av kvalitetstinkande och hinsynstagande, ock-
sa om miljén. Inom producentrérelsen kér man
ofta med slogans som skall i oss att tro att alla
jordbrukare i Finland dr miljovirdare genom
att de haller landskapet 6ppet. Forvisso haller
de skogen borta, men annars siger det inget om
miljokvalitet.

Det idr inte miljovird om det 6ppna landska-
pet sedan utgors av ett tickdikat och "kemika-
liebehandlat” sidesfilt fran skogskant till
skogskant, dir varken sanglirkor, nisselfjarilar
eller vildblommor har nigot utrymme. Dir allt
ar bortputsat for att en enda odlingsart skall
kunna producera si mycket som méjligt per yt-
enhet.

En utarmad flora och fauna, eller 6vergodda
vatten, dr ett av de pris som exkluderats ur sam-
manhanget och som manga inte forstir att
koppla ihop med det "nirodlade” — som inte i
sig dr ndgot kvalitetsstimpel. Likadant dr det
med industriella kottfabriker som inte nddvian-
digtvis tillfér nigot mervirde for det "néirpro-
ducerade”. Annat ir det med betesdjur pa na-
turdingar eller fjaderfi som inte lists in i
overtringa burar. Men, faktum kvarstir — allt
har sitt pris. Sa linge vi inte ir villiga att betala
for en kvalitativ helhet, fortsitter den cirkus
som siffernissarna stakat ut.

SKULLE VI som konsumenter kriva mera, vara
villiga att ldra oss mera och vara villiga att be-
tala mera for kvalitativa rivaror, narodlat/har-
producerat eller vad vi sen sitter for etiketter,
skulle chansen vara storre att ocksi en ekolo-
gisk sund och smiskalig verksamhet skulle 16na
sig. Det samma giller mathantverket. Kvalitet
kostar och skall kosta. Om det ir dkta.

Det intressanta idag dr att skonja ett visst
uppvaknande och en viss medvetenhet om
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tingens ordning, att vi inte i det odndliga vill
kidnna oss lurade. Materialet i detta temanum-
mer genomsyras av det tinkandet.

Det dr glddjande att se att det idag finns en
ny skaparglidje i mathantverk baserade pa pri-
ma ravaror och att allt fler borjar tinka om be-
traffande den falskt forforande ”industrialise-
ringen” av var matkultur. Det dr bara s viktigt
att vi tilliter oss paminnas om att det finns s
mycket att ta till vara ur vir egen matkultur,
och ur vir egen natur.

Med dessa ord énskar tidskriften Skargard
sina ldsare ett Framgangsrikt Nytt Ar! ¢

Hikan Eklund, redaktor
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StrommingsinlaggRingar
som framgangsprodukt

TEXT: CAMILLA BACKLIN-BJORKQVIST
FOTO: MARTINA UTHARDT




Mathantverk

nder 1990-talet startade byarddet i

Molpe i Korsnids ett sommartorg i

liten skala. Fredagar blev torgdagar.

Eftersom jag just da var arbetslés f6-
reslog min man Peter, som dr fiskare, att jag
kunde forsoka silja fiskfiléer pd sommartorget
och ta med ndgra burkar med de goda strom-
mingsinldggningar jag brukade gora for hem-
mets behov. Jag hade ju linge hjilpt honom att
ta tillvara fiskfangsten, och filea.

Sagt och gjort. Forsiljningen gick bra. Jag
fick blodad tand och bérjade aka till andra
mindre marknader runt om i nejden. Det visa-
de sig finnas god efterfragan pé inlagd strom-
ming. Jag tog beslutet att starta Camillas Fisk-
delikatess. Aret var 1994.

KORSNAS KOMMUNS davarande kommundi-
rektor hjilpte bland annat till med lokaler.
Korsnis Kurscentral hade ett nerlagt undervis-
ningskok vid gruvomradet dir jag hyrde loka-
lerna i ett par ar. Nir Finland gick med i EU
1995 skirptes kraven pa livsmedelshygien och
vi beslot att bygga en fiskhall pd var tomt i
Molpe; inflyttningen skedde 1996.

Strommingsmarknad i Helsingfors deltog vi
i for forsta gangen 1994. Den marknaden be-
sokte vi fram till 2009. Fem ér for vi till den
marknaden med egen bat, Osterbotten — Hel-
singfors tur och retur i hdststormar. Aventyr
som kunde fylla manga boksidor. I Helsingfors
fick vi ménga utmairkelser och tog hem forsta
pris flera génger, till och med i bada serierna i
tva ar.

Abo strommingsmarknad har vi ocksa be-
sokt och fatt utmirkelser for vara produkter.

PRESIDENT TARJA HALONEN besokte Korsnis
2004 och landets forsta vindkraftspark. Under
det besoket hade vi dukat till fiskbord. Det var
en maktig upplevelse att fi bjuda Tarja Halo-
nen och hela foljet pa fisk. Hennes favorit blev
Enbirsstromming. Foljande host kom Tarja
och képte Enbirsstromming och Citronstrom-
ming pa strémmingsmarknaden i Helsingfors.
Det éret vann vi med ocksid med vir Citron-
stromming.

<« Numera ar det endast strommingsinlaggningar som,
Camillas foretag jobbar med. © Martina Uthargergard 42013 5




A Enbarsstromming ar foretagets flaggskepp. ©
Martina Uthardt.

Vart foretag forknippas ofta med Enbirs-
stromming. Det var var forsta produkt och dr
annu idag foretagets flaggskepp. Tidigare kopte
vi in fisk frin olika fiskare. Det var sik, abborre,
gidda eller kort sagt havsfisk. Denna fisk fi-
leade vi och salde vidare. Siken fileades, skinn-
drogs, gravades och vacuumpackades. Denna
produkt var en riktig storsiljare. Vi slutade med
den biten nir silarna it upp en allt stérre del av
fangsten och det blev allt stringare krav pa livs-
medelsanliggningar

IDAG ir det endast strommingsinliggningar vi
sysslar med. Vi har ca 10 olika smaker att vilja
pa, vissa under kortare tider, vissa lingre. Jul-
strommingen har varit med i sortimentet under
ménga ér, den produceras mellan oktober och
december.

Vi har hogkvalitativa ravaror. Till exempel
dillen som vi anvinder dr firsk och nirodlad,
den skdrdas under gynnsamma viderlekstor-
hallanden si att den bista smaken bibehalls.

Ar 2011 satte viin en hogre vixel. Vi borjade
jobba med att héja sidkerheten och kvalitén pa
produkterna. Vi har byggt upp ett system si att
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A Camllla Backlin-Bjorkqvist ar matforetagare sedan
1994. © Martina Uthardt.

vi kan spédra/folja alla delar i produkterna/pro-
duktionen, bland annat f6ljer vi upp tempera-
turen pé kylda ravaror var trettionde minut, tills
de limnar anliggningen. Vi kan éven spéra
kryddor, socker och vatten. Alla anstillda har
ett eget ansvarsomrade. Det dr maken Peter, jag
och tva anstillda som arbetar i foretaget.

Som bisyssla kor Peter grupper och privat-
personer ut i Kvarkens vérldsnaturarvet. ¢

Artikelf6érfattaren

Camilla Backlin-Bjérkqvist ar egen foretagare.

Camillas Fiskdelikatess Ab
Flatgrundsvagen 31

66210 MOLPE

Tfn: +358 (0)50-5278853
www.camillankalaherkku.fi
camillasfiskdelikatess@netikka.fi
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A Kantarellen gynnas klart pa skogsholmar dar &lgar och andra hjortdjur séndrar marken och skapar stigar i ter-
rangen. Tidigare var det betande kreatur som stod for samma effekt. © Johan Ulfvens.

dgelatlas dr ett etablerat begrepp.

Svampatlas dr didremot en sak som

dnnu kriver utvecklingsarbete. I skir-

garden skulle det vara mojligt att pi
kartor pricka in de holmar som dr svampféran-
de. Svampturism kan ddrmed vara en nisch
som i bista fall kunde ge viktiga tilliggsin-
komster i skidrgirden.

Det kan inte hjélpas. Varje ar under sensom-
maren dr jag formligen tvungen att gora en
runda till de maritima delarna av en stor skogs-
holme i Kvarken. Den optimala tiden dr unge-
fir vid andjaktspremiiren. Fredligt sinnad som
jag dr kan jag inte tinka mig att ta till hagelbos-
san, utan det dr svampkorgen som dr mitt verk-

g

EFTER EN HALV TIMMES skumpande batfird
pd de krabba vattnen mellan tusentals stenar
och block kan jag styra in i ett gytter av vikar
och sund. Hir dr det litt att hitta en skyddad
plats for biten. Sedan pa med stévlarna och i
vig pa jakt efter skogens gula guld, i detta fall
otaliga kantarellstillen med formaga att Sver-
raska varje ar. Det dr visserligen linge sedan jag

gjorde min rekordfiangst hosten 1974, di kan-
tarellerna efter en envist regnig sommar var
stora som tallrikar och jag pd en enda bjérkbe-
vuxen slint kunde fylla en sick pa nirmare 100
liter. Men minst en halv korg, ibland mycket
mer, med priktiga kantareller brukar jag kunna
tora med mig hem ocksd under medelmattiga
svampdr.

Holmen bestir av morinryggar som i sam-
band med istiden limpats pa ett ganska osyste-
matisk sitt i terrdngen. Frodiga graalar vixer
lings strinderna och pa de sankaste partierna.
Sedan allehanda hogvuxna gris och en bland-
skog som rymmer bjork i olika alder, en och
annan storvuxen tall och lingst in frin stranden
noédvuxen men ganska tit granskog. Spir av
slitter och bete kan fortfarande fornimmas i
form av gamla lador som fallit ihop och hiller
pa att ruttna bort.

DEN SMAKUPIGA terringen med fuktiga strak
ar som gjord for kantarellerna. Det lyser ofta
gult pd slinterna dir alarna tar slut och bjor-
karna tar vid. Och sa har dlgarna omradet som
sitt tillhall, vilket borgar for att det finns ett titt
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Svampturism

nit med stigar i skogen, och pa eller i anslut-
ning till stigarna kantareller som gynnas av att
markytan séndras. Synd bara att dlgarna ritt
ofta slinger med sina klovar si mycket att en
del av kantarellerna bryts av eller krossas.

Men man fir ta det som det dr. Glidjen och
tillfredsstillelsen ér i varje fall lika stor varje ér.
Vissa somrar gir det att vid sidan av stan-
dardskorden plocka en hel del soppar, framfor
allt bjork- och stensopp. Rynkad tofsskivling
hor ocksa till de regelbundna férekomsterna.
Stubbsvampar som honungsskivling och férin-
derlig tofsskivling finns i omradet, lat vara att
deras bista tid ibland #r f6rbi nir man nar slu-
tet av augusti manad. Givetvis finns det ocksi
kremlor och riskor i varierande mingd, men
bortskimd med alla dessa korgar med kantarel-
ler som jag dr, har jag inte riktigt gett mig tid
att syssla med just dessa arter.

Privilegierad? Jo, for det dr sillan som just
det hir omridet besoks av nigon annan med
svamp i sikte. Jag far tillsammans med min fa-
milj tréska genom alla dessa kantarellstillen ar
efter ar i en enastiende hirlig milj6, ddr 6ppet
hav skymtar i vister och en del av den halv-
oppna skogen for tankarna till fjillbjérkskog.
Ett ypperligt exempel pd hur varierande och
produktiv skirgirdsmiljén kan vara nir den dr
som bist, fastin stenblocken och morinryg-
garna i och for sig ger intryck av extrem karg-

het.

NAR DET AR DAGS for den avslutande kaffe-
koppen eller saftmuggen, kan det inte hjilpas
att tankarna borjar vandra och skogssvampens
stillning som en ganska férsummad resurs blir
toremal for begrundan. Visst finns det en del
svampplockare ocksd i Kvarken, men pi det
hela taget dr det ganska ensam som jag rér mig
pa skogsholmarna. Under érens lopp har jag
kollat laget pé tiotals skogsholmar och funnit
att en stor del av dem under ligliga forhillan-
den kan ge stora skordar med skogssvamp. Det
finns med andra ord fler svampstillen att tillga
in det finns svampplockare, och situationen
kunde rent av ses som bekymmersam. Virde-
fulla resurser som i skirgirden kunde ge till-
liggsinkomster utnyttjas pi ett ganska lagin-
tensivt sitt.

8 Skargard 42013

EN OPPEN FRAGA iir om det borde goras nagot
slags svampkartliggningar i skdrgarden for att
pé den vigen ge information till dem som dnnu
inte upptickt skirgirdens svamprikedom. Vem
skulle i sa fall ta itu med frigan? Knappast kan
vi viinta oss ndgon storre insats av 6verbelastade
kommuner, icke heller av féreningar som nog-
samt skoter sitt revir, sidana som fiskegillen
samt jakt- och skogsvirdsféreningar. Om aka-
demiker med svamp som specialitet inte gor
nagot, kunde i varje fall lokala naturskyddsf6r-
eningar och regionala avdelningar inom Suo-
men Sieniseura (Finlands Svampvinner) dra
en lans for bittre svampkinnedom och mera
svampkartliggning — ocksa i skdrgirden. Sam-
arbete med marthor och intresserade naturbru-
kare kunde i s fall vara en vig att gi.

Forvisso vidlads svampplockandet av ett
visst hemlighetsmakeri, men en uppryckning i
frigan dr nog pa sin plats. I forsta taget kan vi
kanske inte vinta oss nagot si 6verdadigt verk-
tyg som den finska fagelatlasen, som numera
presenteras i méngsidig form pd nitet, vilket
gor det mojligt att for enskilda arter gora gan-
ska avancerade och detaljerade s6kningar ocksé
pa begrinsade omraden. Men lokala svampkar-
tor som pd ett grovt sitt visar pd produktiva
svampomraden kunde kanske g att frambringa
— ocksd utan den fantastiska mangtusenhovda-
de insats som amatorornitologerna lyckats pre-
stera i sitt atlasarbete.

TILLAGGAS BOR att mitt perspektiv pa fore-
kommen anledning 4r ganska osterbottniskt
ndr det giller just svamp pé skirgirdsholmar,
eftersom det dr i Kvarken som jag har méjlighet
att rora mig med egen bat. Men under hostarna
i Helsingfors har jag i och for sig bekantat mig
med miénga goda svampmarker lings kusten i
vistra och 6stra Nyland, sa jag dr 6vertygad om
att skogsholmarna dven i det sédra och sydvis-
tra kustomridet kan vara produktiva ur svamp-
synvinkel — kala klippor och karga hillmarker

undantagna forstés.

En tvivlare kunde undra om inte fastlandet
och omraden i anslutning till kusten duger.
Forvisso, ordentliga fastlandsskogar dr nog det
ritta stillet att vistas pd for den som t ex vill
skorda storre méingder trattkantarell, en svamp



A Stensoppen ar en eftertraktad och vardefull skogssvamp, som under regniga sensomrar kan ge stor skérd

ocksa pa skogsholmarna i skargarden. © Johan Ulfvens.

som sillan finns i karga skirgardsskogar. Ett
faktum dr dock att skogsholmarna i skirgarden
dndd har manga klara fordelar i svamphinse-
ende. Variationen av mingahanda biotoper pi
begrinsade ytor dr en férdel. Och sa har hol-
marna i regel en mikroklimatisk fordel genom
att hosten dr utdragen och fuktig. Mirkligt nog
ar mikroklimatet klart fordelaktigt ocksa under
torra somrar, di jag pd mina holmar plockat
ganska mycket kantarell fastin svampen i fri-
gan lyst med sin frinvaro pa fastlandet.

VAD HANDER di om horder med svampils-
kande stadsbor pé en ging borjar soka sig ut till
skirgirdsholmarna for att birga skogens gula

guld?

Ingen fara, nagon folkvandring som skulle
resultera i att odlingar trampas ned, plantsko-
gar tar skada och girdstomter terroriseras be-
hover inte befaras. Inte ens de fritidsfiskare som
pa sina hall vicker irritation med sin framfart i
skirgirden behover ses som en potentiell stor-
ning, dven om de 4r batburna och kan né vilken
svampforande holme som helst. Den som sat-
sar hért pa sitt sportfiske har nog inte riktigt tid
att syssla sirskilt mycket med svamp. Det ir

kanske inte heller si mycket kutym att vid si-
dan av’manliga” sysslor som jakt och fiske dgna
tid 4t just svamparna.

En smaskalig och begrinsad svampturism ér
niagot som kunde efterstrivas och som skir-
girdsnaturen sikert tal, bara det finns en an-
svarskdnnande styrning av verksamheten. Kan-
ske svampturism rent av kunde vara ett sitt att
forlinga turistsdsongen i skirgarden?

I dagens lige dr det forvisso inte sd manga
som ir villiga eller ens kompetenta att leda
svamputfirder i skirgarden. Men hir finns nog
ett groende fr6 som inom ramen for dagens na-
turbruksutbildning kunde vixa till ndgot storre.
Det finns nimligen svampkonsulenter som kan
ta tag i frigan och sprida sina kunskaper. I sjal-
va verket har en del svampkonsulenter borjat
gora business av sitt kunnande och erbjuder
numera ledda svamputfirder f6r den som vill
betala en slant. Jag har list om en svampkonsu-
lent vid namn Johanna Sademaa, som erbjuder
sina tjdnster via webbsidan www.sienineuvon-
ta.fi. Hon har rent av bildat ett féretag i svamp-
svingen. Négot att ta efter for oss som har en
viss kinnedom om skirgirdens svampstillen.
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Svampturism

DET AR DAGS att lansera den nya termen
svampguide, som hir avser en person, inte en
bok. Vem vill bli den férsta svampguiden i skir-
girden? Termen svampguide ir kanske inte s
tokig ... och innovationen erbjuds hirmed gra-
tis till alla dem som vill gora slag i saken. Det
finns ju fiskeguider, figelguider, naturguider,
vildmarksguider och andra guider av ménga-
handa slag, si varf6r inte svampguider!

Det ir sjilvfallet inte ur vigen om en person
som vill sl sig fram som svampguide i skirgar-
den skaffar sig kompetens som svampkonsu-
lent. Gedigen artkidnnedom ir givetvis A och O
om man ska ta ansvar for att folk som ar noviser
pa omradet bir hem ritt sorts svampar. Men en
svampguide i skirgirden ska vara mer édn
svampkinnare, fér det beh6vs ocksd kunskap
och erfarenhet av uteliv, btar, navigering m m.
I samarbete med nigon som dger bétar och kan
ordna béttransporter pa ett vettigt sitt kunde
verksamheten fi en rejil skjuts.

Sjilv har jag nog gjort en del guidningar
(gratis sidana, visserligen) f6r personer som vill
se en del av skirgirden ur svampperspektiv.
Men jag tillater mig vara sa sjalvisk att jag dnda
vill hilla de mest exklusiva kantarellstillena pa
den maritima skogsholmen i Kvarken f6r mig
sjalv. Algarna och jag trivs si bra tillsammans

bland nédvuxen bjork och gran.
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A Foranderlig tofsskivling — en stubbsvamp som pa
tidigare betes- och slattermarker i skargarden kan
bilda stora, frodiga bestand. © Johan Ulfvens.

Artikelforfattaren

Johan Ulvens ar fil dr och teknisk redaktor. Han
har publicerat illustrerade naturskildringar i
bokform sedan 1970-talet, verkat som tidskrifts-
redaktor, forskat i skargardsfaglarnas ekologi
och inom ramen for sitt foretag redigerat och
producerat ett par hundra bocker och doktors-
avhandlingar pa flera olika sprak.

Adress:
Stenhagsvagen 8 A 5, 00310 HELSINGFORS.
Sommartid: Kyrkobyvagen 81, 66200 KORSNAS

Tfn: +358 (0)45 7840 4595
E-post: johan.ulfvens@fonet.fi
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ViItrecept e

T\Wi wltrecept fran Osterslu@tten

salt
firsen och ti
koka en stund

basilika.

Vispa upp dggen me 1l sen
dggstanningen Gver pa_] or den rivna

- osten. Gridda pajen i 200 grad er i mitten av

20-30 minuter.
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Viltrecept

Vintips (Jessica Piispanen)

Castillo de Mobolina Pinot Noir Reserva
(455377, 11,99€) passar fint till andritten. Vi-
net dr medelfylligt, barigt och friskt. Harlig firg
och en aromatisk doft i glaset ger fin stimning
vid hostbordet. Lamplig serveringstemperatur
pa det hir vinet dr cirka 15 grader. Ett mycket
prisvart vin.

Hostand (2 portioner)

1 ugnsfirdig and

1 dpple

1 rodlok

5 blad firsk basilika
vatten

1-2 msk olivolja

1 gronsaksbuljongtirning
1 tsk salt

1 tsk svartpeppar

2 tsk flytande honung
Y4 tsk paprikapulver

1 tsk torkad basilika
Y tsk curry

Ligg ugnen pé 200 grader. Hacka 16k och dpp-
le. Blanda 16k, dpple och basilikablad och fyll
anden med blandningen. Ligg anden i en
ugnsform och pensla den med olivolja. Hall
vatten i botten pa ugnsformen(ungefir 2 cm).
Smula en buljongtirning i vattnet. Krydda an-

den och vattnet med peppar och salt. Blanda
ner honung, paprikapulver, torkad basilika och
curry i vattnet. Tack formen med aluminiumfo-
lie och still in i ugnen cirka 1 timme och 10
minuter. Ta da bort aluminiumfolien och stek
anden 1 cirka 10 minuter till. Os under tiden
anden med skyn nagra ganger. Hill av spadet
och spara till sisen.

Sas:
1 dI matgridde
1 msk vetemjol

3-4 dl sky
1-2 tsk curry

Ror ut vetemjolet i gridden i en kastrull och
tillsdtt sky. Koka upp och blanda i 1-2 tsk cur-
ry. Lat sjuda en stund till passlig konsistens.

Servera anden med ris, sis och en god sallad.

Vintips: (Jessica Piispanen)

Castillo de Molina Pinot Noir Reserva
(455377, 11,99€) passar fint till andritten. Vi-
net ir medelfylligt, barigt och jgiskt. Hirlig firg
och en aromatiskid oft i glase e}:,ﬁn stimning
vid hostbordet. Lamplig erveringstemperatus
pé det hir v i’t‘ﬁ-wl grader. Ett mycke
prisvirt vin'.?\ i\ -
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Viltrecept

Bocker som Martina Uthardt jobbat med:

For att jag bryr mig

En bok skriven av forfattaren Anne Manner och
handlar om 14 eldsjalar som berattar om sitt
engagemang att bry sig (om andra). Boken ge-
nomsyras av dkta omsorg om manniskor, djur
och hela det jordklot vi alla delar. Den visar vad
som hander ndr manniskan trotsar egoismen
och den harda varlden, och istallet bryr sig om
andra.

Jag har fotograferat och gjort en del av bokens
layout. Boken utkom 2012.

Aminnen

En bok som ar det mest konkreta beviset for
gftervérlden kring raddningskampanjen for
Aminne Folkpark ar 2012.

Jag har fotograferat en del av fotografierna i
boken och till pdrmen. Boken kom ut hosten
2012.

Vardagslyx i Osterbotten

En bok som jag och Jessica Piispanen gett ut
tillsammans, dar vi varvar 6sterbottniska stam-
ningsbilder med goda och lattlagade recept.
Boken kom ut hoésten 2012 och blev slutsald
inom tre manader. En uppfoljning gors for
varen 2014.

Karleksfulla matminnen

Utkom hosten 2013. Jag har fotograferat och
layoutat boken, texten dr skriven av Tina Lin-
- dell. Hon foreldser och haller kurser om kost,
v och arbetar som kock.

Vardagslyx i Osterbotten — Helgmys, salt och
sott

Kommer ut i borjan av 2014. Blir lattlagade
recept med vackra, stamningsfulla fotografier
som sprider en positiv kdnsla.

Receptforfattaren & fotografen -{ .

T

Martina Uthardt ar privatforetagare med fotofo-
retaget: Martina Uthardt foto

Foretaget erbjuder olika fotograferings- och lay-

outtjanster med mat- och bakverksfotografering

som sin specialitet.

Utover bocker har jag dven haft ett flertal olika
utstallningar runt om i Osterbotten. Bland an-
nat pa galleri IBIS i Vasa, Loftet, Stundars etc.
Planerar for tillfallet en fotoutstallning for va-
ren 2014 som skall hallas i Wolfsburg, Tyskland
dar temat kommer att vara Osterbotten.

Adress: Ribacksvagen 469, 66140 OVERMALAX
e-post:martina.uthardt@hotmail.com
www.martinauthardtfoto.com
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Ny EU-mérkning av mat frén oar:

TEXT: ANNA-KARIN UTBULT ALMKVIST

EU Kommissionen gor 2013 en under-
sokning infor att eventuellt inféra en ny
ursprungsmarkning av produkter fran
Oar utan fast landforbindelse, "Pro-
ducts of Island Farming”.

et ska gilla mat ddr rivarorna ocksa

kommer frin en 6. Férhoppningen

ar att en sidan mirkning kan ge

produkterna ett mervirde och 6ka
intresset for vidare foridling. Slutrapporten ska
vara klar vid drsskiftet di den ska limnas Gver
till EU-parlamentet.

NAR MAN BEDRIVER jordbruk och djurhall-
ning pa en 6 medfor det ndstan alltid hogre
kostnader jaimfort med fastlandet. Det kan gil-
la transporter, sméskalighet, orationella maski-
ner och byggnader, hdga markpriser, konflikter
med turism etc. Samtidigt finns det stora vir-
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den som alla gemensamt kan ta del av i form av
6ppna betade landskap. Denna "miljétjianst” be-
talas genom EU:s jordbrukspolitik. Men det dr
ocksé viktigt att traditionella kunskaper beva-
ras och kan utvecklas. Da kan man ta vara pa
den sdrart av smaker som kommer av att djuren
betat speciella véxter, sirskilda mikroklimat pa
darna, jordmin etc som ger unika smakupple-
velser.

Kommissionen inbjod i juni ett antal organi-
sationer och myndigheter att delta vid en work-
shop i Sevilla. ESIN, European Small Islands
Federation, var inbjuden. Vid workshopen "La-
belling products of island farming” presentera-
des en rad exempel fran olika delar av Europa.

ESIN fick mojlighet att bidra med tre presenta-
tioner. Fran Sverige och Skirgirdarnas Riks-
torbund gjorde jag en presentation av svenskt
skirgardsjordbruk. Det var ocksi ett bidrag av
det danska matnidtverket pd sma 6ar och ett om
nirproducerad mat pd sma 6ar pi Irland. Dessa
tre exempel kompletteras nu med en presenta-



tion av ESIN och samarbetet runt bland annat
jordbruksfrigor. ESIN har tio medlemsorgani-
sationer vilka representerar smé 6ar i Danmark,
Estland, Finland, Frankrike, Grekland, Irland,
Italien, Skottland, Sverige och Aland.

EN AV DE FORSTA frigorna vid workshopen
blev hur man definierar vad som ir en 62 Man
blir rejilt bekymrad nir Eurostat (EU:s mot-
svarighet till SCB) fortfarande i sin statistik
faktiskt inte riknar 6ar som har firre in 50 in-
vanare! Sverige dr faktiskt det land i Europa
som har flest bebodda 6ar, dven om det méinga
ganger bara dr ett fatal familjer per 6. Samtidigt
ar jordbruket en niring vird att virna om. Bide
som inkomstkilla, med jobb 12 ménader om
dret och for det 6ppna beteslandskapet.

En stor del av materialet som tas fram till
slutrapporten kommer att handla om situatio-
nen pa de stora 6arna i Europa. Det ir ju 6ar
stora som linder; Sardinien, Korsika, Azorerna
och Kanarie6arna. Men dven ESIN’s bidrag
kommer att finnas med och det ér viktigt att de

smd Garna dr med pa banan och kan fi ta del av
en eventuell 6-miarkning. Allt oftare ser man
att konsumenterna frigar efter matens ur-
sprung. En markning som berittar att produk-
ten kommer frin en 0 innebir ett mervirde.
Kanske till och med si att det nigot kan balan-
sera de hogre kostnaderna av att producera ute
pieno. ¢

Artikelférfattaren

Anna-Karin Utbult Almkvist ar
Skargardarnas Riksforbund,
Natverket Skargardsbonder.

e-post: anna-karin@skargardarnasriksforbund.se
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Mathantverk

- ett nytt ben att sta pa?

TEXT: MARGOT WIKSTROM

Mathantverk syftar pa att en féradlad
livsmedelsprodukt &r gjord for hand
och med metoder som kréaver sa lite
tillsatsamnen som mojligt. Mathant-
verk bestar till sa stor del som mojligt
av lokalt producerade rdvaror. Mat-
hantverk innehaller inte smakaromer,
utan alla smaker harstammar fran de
ravaror man anvant.
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Idrimners definition: Smdskaligt mat-
hantverk skapar unika produkter med
smak, kvalitet och identitet som indu-
strin inte kan ta fram. Det dr en var-
sam forddling av i huvudsak lokala ravaror, i liten
skala och ofta knuten till girden. Detta ger hélso-
samma produkter utan onédiga tillsatser som gir
att spdra till sitt ursprung. Kinnetecknet for smi-
skaligt mathantverk dr att man arbetar med na-
turliga processer dar minniskan och handen dr
néarvarande genom hela produktionskedjan. Smi-
skaligt mathantverk lyfter fram och utvecklar tra-
ditionella produkter for konsumenten av idag.

PROJEKTET "Mathantverk i Finland” korde
igang i boérjan av 2013. Det ir ett 1-arigt pro-
jekt pa Kimito6n, i samarbete mellan Pargas
stad, Kimito6n och Skirgirdshavets biostir-
omride.



\

Projektet startade via ett foretagarinitiativ
som kastats fram under en av Skirgirdshavets
biosfiromrides vintertriffar. Man ville hitta
smiskaliga ndringar som kan stoda foretagan-
det i skirgérden.

Skirgirdens foretagare har alltid varit mang-
sysslare som statt pd manga ben; det dr det enda
sittet att klara sig hér. Initiativet ledde slutli-
gen till att projektfinansiering beviljades frin
Egentliga Finlands forbund.

VI VILLE GA ett steg lingre och foridling ver-
kade intressera mdinga personer, eftersom
ménga odlar nagot och har tillging till ravaror;
man kan ju till exempel férddla vilda bér. Vi
ville férddla enligt traditionella metoder, sma-
skaligt och utan tillsatsimnen och pa si sitt
kunna erbjuda dagens konsumenter traditio-

A Har gor vi surkal, Kimchi och mjclksyrade gronsaker. © Margot Wikstrom.

nella produkter.

For allt detta fanns ett redan firdigt koncept
i Sverige, nimligen det nationella resurscentret
for mathantverk, Eldrimner i Jimtland. Redan
under planeringen av projektet inleddes samar-
betet med Eldrimner. Det samarbetet har varit
mycket fruktsamt och fortsatt under projektets
ging. Vi har ocksd haft méjlighet att utnyttja
Eldrimners utbildare.

Projektet dr ett fint exempel pd hur samar-
bete kan leda till resultat.

UNDER PROJEKTETS GANG piagir ett utbild-
ningsprogram, som heter ”"Produktutveckling
inom mathantverk”. Utbildningen dr ett samar-
bete mellan YH Novia och projekten "Bra mat
i Vistnyland” och "Mathantverk i Finland”
samt Skirgirdshavets biosfairomrade.
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Under utbildningen blir deltagarna insatta i
den lagstiftning som berér och reglerar livs-
medelshantering och -produktion. Livsmedels-
kemi och mikrobiologi har sin givna plats i
programmet. Som livsmedelsforetagare dr det
visentligt att veta hur man férebygger sprid-
ning av farliga smittor och gér upp en plan f6r
egenkontroll f6r sina livsmedelsutrymmen. Ut-
bildningen féljer produktutvecklingens alla
skeden, frian idé till firdig produkt. Dir ingar
en helhetsplan fér profilering och marknadsfo-
ring. I de branschvisa workshopparna lir sig
deltagarna att anvinda smaskaliga, traditionella
produktionsmetoder. Malet med utbildningen
ar att deltagarna har en eller flera egna produk-
ter som dr firdiga for forsiljning ndr utbild-
ningen dr slut.

UTBILDNINGEN kunde startas inom tva bran-
scher: bir-, frukt- och gronsaksforidling samt
brod och bakverk. Deltagarna representerar
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hela Svenskfinland. De kommer frin Aboland,
Aland, Nyland och Osterbotten. Glidjande ir
att det ocksa finns ungdomar som vill lira sig
denna nya nisch.

Denna grupp blivande mathantverkare
priglas av en stark lust att ldra sig, att gora sa-
ker, gora det bra och goéra det tillsammans. Det
r en hirlig grupp kreativa minniskor att ar-
beta med. Som projektledare glider jag mig at
deras entusiasm, aktivitet, framitstrivan och
stora framsteg inom mathantverket. Jag har
haft férméinen att fi folja med dem i sin ut-
vecklingsprocess, vilket har varit mycket givan-
de.

Forutom sjilva utbildningen har vi tillsam-
mans deltagit i olika evenemang, sisom madssor,
marknader och studieresor. Genom samarbete
har vi kunnat skaffa material och f6rnédenhe-
ter till battre pris.



T

SOM PROJEKTLEDARE har jag bl a ordnat vissa
delar av utbildningen, samlat information om
aterforsiljare, tillgingliga livsmedelsutrymmen,
torpacknings- och 6vrigt material, arbetsklader,
facklitteratur, maskiner och redskap, evene-
mang, 6vriga utbildningar, myndighetskrav och
sd vidare. Jag dr ocksd den som informerar om
mathantverket pa olika evenemang, i skolor,
media, radio och tv.

Jag planerar studieresor och marknadsdelta-
gande. Ja, det har varit ett omvixlande och in-
tressant arbete som jag trivts mycket bra med,
men som nu ser ut att ta slut i borjan av ar 2014.

Eftersom mathantverk dr smaskaligt, kom-
mer dessa unika produkter inte i huvudsak att
synas i dagligvaruhandeln, utan det mesta finns
till salu i de lokala gérdsbutikerna, pd markna-
der och i smi specialbutiker.

Pi en lokal matmarknad, som ordnades pa
Storfinnhova gard i Kimito i november presen-
terade deltagarna sina unika produkter. Evene-
manget var framgingsrikt. ¢

Nyttiga adresser:

www.eldrimner.com
www.storfinnhova.com
hppt://mathantverk.wordpress.com

facebook: Mathantverk i Finland

MATHAPII TVERK
FINLAND

O,

1]

A Projektledaren Margot Wikstrém visar upp press-
rester (kdrnor, skal) fran saftberedning. Pressrester
kan t ex torkas till mysli. © Monica Sandberg.

Artikelférfattaren

Margot Wikstrém ar projektledare-
Mathantverk i Finland.

Tfn: +358 (0)40 668 4888
www.kimitoon.fi
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A Maj-Britt Engstrom fran Kokar saljer hembakat brod och annat hantverk pa Skordefesten i Mariehamn.
Oktober 2013. © Hakan Eklund.

Tankar om mat

TEXT: ULRICA CRONSTROM

usta dig med f6rstoringsglas och god

tid i supermarketen om du vill veta

vad du éter. Dirtill en liten broschyr,

om berittar vad den langa raden om-

skrivningar, férkortningar och E-koder, som

inte dr mat, betyder. Det skadar inte heller med
nagra drs universitetsutbildning i kemi.

Till och med d& kan det hinda att du far

nagonting annat pé din tallrik dn du har vintat
dig.
HASTKOTTSKANDALEN 2013, som vil i sig
inte innebar nigon hilsorisk, visar bara att det
finns 16nsamhet i den globala matcirkusen f6r
den som forstar att utnyttja kryphal och luckor
i kontrollsystemen. Hastkott dr av olika orsaker
billigare dn no6tkott och ddrfor lonar det sig ju
att lata dem byta plats om priset pa slutproduk-
ten dr det samma. Négon skillnad pa smaken
mirks ju inte, det skoter livsmedelsindustrin
om.

En industri som ibland har mage att kalla
sina produkter typ "Mormors hemgjorda” eller
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"Dagens kéttbullar” med garanterad hallbarhet
ett helt ar!

Helst bor du ocksa prenumerera pa en till-
rackligt spridd dagstidning for att fa veta vilka
varor du skall returnera till butiken, tillverkaren
eller importoren di nigonting har gatt fel. Det
kan handla om att innehillet inte motsvarar va-
rudeklarationen eller rentav innehaller allergi-
eller i virsta fall giftiga eller sjukdomsframkal-
lande bestindsdelar.

Utover allt det har, behover du en viltillta-
gen plats for avfall, si att du kan sortera ut allt
det skrymmande férpackningsmaterial f6r
dtervinning, forbrinning eller soptipp som du

bar med dig hem.

GLOBALISERINGEN, med alla fordelar den for
med sig, innebir ockséd att vi helt har tappat
kontrollen 6ver den mat vi iter. Eller 4tmins-
tone nistan. Skandal efter skandal avslojas,
vicker ilska och gloms bort.

Varken forstoringsglas eller andra hjilpme-




del avsl6jar hur det du inhandlar for att ita,
har producerats, transporterats och féridlats.
For att inte oroa oss konsumenter, berittar
man inte hur lingt och under hurdana for-
hallanden till exempel slaktdjuren har trans-
porterats. Helst tiger man ocksa om de vill-
kor som livsmedelsarbetarna lever pi di de
odlar, behandlar eller bereder den mat som
vi kriver att ska vara billig — for oss som hor
till den rika delen av virlden.

Sannolikt dr det bara en brikdel av alla
ohyggligheter som genom duktiga journalis-
ters arbete kommer till allmanhetens kinne-
dom.

- SJALV TILLHOR JAG den generation som
gick till mjolkbutiken pa hemgatan och fick §
mjolk i egen medhavd mjolkkanna, smor 1 T
losvikt och Ingmans fil i stora tribyttor (for
ovrigt ett av de forsta returforpackningssys-
temen?).

For inte mer dn femton ér sedan hade jag
formdnen att pd sommarstugan i Kimito I
kunna ga med min mjolkkanna till grannens

. ladugard vid mjolkningsdags klockan fem,
fordriva en pratstund med bonden och hans
dotter till ackompanjemang av mjélkstrilar-
na i dmbaret och de fem kornas mjuka ljud
av vilbefinnande nir de fick sitt fing av dof-

| tande ho. Hirliga rofyllda stunder da tiden
stod stilla. Nyvirpta dgg fanns ocksd att
képa.

MATMOTSTAND, inte matvéigran, men mot-
stind mot det som har hint med vir mat
haller dntligen pa att ta form.

Du ar vad du iter, heter det. Varfor di
kriva att maten skall vara si billig som moj-
ligt?> Borde inte kravet i forsta hand vara att
den skall vara nyttig och god? God behéver
ingalunda betyda dyr.

Varfor i all varlden skall maten ge sig ut
pa resa genom ldnder och 6ver kontinenter,
mellan producenten och mig? Kan det verk-
ligen vara billigare att ravaror, halvfabrikat
och multinationella slutprodukter har varit
pa langresa innan de landar pa vir butiks-

. > . . . . B,
A Nirmatshantverk € Hikar B! hylla? Billigare dn mat producerad i grann
e skapet? Den ekvationen klarar man inte av
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Matkultur

med sunt bondf6érnuft. Det maste vara fel saker
som gor den billigare! Arbetskraften? Energin?
Odlingsmetoderna? Miljéhdnsynen?

DESTO LANGRE BORT maten produceras, dess
mindre vet vi vad vi dter. Efterfragan pa nirmat
ar en sund reaktion pa den utveckling som pé-
gar. Men allt eftersom begreppet niarmat fatt
luft under vingarna har man bérjat tolka be-
greppet sa att alla” ska kunna vara med. En del
vill helst att allt som produceras i vart land skall
kunna inordnas under begreppet nirmat. Da
blir renskav nirmat i skirgirden och strom-
mingsldda i Lappland och hela podngen har da
gitt forlorad.

Inneborden i begreppet nirmat mdste ju
vara att producent och konsument dr si nira
varandra att det kan finnas en naturlig kontakt.
Inte nédvindigtvis si att alla koper direkt av
producenten, ocksd om det dr roligast. Bra gar
det ju ocksa i nirmaste butik. Jag vill veta vem
som producerar mina dgg och var min potatis
har vuxit. Det blir ju samtidigt en sorts naturlig
kvalitetskontroll och en garanti for t ex ekolo-
gisk produktion, som dr si smaskalig att den
inte kan hora till kontrollsystemet. Snabbt spri-
der sig ju ryktet om fusk eller andra olidgenhe-
ter. Jag vill veta i vilka vatten min fisk har fis-
kats, nigot som forsiljaren bakom fiskdisken
egentligen dr skyldig att kunna upplysa mig
om, men allt for ofta ser ut som ett frigetecken
om jag frigar. Eller har samma information pa
viggen manad efter manad.

ATT GYNNA NARPRODUCERAD mat innebir
ocksd att producent och konsument tillsam-
mans slar vakt om den lokala matkulturen och i
bista fall om lokala husdjursraser och odlings-
sorter. Allt det som i rasande takt hotas av ut-
planing p g a den globala matindustrins seger-
tig.

De stora butikskedjorna hivdar ofta att de
gynnar ndrproducerat. Hur kommer det sig da
att de kriver att alla gronsaker ska levereras i
likadana svarta lidor, si att man inte kan se vem
som har odlat tomaterna och gurkorna? Och
hur kommer det sig da att de just under den tid
vara inhemska produkter dr som bist ordnar
kampanjer dir frukt och gronsaker frin alla
virldens horn siljs f6r en euro kilot?
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Kunde man inte férbjuda matimport till
Finland under de fyra minader vi har ett 6ver-
f6d av god, firsk, oftast ren och inhemsk mat?
Och f6r dem som inte vill godta f6rbud, kan jag
formulera mig sd hir: Tillat den inhemska ma-
ten att ta 6ver i butikshyllorna helt och hallet
fran mitten av maj till mitten av oktober. B6r-
jande med sparris, nypotatis, gronsaker, rot-
frukter, fisk, kriftor, dppel, plommon, bir och
svamp, kott, rotfrukter, drter, bonor, spann-
mal ...

Tillat oss att f4 frossa i allt detta goda som vi
sjalva kan producera.

SMASKALIG PRODUKTION och korta distribu-
tionsvigar gor det mojligt att anvinda grodor
som inte dr forddlade for att tila hardhint han-
tering pa smakens bekostnad. En ladugird
borde inte fi hysa flera kor dn att de alla kan
kallas vid sitt eget namn och bemétas som de
individer de ir.

Jag har sett hur uttrottade och slutvirpta
burhons har fitt ett nytt liv nér de, i stéllet {6r
att bli slaktavfall, saldes till en gird ddr de fick
leva ett hyggligt liv dnnu i flera ar. Men forst
miste de ldra sig st pd sina ben, sedan utveckla
sin fjdderdrikt och fi sina sjukligt svullna kam-
mar, 6ronskivor och haklappar att anta normal
tirg och storlek. Inte minst fick de lov att ut-
veckla sitt sociala beteende och ldra sig dta na-
turlig honstéda. Jag vet inte om de blev "lyck-
liga” men de virpte lagom ménga och mycket
goda dgg dnnu lange.

JAG FORNEKAR INTE att jag dr upprord over
den pégiende utvecklingen, dir stordrift skall
ersittas av megadrift, dir jitteforetag som
Monsanto, Syngenta, Bayer och nagra till kan
fa patent pa fr6 och t o m arter av odlingsvixter,
ddr genmanipulering smygs in i livsmedelspro-
duktionen utan att vi som skall dta produkterna
har en chans att vilja bort dem och till och med
pasta att deras bekdmpningsmedel dr ofarliga.

Jag dr upprord 6ver politiker som star hand-
fallna eller till och med liter sig Gvertalas att
befrimja en sadan utveckling. Men jag dr ocksa
bekymrad Gver att si manga konsumenter av
livsmedel dr si flata och later sig lockas av s k
erbjudanden, billiga argument och skénmalan-
de reklam. For det dr inte billigt. Det dr nagon



som betalar. Miljon, djuren, fattiga minskor,
utarmningen av mingfalden, som faktiskt dr en
del av vart kulturarv.

DEN INTERNATIONELLA folkrérelsen Slow
Food, med lokala sammanslutningar ocksa i
Finland, har som ett av sina mal att lyfta fram
den goda, lokala maten under devisen "god, ren
och rittvis”. Man vill ocksa sld vakt om gamla
lokala sorter och husdjursraser, om lokala matt-
raditioner och odlingsmetoder 6verallt i virl-
den.

Vi har ju smaningom blivit bittre pa att ta
tillvara vért kulturarv nir det giller bebyggda
miljéer och hus, ocksd om mycket har hunnit
ga forlorat. Men nir den del av vért kulturarv
som omfattar odlingsvixter och sorter anpas-
sade till virt klimat och var jordmién, lokala
husdjursraser, odlingsmetoder och mattraditio-
ner ar sorgligt forsummad. Hir framstar vi, i
jamforelse med t ex sydeuropéerna, som ganska
efterblivna.

VARA TVA INHEMSKA lantraser av gris ir re-
dan borta for evigt. Lantraserna av hons, far
och kor lever farligt. Det samma giller manga
sorter av odlingsvixter. Ett oersittligt genetiskt
kapital gér forlorat med varje sort som forsvin-
ner. Visst finns det en del pdgiende bevarande-
projekt och en del odlare och husdjursigare
som bidrar till att hilla méngfalden vid liv ock-
s& utanfor genbanker och museer. Men det be-
hovs flera och det behovs mycket mera forsta-
else for deras virde hos allminheten.

Just nu haller man péd att samla in lokala
matritter producerade av lokala ravaror. Pro-
jektet gar under namnet "Ark of Taste” som pi
svenska kanske kunde heta ”Smakernas skatt-
kista”. Tills vidare har bara kalakukko kvalifice-
rat for Finlands del.

Jag tror bestimt att det kunde finnas pro-
dukter eller matritter med rotter i skirgirden
eller i kustomradet som skulle passa in i skatt-
kistan, produkter av hog kvalitet och god smak.

EFTER BESOK pi matmarknader och gardar i
Italien, slas jag av hur man dér har lyckats be-
vara lokala traditioner och stoltheten 6ver sina
produkter. Varfor ska det vara sa svért hos oss?

Ar det konsumenternas eller producenternas

Matkultur

fel? Ibland fir man det intrycket att myndighe-
terna i olika skepnad gor sitt bista for att sitta
kippar i hjulen t6r foretagsamhet och sméska-

lighet.

De populira nirmats marknaderna, som un-
der négra ar har arrangerats bl a av Slow Food
Vistnyland i Fiskars, dar man f6r samman kon-
sumenterna och de lokala producenterna visar
att det finns ett intresse och kunnande hos pro-
ducenterna. Besokssiffrorna visar likasa att det
finns ett vixande konsumentunderlag for att
utvecklingen ska kunna ga vidare, ocksa om vi-

gen blir ling och knagglig. ¢

e

A Ocksa fjaderfa skall kunna leva ett vardigt liv, innan
de hamnar pd matbordet. © Ulrica Cronstréom.

Artikelférfattaren

Ulrica Cronstrom ar en natur- och miljomedve-
ten medborgare som bl a varit verksamhetsle-
dare for Natur och Miljo.

Adress: Lappbolevagen 185,

02880 VEIKKOLA
e-post: ulrica.cronstrom@kolumbus.fi
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| oktober utsag VisitAland vinnaren i en
fototavling som skulle beskriva en mal-
tidsupplevelse pd Aland. Det blev Ida
Lundberg, studerande i Uppsala och
hemma fran Jurmo, Brandd, som vann.

ilden idr tagen tio sjomil frin Jurmo, i

Vistra hamnen, en dag di hon hjilper

sin pappa under en av de havsutflykter

han ordnar varje sommar. Hon skriver
s4 har:

- Pa bilden syns forritten for dagen, besti-
ende av nypotatis och sik som roktes pa plats
samt hemlagad remouladsis dir grisloken dr
himtad frin yttersta havsbandet. Som huvud-
ritt at vi sedan stekt klyftpotatis och byxade
abborrfiléer for att avsluta med flamberade ba-
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A Vinnarbilden "Maltidsupplevelse pa Aland”. © Ida Lundberg.

naner och glass. Det dr verkligen speciellt att
dta en trerdtters middag som blivit tillagad med
manga lokala rivaror pa en klippa ute till havs
en hirlig sommardag!

Grattis, Ida, och tack for den kinsla du kun-
nat formedla! !

MATHANTERING = innovation? JA!

Jag minns nir jag forsta gingen deltog i en
nordisk konferens om kvinnors foretagande
och regional utveckling i Stockholm; det var
for exakt sex ar sedan. En av de foreldsare som
gjorde det starkaste intrycket pa mig var Tarja
Cronberg, divarande arbetsminister i Finland.
Hon talade om innovation? och berittade om

1 Bilden publiceras med tillstind frin VisitAland

2 Innovation definierar jag som “nytinkande som ska-
par virde”. Enbart nytinkande kan vara vilka uppfin-
ningar eller kreativa skapelser som helst, medan varde-
skapande handlar om att vara till nytta f6r nigon pa
ndgot sitt.




ett exempel dir ett livsmedelsforetag hade fatt
avslag pa sin ans6kan om stod for utbyggnad,
eftersom “ett recept inte dr en innovation”. Den
regionala myndighetens instéllning blottade ett
torakt £6r och en okunskap om urgammal Sver-
levnadskonst: mathanteringen.

Utan innovativ mathantering skulle vi inte
ha 6verlevt hir i norr.

Vir nordiska mathistoria lyfts fram i en ny
kokbok "Nordens bista mat” 3. Dar beskrivs si-
tuationen i Norden enligt foljande: “Under
langa tider har det varit brist pid mat i Norden.
Begrinsad mattillgang och linga vintrar stillde
krav pa att konservera sommarens och hostens
livsmedel pd ett sidant sitt att den kunde hilla
linge. For att ha tillrickligt att ita dret om har vi
genom generationer ldrt oss att ta till vara sisong-
ernas mat genom att sylta, safta, torka, roka, salta,
syra, gora dttiksinliggningar och hermetiskt koka
in.

Den hir historiska utvecklingen ér innova-
tion pa hog niva: nytinkande som skapat virde,
som hallit oss vid liv.

MATKULTUR = varma hander

Harriet Strandvik, hushallslirare och foretaga-
re, arbetar f6r nirvarande med Ny Nordisk
Mat. Hosten 2012 var hon en av foreldsarna pa
Skargirdskvinnoseminariet  pa  Kumlinge.
Hennes forldsning handlade om matkultur, och
hon inledde med att be oss sluta 6gonen och
minnas oss sjdlva som barn, och dterkalla vért
basta matminne. Det blev skratt och igenkin-
nande nickar, nir deltagarna berittade om sina
forsta matminnen: doften i mormors kok, bro-
det, smultronen, potatiskorven, giddan.

Matupplevelser sitter djupt hos oss, smaker,
dofter, minnen. Hon betonade i sin foreldsning
vér uppgift som traditionsbarare. Tidigare hus-
modrar hade skafferiet i huvudet. Vi dr viktiga
som forebilder.

JAG PASSADE PA att intervjua henne inf6r den
hir artikeln. Projektet Ny Nordisk Mat vill sli
ett slag for det hir- och nirproducerade som

3 Nordens bista mat - det nyttiga nordiska skafteriet,
2012, Adamsson & Palmdahl, ICA Bokforlag, s 20

A Harriet Strandvik arbetar med projektet Ny Nordisk
Mat. © Simon Jansson.

motvikt till den anonyma maten. Det handlar
om att stirka Norden som gastronomisk regi-
on, att oka stoltheten for de fina ravaror vi har
och ta till vara den kunskap som finns om var
matkultur. Harriet vill i sitt arbete lyfta fram
alla sinnen, att trina oss att smaka, dofta, kin-
na, se.

Ny Nordisk Mat beskriver Norden som
gastronomisk region utifrin virdeorden rent,
[friskt, enkelt och etiskt. Virdeorden 6ppnar for
miéngfald, och under det paraplyet ryms alla

sma regionala specialiteter.

Harriet Strandvik dr en “evig Martha”. En-
ligt henne dr nyckeln till framging medveten
och héllbar konsumtion (och produktion).

— Vi miste bli mer medvetna om vad vi idter
och vad vi konsumerar. Vi kan i var vardag vilja
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att kinna vira matvaruleverantérer och -pro-
ducenter eller vi kan vilja att indirekt stoda
sjukvirden. Den anonyma matindustrin dr inte
min grej.

Vad tycker di Strandvik att skirgirdens och
glesbygdens matproducenter skall tinka pd och
lyfta fram?

— Det udda och utsatta (t ex liget eller forut-
sittningarna) kan man vinda till négot positivt,
nagot helt annat, funderar hon och berittar om
Faviken Magasinet* i Jimtland, dir krogaren
Magnus Nilsson skapat en framgéngssaga uti-
fran ursprunglig matkultur och regionala riva-
ror efter sisong.

HON LYFTER FRAM samarbete, win-win-situa-
tioner, dir man med stolthet skriddarsyr speci-
alpaket. Det finns en stor efterfrigan av unika
upplevelser i skirgirden, men de behover pake-
teras och plockas ihop med passion och virme.
Skirgirden kan leverera gastronomiska upple-
velser till exempel i form av skriddarsydda
upplevelseblad dir allt framgar: firjornas tidta-
beller, bat- och taxiskjutsens namn, matens,
kaffekorgens, upplevelsens och 6vernattning-
ens innehall och pris samt namnen pé alla in-
volverade personer. Och allt skall genomsyras
av genuin omtanke om besokaren.

Engagerade reseforsiljare som kan sin regi-
on - och sina féretagare - i samarbete med hin-
givna skirgirdstéretagare kan goéra under. Upp-
levelser med en r6d trdd utéver det vanliga har
man lyckats silja i "Upplev Ostgotamat”™, be-
rittar Strandvik och lyfter ocksd fram Vreta
Kluster — en métesplats for de grona niringar-
na - som ett foredéme och Silverskir pa Aland®
som ett bra exempel pa en levande business i
skirgirden.

— Genom studieresor med 6ppet sinne lir vi
oss att se det unika hos oss och hur vi kan dela
med oss av det till andra pi ett ocksd ekono-
miskt hallbart sitt. Vi behover bade varma och
kalla hinder, det vill siga bade matkultur och
ekonomi och lonsamhet.

4 http://favikenmagasinet.se/
5 http://www.visitostergotland.se/ostgotamat/
6 http://www.silverskar.ax/sv
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A Skordefest, hosten 2013. © Hakan Eklund. >

Och sa avslutar hon med att beritta om den
guldmedalj som alindska Marskogens lamm,
ett litet familjeféretag i Finstrém, vunnit f6r sin
olkorv (gjord pd kott frin tackor) i Sppna
Svenska misterskapen i mathantering. Tavling-
en arrangerades pia matmissan Eldrimner i
Ostersund i hostas”.

— Jag hinvisar ofta till vira fina produkter
och duktiga mathantverkare, och genom guld—
medaljen har vi nu fatt ett kvitto pa det! Det dr
givande ocksd for oss som jobbar med MatA-
land och med Ny Nordisk Mat, avslutar Har-
riet Strandvik.

GULDMEDALIJEN gjorde att jag ringde upp Ann
Sundberg och frigade vad guldmedaljen i 6pp-

7 Landsbygdens folk hade en trevlig artikel om Ann
och Asmund Sundberg 18.10.2013.
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na Svenska misterskapen betyder {6r er?

Forst berittar Ann att 6lkorven INTE inne-
haller 61, utan skall fungera som snacks (till 61
eller annat). Den ir kryddig och rokt med al-
span. Marskogens lamm gér allt sjilva, sedan

2005 ir gardsstyckeriet godkint.

— Det ir vildigt virdefullt och betydelsefullt
for oss att ha fitt den hiar utmairkelsen. Om vi
vill kan vi 6ka var produktion. Nu siljer vi allt vi
producerar pd Aland. Och charksidan ér jatte-
intressant. Det finns mycket pa ett far, siger
Ann och skrattar.

— Vad ir det som driver er? Och vad har gjort
att ni har lyckats?

— Vi jobbar mycket. Och det har funnits far
hir pa girden sedan min man var barn, det dr
hans barndomshem. Vi har i sakta mak okat
upp besittningen och 26-28 tackor dr ritt
mingd for oss. De dr av finsk lantras och far
manga lamm, si vi kan ocksé lita dem vixa. Vi
kommer nog att fortsitta ungefir si hir, ta
fram lite nya produkter och préva nya smak-
sittningar. Det giller ocksi att hitta rdtt kana-
ler.

— Det var mycket intressant att vara med om

Matprojekt

missan i Jimtland och lyssna till andra sma
matproducenter i Norden. Folk var villiga att
dela med sig och 6ppet berdtta om sina erfaren-
heter. Vi har ocksi delat med oss av vira recept,
men resultatet blev inte riktigt lika. Man beho-
ver inte vara ridd for att dela med sig.

— Mest stolt dr jag just nu 6ver guldmedaljen,
f6r den visar att vi har gjort nigot bra i ett stor-
re sammanhang, svarar Ann pi min friga, och
jag vet vad jag skall provsmaka sa fort jag kan.

FISKEN = narproducerad skargardsresurs

Nordiska skirgardssamarbetet arrangerade i
september 2013 ett nordiskt seminarium
"Fisk(e) sd in i vassen”. Ett tema handlade om
konsumenten och smaskalig foridling, och vi
hade bjudit in tvd krogare att berdtta hur de
torhaller sig till fisk: Johanna Dahlgren pa Pub
Stallhagen i Finstrom och Henrik Beckman
frin sommarrestaurangen Glada Laxen pé
Kumlinge®.

8 Frilansskribent Giséla Linde dokumenterade pa
Nordiska skirgirdssamarbetets uppdrag fiskerisemina-
riet, och jag har hir utgitt frin hennes texter. Doku-
mentationen frin seminariet kommer att publiceras i
sin helhet pi www.skargardssamarbertet.org fore érs-
skiftet.
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S4 hir beskriver Johanna sin filosofi:

- Vi pa Pub Stallhagen virnar om det nir-
producerade: god och glad mat skall det vara,
ren och etisk, drlig gentemot konsumenten. Vi
har ingen fast meny utan tillgingen pa riva-
rorna styr. Jag dr sjilv som en utbildare. Jag vill
lira ut vilken fisk som ér i sdsong. Vi visar hur
matlagningen gir till genom att ha ett fonster
till koket — till glidje inte minst for de barn som
aldrig har sett en fisk med fjill och allt. Nir det
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i somras stod hel rokt sik pd menyn fick gis-
terna ocks lira sig hur den skulle dtas. Och om
tveksamma gister vill bestilla kott forsoker jag
overtala dem att vilja fisk istillet.

Och hennes engagemang har gett resultat:
andelen fiskluncher har gatt frin tva till 70 pro-
cent sedan starten!

Sa hir resonerar Johanna Dahlgren som

fiskkopare vid Pub Stallhagen:



- Som konsument soker jag alltid fisk som ar
firsk och vil omhindertagen. Genom att veta
nir fisken dr fangad vet jag ocksa vilket spelrum
jag har ndr jag anvinder den.

— Jag vill ha fisk med identitet. Om jag har
en story att berdtta — som var fisken dr fiskad
eller odlad, dr det littare att silja den. Vi har 60
producenter som levererar till Pub Stallhagen
pé arsbasis. Jag tror pé att lyfta dem som gor ett
bra jobb, ge feedback: "Vilka fint fileade abbor-
rar!” Manga klagar pa att de fir sa daligt betalt.

Men jag sdger: "Viga ta betalt for din produkt!”

Om produkten dr bra dr det upp till mig att
avgora: blir det en liten portion av den hir fis-
ken — eller en dyr portion?

SKARGARDSSMAK — guide till det goda

Att skapa ett varumirke for skirgirden med
hjilp av den goda maten var syftet med Inter-
regprojektet Skirgardssmak 1996-2005 i EU-
intridets fotspar. Henrik Beckman var med
frin borjan. Logotypen med den kinnspaka va-
gen blev ett positivt laddat och vilkint varu-
mirke som guidade konsumenter att vélja lo-
kala och smiskaligt producerade produkter.

— Visst blev det en nedging efter projektti-
dens slut, men jag tycker dnda att arbetet med
varumirket gav bestiende resultat, siger Hen-

rik Beckman.
— Sen 2006 driver jag Restaurang Glada lax-

en enligt samma principer som vi hade i Skir-
gardssmak: att jobba lingsiktigt. Och nir det
giller maten sé dr det att gora det si enkelt som
mojligt. Att servera allting firskt, och att sd
gott det gar folja etiska principer. Numera talar
vi inte bara om nirodlat, utan om hirodlat.
Som de rokta flundrorna och potatissalladen
jag serverade i lordags. Henrik Beckman har
okat Glada Laxens omsittning femfalt sen han
tog vid 2006. Hir dr hans framgéngsrecept:

- Jobba langsiktigt. Vi satsar pa stamgister
som vill komma tillbaka igen och igen, och som
rekommenderar oss vidare till sina vinner.

— Handla lokalt. Jag képer fisk av Kumlinge-
borna och har fatt manga goda vinner pi kup-
pen.

Matprojekt

— Tacka aldrig nej till pengar. Det dr litt att
siga att man stinger om 10 minuter eller att
kocken har gatt hem. Men en kopp kaffe gir
alltid att trolla fram si gisten kidnner sig vil be-
mott.

SKORDEFESTEN PA ALAND -
framgang

Skérdefesten pa Aland ordnades i september
2013 for sextonde gangen. Skordefesten har
vuxit till det populdraste evenemanget pa
Aland’. Det lockar bade dlinningar och beso-
kare utifran, det tilltalar bade unga och ildre,
bade stadsbor och bygrannar. Alla vill ta del av
Skordefesten. Under tre dagar i september ge-
nererade Skordefesten drygt 67 000 unika be-
sok (1), och RockOff — Alands niist storsta eve-
nemang, 40 000 besék under drygt en vecka i
juli (enligt VisitAland).

"I dagarna tre erbjuds mdngder av nyskordade
gronsaker, firskt lamm- och nitkott, matvaror
omsorgsfullt tillagade av néirproducerade hirlighe-
ter och méngder av vackert hantverk. Den dlinds-
ka landsbygden bjuder in till fargsprakande host-
dagar och mysigt mérka kvillar, och Gverallt finns
mdjlighet till minga spinnande moten.” "’

langsiktighet ger

Man kan alltsi enkelt uttrycka det som att
Skordefesten pa Aland ir en succé, men vi vet
alla att ingenting kommer gratis, si jag ringde
till verksamhetsledare Lena Brenner pd Lands-
bygdscentrum for att fi hoéra hur allt startade.
Hon har varit med fran bérjan.

— Vi har hillit pi, uthalligt jobbat pa. Vi
trodde sjilva stenhart pa idén, och det har drivit
oss. Till att borja med, frin 1998 till 2002, ar-
rangerade vi en Skordemarknad vid Lands-
bygdscentrum, och vi hade en jimn strom av
besokare, 2000-3000/4r och mellan 40 och 60
producenter/forsiljare. Sedan ordnade min vi-
karie en studieresa till Gotland, och darifrin
fick vi idén om Oppna gérdar, att lantbruksre-
laterade producenter och hantverkare 6ppnade
sina gardar for besokare under Skordefesten.

Och di tog det fart! Bade antalet besokare,

9 ASUB:s rapport Alinningars kultur- och fritidsva-
nor 2009:1
10 http://www.skordefest.ax/
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gardar och totalen av producenter/forsiljare
okade ar f6r ar med stormsteg till 2010, d4 blev
det en minskning av 6ppna gardar. Négra or-
kade inte vara med lingre, f6r de hade fatt for
mdnga besok. Skordefesten infaller ocksa mitt i
den arbetsintensiva skordetiden, och det kan bli
slitsamt. I ar deltog knappt 30 6ppna gardar
(6ver 40 som mest) och runt 160-180 forsiljare.

LENA BRENNER berittar att deras viktigaste
uppgift under dren har varit att inspirera och
utbilda deltagarna. De har en kvalitetspolicy
och en checklista. Det skall vara genuint, bara
dlindska produkter, och dirfér behover delta-
gande girdarna tinka igenom alla sma detaljer
som dr si viktiga for helheten och som gor att
gasterna trivs.

— Hur fir du dem med dig? fragar jag.

— Vi har ett startméte pa véren for alla som
anmilt sig. D4 har vi en inspirerande foreldsare
och gar igenom aktuellt. Under tiden till Skor-
defesten skickar vi ut ett tiotal nyhetsbrev
?Skordenytt” och haller tit kontakt. Fore sjilva
Skordefesten besoker vi alla deltagande gérdar,
diskuterar logistik, material, flodet av mannis-
kor och bilar och svarar pa deras fragor. Det
behovs definitivt en koordinator for ett sidant
hir uppdrag. Det dr mycket med produktion
och uppdatering av material och hemsida samt
alla kontakter till t ex VisitAland. For att det
skall vara hogklassigt i alla led, maste allt tala
samma sprik och formedla samma speciella
kinsla.

PA WEBSIDAN hittar du den detaljerade check-
listan "Gisterna trivs pa din gard” som ér ett
utmirkt hjilpmedel f6r var och en som vill ord-
na ett evenemang pa landet. Jag plockar ut
nagra rubriker:

+  Tillstind, forsikringar
Genuina dekorationer, dpplet
Skyltar, symboler (stormlykta)
Gor parkeringen enkel
Gisterna trivs hos dig, nir...
Hur du hinner silja mer
Vid hindelse av regn
Hantering av klagomil
Pi Skordefesten tillits inte...

Hemligheten bakom succén dr det genuina:
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miljéerna, minniskorna och maten, upplevel-
serna, produkterna och stimningen.

"Oppna Gardar erbjuder en fantastisk méjlig-
het att dka runt pa den dlindska landsbygden och
bescka olika gdrdar och lira om livet pi landet.
Skirdefestens symbol dr dppel tillsammans med en
stormlykta. Skyltarna nfz.iir,éta med ’Skordefesten’
gor det litt att hitta de Oppna Girdarna. Minga
deltagare har ocksd inspirerats av stormlyktan, och
du som kommer pa kvillen mots inte sillan av ra-
der med stamningsfulla stormlyktor som visar vi-
gen till garden.” !

LIZ MATTSSON ir en ung agronom med inrikt-
ning pa landsbygdsutveckling och féretagare
sedan tre ar tillbaka. Intresset for landet har
hon med sig frin barndomen, uppvuxen som
hon dr pé en gard "lingt bak i” Sund. Hon siljer
nu sina tjdnster till féreningen Skordefestens
vanner, som frin och med i 4r tar 6ver adminis-
trationen och forvaltandet av den ilindska
skordefesten.

— Vad ir nu aktuellt? frigar jag.

_— I ar hade vi Skordefest med marknad,
Oppna girdar, Plopp App (extra forsiljnings-
stillen t ex en gard som visar sin kirnverksam-
het som sallatsplockning) och Skordefestres-
tauranger i samarbete med Ny Nordisk Mat. Vi
jobbar alltsa pa alla fronter: med producenter,
krogare, hantverkare och konsumenter.

— Vihaller som bist pa med en omorganise-
ring och har startat upp en forening Skordefes-
tens vinner som skall bli det nya hemmet for
Skordefesten med fler delaktiga och involvera-
de under sjilva planeringen och bakgrundsar-
betet.

HITTILLS har Landsbygdscentrum varit evene-
mangigare dir verksamhetsledare Lena Bren-
ner har gjort ett enormt jobb. Utan hennes hel-
hjirtade och lingsiktiga arbete, hennes stindiga
paminnelse om att hélla syftet i fokus skulle det
hir bara kunnat vara ett “vanligt” skérdejippo.
Hon har hela tiden betonat Skordefestens af-
firsidé, som dr att 6ka forsiljningen av och
stirka fértroendet f6r dlindska produkter, kva-
litetsmélen som ér att allt pd Skordefesten dr

11 http://www.skordefest.ax/



producerat pi Aland, att gisterna lir sig mer
om livet pa landet och att gisterna tas emot si
att de kommer tillbaka och berittar om hur
spannande Skordefesten dr for minst 10 perso-
ner.

- Henrik Sundberg pa kottgarden Bolsta-
holm i Geta dr foreningens ordférande, berdt-
tar Liz, och jag dr sekreterare och koordinator
pé ca 50 procent. Vi arbetar nu for att fi finan-
sieringen i hamn bland annat via medlemsav-
gifter, deltagaravgifter, evenemangsbidrag och
sponsorer. Det som dr roligt dr att vi har fatt
medlemmar ocksd frin Finland och Sverige,
som siger att de girna vill vara med och stéda
Skordefesten for att det dr ett si genuint evene-
mang.

— Vi vill synliggéra landsbygden under hela
aret och har dirfor borjat lotta ut en "bonde-
upplevelse” bland vira medlemmar varje mé-
nad. Den f6rsta nu i oktober var en stadsfamilj
som fick besoka en mj6lkgird med robotmjolk-
ning, och familjen var mycket n6jd och tyckte
att det var en underbar och ldrorik upplevelse.
Det hir kan vi utveckla och géra ”bondeupple-
velser” dven for foretag och personalgrupper.
Ah, det finns sd mycket vi kan gora! Jag bara ser
mojligheter, men nu tar vi en sak dt gingen. Jag
tinker pa foreningen som ett foretag. Det més-
te vara I6nsamt och funktionellt, sager Liz och
engagemanget lyser om henne.

SKORDEFESTEN har sjilvfallet fitt ringar pi
vattnet. "Arets skord” dr ett nytt dlindskt mat-
magasin vars forsta nummer utkom lagom till
Skordefesten i dr utgivet av April Kommunika-
tion'?. Skordefestens Facebook-sida har over
3200 gillare, mer 4n nigon annan matsida i
Norden. Milen dr att uppritthilla och f6rdjupa
kontakten till alla besokare och intressenter si
att Skordefestens malsittningar nds. Liz Matt-
son dr ocksa anlitad som sakkunnig och inspi-
rator i olika sammanhang som har med lands-
bygdsutveckling och ungt entreprenérskap att
gora.

SOM BOENDE PA ALAND kan jag inte vara an-
nat dn tacksam for dessa underbara och enga-
gerade minniskor som ser det befintliga och

12 https://www.facebook.com/aretsskord?fref=ts
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lyckas synliggora och stirka det pa si fantas-
tiska sitt. "Grav dir du stir” som ishotellets
grundare i Jukkasjirvi sade.

Och jag avslutar med en reflektion fran ett
annat seminarium, dir en foredragshallare be-
tonade att lingsiktig regional utveckling férut-
sitter tre saker: eldsjilar med passion och driv-
kraft, "goda” tjanstemin som kan se ’lagens
anda’ istillet for att dolja sig bakom paragrafer
— och politiker som inte bara pratar utan ocksa
avsitter resurser (personal och pengar) for det
de vill dstadkomma. Denna tredelning gor att
det blir héllbart. Och varje del behévs for ling-
siktiga resultat.

Jag vill avsluta med Peter Druckers ord: ”All-
tid ndr du ser en framgéngsrik verksamhet dr
det néigon som en ging har tagit ett modigt be-
slut.” 13

Mi vi alla viga ta modiga beslut! ¢

13 Peter Drucker citeras i den lilla boken Tankar om
framging

Artikelf6érfattaren

Ester Miiros ar samarbetschef, Nordiska skéar-
gardssamarbetet.

Tfn: +358 (0)40 1580 555

(Ny) e-post adress:
info@skargardssamarbetet.org

www.skargardssamarbetet.org
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Reflektioner om
narmat

TEXT: KJELL ANDERSSON

Narmat har lange varit pa tallriken i
olika sammanhang. Dessutom i sa hog
grad att man kanske inte fragar sig vad
fenomenet egentligen innebar och vil-
ken nytta det har for vem och for vad.

ag skall forsoka dela med mig hur jag ser

pa dmnet. Reflektionerna dr inte baserade

pé specifik forskning. Snarare dr de ett re-

sultat av en stindig konfrontation med £6-

eelsen under ett antal ar, i forskningssam-

manhang, i undervisning, i samhillskontakter,

d v s involvering i olika regionala och rurala ut-
vecklingsprocesser.

FENOMENET NARMAT fungerar likt ett "smor-
gasbord”; olika aktérer kan frin bordet plocka
just de "ritter” som tilltalar dem och limna det
som syns ointressant it andra, som de passar
bittre for. Fenomenet ir inte unikt fér nirmat
utan det har linge ocksi kidnnetecknat politi-
ken i koalitionernas Finland, olika partier beto-
nar de delar av ett program som tilltalar dem
och haller tyst om andra.

Nir man diskuterar nirmat skapas ofta en
romantisk forestillning om “sjalvi6rsorjning”;
den gamla ekologiska utopin avdammad. Den
hir forestillningen ér inte vitt spridd, men den
torekommer. Starkare dr kanske ett antigloba-
liseringspatos. Livsmedelsmarknaden styrs av
globala jittar och flera av dem dr ocksi illa-
beryktade ur makt- och utvecklingspolitisk
synpunkt, t ex de stora fruktbolagen som tradi-
tionellt opererat i Latinamerika.

HALSA finns givetvis ocksi pi agendan, som sig
bor i det senmoderna, med "sjilvet och kroppen
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A Mathantverktill forsaljning. Aland 2013.
© Hakan Eklund.

som ett projekt”.

Inte s langt ifrin det hir finns tanken pé att
impregnera dtminstone en liten del av vardagen
med ett ekologiskt levnadssitt och att, pa
mikroplanet, f6rs6ka forindra virlden genom,
och med, utgingspunkt i sig sjilv.

Mer egoistisk dr forstds strivan mot en
"medelklassig”, akademisk, matkultur i ett icke-
kulinaristiskt land som Finland; inte desto
mindre miéste nog ocksd denna tas i beaktande
d4 man diskuterar narmat.

Sist och slutligen kan man konstatera att
nirmat i betydande utstrickning handlar om
» » o .
mode”. I en virld dir méinga seriésa och be-
hjirtansvirda aktiviteter och strivanden, trots




sin kirna, i stor utstrickning far sin rérelse och
dynamik tack vare att de blir modefenomen.

PA DET PRAKTISKA vardagsmarknadsplanet dr
ndrmat behiftat med en hel del begrinsningar
och problem. Det ir utan tvekan si att ma-
tringar (och liknande arrangemang) och smi
gardsbutiker kan fungera. Sett i relation till
den "normala” livsmedelsmarknaden” dr dock
dessa alternativa handels- och bytesplatser rela-
tivt insignifikanta.

Detta kontrasterar mot de foérvintningar
som ndrmat mott hos producenter och i sam-
hallet i stort i regioner som dr beroende av lant-
bruk. Endast nira stora befolkningskoncentra-
tioner kan ndrmat bli en faktor att verkligen
rikna med i producent- och marknadssam-
manhang. I Finland giller det i praktiken en-
dast sodra Finland och framfor allt kring hu-

vudstadsregionen.

Det finns en forestillning om att man kan
transportera maten fran de regioner dir den
produceras till de regioner dir den konsumeras,
men i sd fall 4r det ju inte lingre friga om nir-
mat, i genuin mening.

EFTERSOM nirmat trots allt ar traditionellt
producerad mat, transporterad fran jordbruks-
bygder till t ex Helsingfors, viljer konsumen-
terna att blunda f6r en stor del av fakta kring
hanteringen. Alternativt dr de mer eller mindre
6ppet och uttalat desillusionerade.

Detsamma giller utan tvivel forskare som
entusiastiskt publicerar rapport efter rapport
om en trend som trots allt 4r betydligt ytligare
och mindre betydelsefull dn vad entusiasterna
vill lita piskina. Nirmat syns implicera sma-
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skalighet och hantverksmissiga metoder. Det-
ta dr svart att kombinera med de produktions-
och distributionsmetoder som kidnnetecknar
det konventionella jordbruket. Annu svarare ar
att kombinera detta med ett beting att mitta
Finland, for att inte siga att matta virlden.

OVANSTAENDE TVIVEL betyder dock inte att
nirmat inte dr viktigt, och att trenden inte
skulle vara vird att satsa pa.

For det forsta utgdr ndrmat naturligtvis ett
alternativ fér smi producenter som vill satsa
just pd denna nisch, eller som vill ha den som
ett komplement till annan verksamhet. Pa
samma sitt dr nirmat naturligtvis ett utmarkt
alternativ for konsumenter som vill ha tillgang
till alternativa produkter, ma det sedan gilla
kulinariska, hilsosamma/funktionella eller
ekologiska. Nirmat fyller pd ett utmirkt sitt
kravet pa sparbarhet och genomskinlighet i alla
delar av produktions- och distributionskedjan.

NARMATENS VERKLIGA betydelse och poten-
tial ligger dock pé ett annat hall. Till exempel

P B T

stadsodlingar kan pa ett sunt sitt bidra till livs-
medelsforsorjning och mathallning i stider,
lingt frin jordbruksbygder. De dr ocksa nagor-
lunda ekologiskt limpliga. Betydelsen ligger
dock i en mindre utstrickning i férsorjningen i
sig, dven om man ser den som ett litet komple-
ment.

Betydelsen ligger framfor allt i den pedago-
giska roll som nirmaten kan spela: genom att
odla, och ocksd genom att vara i nira kontakt
med odlare, kan urbana minniskor "iterfd”
kinslan for varifrin maten kommer. Man lir
sig vad som krivs for att producera maten, hur
den ekologiska omgivningen och “elementen”

paverkar minskligt liv och sa vidare.

Problemet i dagens urbaniserade virld ir att
kontakterna till naturen blir allt farre och tun-
nare. Dirfor dr dven "lyxkontakter” till naturen
och livs- och produktionsférutsittningarna
centrala om de utmaningar som kommande
ekologiska omstillningar stiller skall kunna
motas pé ett nagorlunda civiliserat och fredligt
satt.




Narmat dr en kontakt, den populéra ridning-
en en annan, fagelskiadning en tredje och sa vi-
dare.

| SJALVA VERKET har det hir tinkandet satts i
system i ménga internationella forskningspro-
jekt. Didr ser man stider som centrala f6r livs-
medelsf6rsorjningen pa jorden, bland annat pé
grund av deras stora befolkning, stor matkon-
sumtion och stor politiska makt. Man talar om
staders metabolism och s6ker bade utreda och
analysera denna samtidigt som man soker pa-
verka den genom olika slag av aktionsforskning
och aktiviteter. Kanske framfor allt med ett
stort métt av pedagogiskt innehill och pedago-
giska malsittningar.

Till den hir forskningen hor forstas att kart-
ligga och forsoka paverka stadens ekologiska
fotavtryck, betriffande konsumtion och avfall.
Hir begrinsar man sig inte till ndromradet
utan kartligger sidana globala verkningar som
europeiska stdders vattenekonomi, som till ex-
empel genom importerad frukt stricker sig
over hela jordklotet.

Matreflektioner

Man vinder ocksé blicken inat och kartlag-
ger "matoknar” inom stider, dvs inom vilka om-
raden man inte kan kopa firsk mat pa grund av
butik och marknadskoncentration. Inom den
hir forskningen inkluderar man girna olika
protest- och bojkottrorelser och ocksi mjuk
“gerillaaktivitet” sisom plantering av nyttovix-
ter i parker och gronomraden nattetid.

EN AKTUELL exponent f6r den hir forskningen
ir professor Gianluca Brunori frin Pisa, Italien
som nyligen besokte Abo Akademi i Vasa och
som samarbetar méingforgrenat i Europa bl a
genom Marie Curie nitverket "Pure Food”.

Ur det hir perspektivet blir ndrmat centralt
for jordens forsorjning och minsklighetens
overlevnad inom de ramar som den ekologiska
omgivningen stiller. Men det dr en helt annan
historia 4n de berittelser om nirmat som man
vanligtvis hor i Finland.

V Skorden mognar. Kaurajarvi, Vora. © Hakan Eklund.

Artikelférfattaren

Kjell Andersson ar professor i samhallsveten-
skap med inriktning pa rural forskning vid Abo
Akademi i Vasa.

Adress: AA i Vasa, Strandgatan 2 (A-huset)
Pb 311, 65101 VASA
e-post: kjell.andersson@abo.fi




TEXT & BILD: ROLF-LENNART WITTING
> 7 W\
Med en lagom blandning av entrepre-
nérsanda och alandska smaklokar
samt rokspan fran Osterbotten vann
Ann och Asmund Sundberg frdn Mar-
skogens lamm i Finstrom klassen for
varmebehandlad korv vid de hostens
oppna svenska masterskapen i mat-
hantverk i Ostersund i Sverige.

deras klass deltog femton produkter och
Ann Sundberg konstaterar att det var
bade évervildigande och hiftigt nir deras
namn ropades upp som vinnare.

— Med si ménga produkter och deltagare

kan man ju inte vinta sig nidgonting.

MARSKOGENS vinnande 6lkorvsrecept har
provats ut under flera ar genom att smaka sig
fram, men har nu varit oférindrat ett bra tag.
Och nu nir korven fitt guld gir det ju inte att
dndra pi ett vinnande recept! Men efterfrigan
pd Marskogens 6lkorv har varit stor redan fore
segern pa matmdssan Sarimner i Ostersund.

Enbart till hostens alindska kordefest nar
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Alandsk 6lkorv-bast sa in i Norden
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Marskogens lamm hade Oppen gird tillverka-
des, forutom manga andra korvsorter, éver 30

kilo 6lkorv och allt gick ét.

Forutom rékta lammstekar roks och siljs
dven farkott av andra slag. Det handlar bland
annat om innerstekar, fransyskor och ytterfiléer
fran lite dldre djur som blir till varmrokta deli-
katesser.

Man gor dven farskav av yttersteken, rostbif-
fen och rullen.

— Skaven siljs i konsumentforpackningar
och idr en uppskattad och vilsmakande produkt
som gér litt och snabbt att laga till.

ALLT KOTT som produceras hos Marskogens
styckas och foridlas hemma pd girden efter
slakt hos Dahlmans i Mariehamn. Dessutom
képer Sundbergs ocksa upp farkott av andra
uppfodare samt numera dven grisar av Eva-

Mari Ekstrém i Jomala Ingby.

— Pa grisar finns det ju si mycket som passar
till korv!

Den vinnande olkorven bestir av kott frin
tackor eftersom lammkottet ar alltfor vardefullt
for att bli korv.

— Men kottet frin tackor dr underskattat.
Exempelvis rokt fransyska frin far kan fi en



<« Givaren som haller reda pa rokugnens temperatur
ar mycket viktig. Korven spricker om den hettas
upp for snabbt, papekar Asmund Sundberg.
© Rolf-Lennart Witting.

bittre struktur och fylligare smak 4n rokt
lammstek fran ett yngre djur, tycker Ann Sund-
berg.

Det dr hon som haft huvudansvaret for att
smaka sig fram med 6lkorven och blanda in
ritta kryddor och andra ingredienser.

Ett 6verraskande problem i sammanhanget
ar att kryddor som man képer kan ha vildigt
olika styrka. Under testperioden hinde det ddr-
f6r att nigon smak kunde bli alltfér domine-
rande.

Till kryddningen anvinds frimst olika pep-
parsorter, men ocksd exempelvis paprika och
krossade enbar.

Ocksi krossade enbidr kops in trots att det
finns gott om enbuskar i Svartsmaratrakten.

— Aven fast man torkar béren ir det svért att
krossa en storre mingd sjilvplockade enbir.
Det finns dndd si mycket fukt kvar i biren att
det dr omoijligt att kéra dem i en kryddkvarn.
Det skulle bara bli en seg massa.

ROKNINGEN av Marskogens olkorv och andra
kottprodukter dr Asmunds specialitet. Han dr

A Segern i Ostersund gav Ann och Asmund Sund-
berg ett fint guldmarke att klistra pa de behéndiga
vakuumforpackningarna for dlkorven.
© Rolf-Lennart Witting.

utbildad elektriker och anstilld pa Alands elan-
delslag.

Rokning av lamm- och annat kétt har han
hallit med pa med 6ver tio ar och han dr nu
inne pa sin tredje rokugn. En begagnad ugn
som han lyckades komma &ver férménligt i
Sverige innan han med hjilp av det medfol-
jande kopplingsschemat monterade ihop den
hemma pa girden.

Nir korven sitts in i ugnen fir den inte het-
tas upp for snabbt for dé spricker den. Men den
nya ugnen har inbyggt termostat si att skillna-
den mellan korvens kirntemperatur och ug-
nens temperatur gir att stilla in. Nir det giller
olkorven ska skillnaden aldrig bli storre dn tio
grader.

Tack vare det slipper Asmund mycket pas-
sande under de cirka tre timmar det tar att roka
en sats korv eller upp emot tolv timmar for
storre kottstycken.

Nir kottet dr klart slir ugnen automatiskt av.

Ugnens teoretiska kapacitet dr 100 kilo kott
per ging, men Asmund tycker att det dr svart
att passa in mer dn cirka 80 kilo.
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A Fran skorstenen pa Marskogens rokeri och gardsstyckeri stiger réken lika fint som nar Vatikanens
ombud har lyckats med valet av ny pave. © Rolf-Lennart Witting.

— Det miste ju ocksi finnas utrymme s att
roken fritt kan passera mellan kéttbitarna.

For rokningen anvinder han alspin fran
Mirten Erik Byskatas foretag Finnhake Ab i

Terjirv i norra Osterbotten.

Asmund hittade foretaget pd nitet nir det
inte lingre fanns nagon som tillverkade rok-
spin pa Aland.

Rokspanen sillas efter grovlek, men viktigt
dr ocksd att den dr tillrickligt fuktig.

— Spénen ska ju bara gloda och fir inte bérja
brinna.

INNAN GARDSHUSET BYGGDES OM for att
roka och foridla lammprodukter anvindes det
av jaktlaget for att stycka bland annat ridjur
och ilg.

For nigot dr sedan byggdes det gamla kaf-
ferummet om till gardscafé, men fortfarande
kommer folk till Marskogen med kott av ra-
djur, dlg eller till och med vildsvin, som alin-
ningar skjutit pa jaktresor till Sverige eller Est-
land.

Enbart medan det hir reportaget gjordes
kom tre olika kunder med kétt och passade
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samtidigt ocksd pd att handla in den sista 6l-
korven i lager.

En kvinna papekade for Ann Sundberg att
hon ville ha kottet ganska lattrokt.

— Sig det 4t Asmund! Det ir bittre att du
gor det sjilv dn att jag gor det, kommenterar
Ann med ett hjirtligt skratt.

Artikelforfattaren

Rolf-Lennart Witting ar pol mag fran AA som
jobbat som journalist i mer an fyra decennier.
Han slutade som chefredaktor for Nya Aland

1998 och ar numera pensionar och frilansare.



Prisbelont

JURYNS UTLATANDE

Sa har beskriver juryn den vinnande alandska korven i de 6ppna svenska masterskapen i mathantverk
i Ostersund i Sverige.

"Jamn rokfarg och fin snittyta. Fint tuggmotstand. Angenam doft och fin rokarom som inte tar éver
vare sig kottsmak eller kryddning. Pikant och avbalanserad smak. Precis vad man 6nskar av en 6lkorv.”

Harriet Strandvik som ar ordférande for foreningen Ny nordisk mat pa Aland ser guldmedaljen som en
seger ocksa for mat-Aland.

— P4 Aland finns otroligt manga bra produkter och duktiga mathantverkare och genom vinsten far
mat-Aland en bekraftelse och ett kvitto pa att standarden ar hog. Den héga kvaliteten och de goda
smakerna ar nagonting som vi alla kan vara stolta 6ver, sager Strandvik.

MARSKOGENS LAMM

Marskogens lamm &r foretagsnamnet for Ann och Asmund Sundbergs gard med lammprodukter som
specialitet. Garden heter Landstroms efter skutskepparen Karl-Oskar Landstrom, som ocksa var den
som byggde faxet, som ar det alandska ordet for fahus. Artalet 1.4 1906 finns inristat i en sten vid
ladugardsdorren. Garden som koptes av Asmunds far Viking Sundberg har 12 ha brukad &ker (vall och
havre), varav ca 10 ha arrenderad, ca 9,5 ha naturbeten, varav ca 3 ha arrenderad och ca 9,5 ha skog

Djurbesattningen bestar av pa 28 tackor av finsk lantras. Det karakteristiska for rasen ar att de far
manga lamm och ar duktiga pa att ta hand om dem. Nar det kommer manga lamm hjalper gardsfolket
till att mata med flaska en tid om det behovs.

I ar har 26 tackor fott 61 lamm, vilket blir 2,35 lamm i medeltal per tacka. | ar dog ovanligt manga
lamm, vilket majligen beror pa att Schmallenberg-viruset, som konstaterats i flera alandska kobesatt-
ningar, ocksa kan ha drabbat far.

Marsskogen har svarta, vita och bruna tackor.

Ullen ar finfibrig och mjuk. Gardsfolket klipper sjalva tackorna minst tva ganger per ar och tar vara pa
ullen. En del av den blir mjukt och varmande garn som saljs i gardsbutiken.

Aven de vackraste skinnen tas tillvara. De flesta bereds vid Tranas skinnberedning i Smaland och blir
tvattbara.

Gardens smaskaliga styckeri blev godkant 2005. Marskogen slaktar sina djur i Mariehamn och tar se-
dan hem kropparna for foradling. Garden saljer helt eller halvt lamm och har en “traditionell” och en
gourmet—styckning. Dessutom tillverkas korv med olika kryddningar som varmroks.

En av Marskogens popularaste produkter ar lammsnackorna. Det ar en milt kryddad korv fardig for
grillen eller stekpannan.
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Alandska 3pp-
len saljer bra

TEXT & BILD: ROLF-LENNART WITTING
o

rets dlindska dppelskord ser mycket
bra ut och forsiljningen léper bittre
n i fjol.

— Priserna har till och med varit
nagra cent hogre i ar, siger Alands tridgards-

halls vd Tord Sarling.

Han riknar med att det kommer att finnas
inhemska dpplen i butikerna till slutet av janu-
ari.

En mojlig delforklaring till att forsiljningen
av alandska dpplen har gatt sa bra dr att dppel-
skorden hos de yrkesmissiga odlarna pa fast-

landet dr 25-25 procent ligre dn i fjol.

P Aland déiremot har vidret varit bra vilket
gjort de alindska dpplena réda och vackra.
Dessutom har de hog sockerhalt och smakar
godare.

Alﬁnningarna lanserar efterhand och mer
och mer dpplen av nya sorter som snabbt blivit

uppskattade.

— Var strivan dr just att konsumenterna ska
tycka om vira dpplen s att de vill képa dem
fler génger, pipekar Sarling.

I gengild har man till i 4r tagit bort den
gamla sorten Raike vilket i midngd innebir att
cirka 100 ton dpplen fallit bort.

Men eftersom produktionen av nya sorter
successivt okar berdknar Sarling att arets totala
dppelskord pa Aland kommer att ligga pa fjol-
irets nivi, ca 2600 ton. ¢

V Tord Sarling ar n6jd med dppelskorden. © Rolf-
Lennart Witting.




Bla Verandan pa /A4y

- ett framgangsrikt foretagskoncesje

TEXT & BILD: HAKAN EKLUND

en som googlar pd internet med sok-

ordet Bla Verandan kopplas till en

ammal sida tillhérande Region

Aboland med f6ljande information:

*4k pa utfird till Aspo. At en hirlig fisklunch pd

Bli Verandan. Vandra naturstigen, se virt kapell

och, om sikten dr god, Uti fyr fran Storberget.

Fisklunchen bor bestillas pa forband. On Aspo lig-

ger i Korpo kommunomride. Till Aspé kommer

man med forbindelsebat m/s Eivor som avgdr frin

Pirnds i Nagu. Endast for grupper. Guidning, na-

turstig, program for grupper. Hill Skirgarden
Ren- produkter till salu.”

Bakom detta framgingskoncept som varade
i ett decennium hittas Monica Aaltonen. Be-
rittelsen om henne ir en berittelse om forind-
ring, anpassning, pahittighet och driftighet.
For ménga symboliserar Asp6-Monica skir-
gérd, skirgirdsmat och -kultur. Av minga be-
traktas hon som "urtypen” till skirgérdskvinna
som fort de abolindska skirgirdsbornas talan i
olika kommunala sammanhang, organisationer
och projekt.

AV MANGA SES MONICA som en matlagare av
guds nide som via sin lilla "sommarrestaurang”
Bla Verandan i hennes och Kajs privata hem

ute pd Aspd, nistan nitt kultstatus. Under de

tio 4r som den verksamheten pégick, har hon

forevigats i méinga celebra gisters fotoalbum.
Hennes kundklientel omfattade allt fran presi-
denter, utlindska diplomater, féretagsledare

och -gister till helt vanliga familjer och som-
margaster.

Monica minns hur svért det var att fo Ung-
erns ambassador inlockad nir maten var vack-
ert framdukad. Bla linnedukar med bista pors-
lin och kristallglas till angande nykokt potatis
ur eget land och stekta abborrfiléer ur egna vat-
ten. Och egna drycker.

— Ambassadoren satt barfota i griset och tit-

e rpmuRERRCTRD
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A Helsingforsflickan Monica ldrde sig allt om skar-
gardsmat i Aboland; har i fiskrensartager ute pa

......
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tade pa fagellivet i viken, han var si tagen av
denna skirgardsidyll att han hade svart att slita
sig ur fortrollningen.

Han ir inte den enda som reagerat si siger
Monica och riknar upp nagra till.

EN MERA GENUIN och hemtrevligare miljo
och matupplevelse dn fisklunchen hos Monica
pa Aspo6 fick man soka efter. Stekta abborrfiléer
hade hon som huvudritt; pd menyn kallades de
tor "Farfarsbyxor”, en fiskritt som till och med
matkringlande barn lirde sig dlska. Monica
berittar att den som hittade ett enda ben i den
ratten fick en euro.

— En sommar hade jag 1000 matgister. Den
sommaren rensade och fileade jag minst 5000
abborrar, hur manga ben som plockades ut kan
nagon sikert rikna ut.

Monicas tiodriga dventyr som matforetagare
inspirerades av det storstilade méngmiljonpro-
jektet Skirgardssmak. I det projektet satsade
man pa dyra, exklusiva restauranger, dir malet
var att hoja skirgardskrogarnas standard, syn-
sitt, service och satsning pé kvalitativa révaror.
Sa langt det var mojligt skulle skirgirdsmenyn
baseras pa nirodlat och -producerat.

Sen foljde varumirkesbyggande och en stor-
slagen internationell marknadsféring som slu-
kade enorma summor, skirgirden skulle ju bli
lika kind som alperna. Till vissa delar lyckades
man; varumirket lever fortfarande.

TROTS ATT Monica visste att detta var ett vir-
defullt projekt till nytta f6r besdksniringen i
skirgirden, blev hennes egen framging kront
via ett litet Leaderprojekt som Helena Sund-
berg drog iging 1998. Projektet "Hemma hos
skiribon” satsade helt pa lokal verksamhet och
tokuserade pa smdskaliga enmansféretag. I
slutinden blev det ett virdefullt komplement
till det storstilade Skirgardssmakprojektet.

— Och bittre projektledare dn Helena Sund-
berg har jag aldrig upplevt, hon var fenomenal!
Eftersom elevhemmet i Kildinge, Nagu sting-
de 1998 i brist pa elever frin skirgirden, kom
detta projekt och denna utmaning i ritt tid for
mig, siger Monica.

Pi elevhemmet hade hon jobbat i 18 ir;
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plotsligt var hon kursdeltagare och blivande £6-
retagare.

— Vi lirde oss massor pa de kurser som He-
lena ordnade. Hon engagerade bland annat
Solveig Kovanen frin Ut6, som var gammal
kock. Hon engagerade en stjirnkock frain Ho-
tel Strandbo och vi fick lira oss duka och pre-
sentera mat enligt finaste restaurangkoncept.
Minga fick ocksd konsulthjilp med att férnya
sina kok, bland mycket annat.

NAR KURSEN VAR KLAR satte Monica upp en
skylt nere vid bryggan pa Asp6 dir det stod att
hon kunde bjuda pa fisklunch mot bestillning.
Detta var sommaren 1999. Projektet hade ock-
sd gjort en liten broschyr som spriddes via tu-
ristorganisationer. Smaningom doék de forsta

kunderna upp. Sen fler, och fler och fler ...

Detta blev en matresa av oanad magnitud
och framgang! Monica tar sig for huvudet nir
hon tinker bakit, om den enorma arbetsmingd
hon satte in. Men hon ér kvick med att tilligga
hur mycket hon i gengild fick av alla trevliga
och tacksamma gister. Manga blev vinner for
livet.

—Jag insag ju fran forsta borjan att detta mas-
te baseras pa férhandsbokning, att gisterna
faktiskt kom i ritt antal och tid, nir potatisen
var kokad och varm och fisken vintande i stek-
pannan. Konceptet gick ocksa ut pi att huvud-
ratten alltid skulle vara benfri abborrfilé, firsk
och fiskad ur egna vatten. Skirgardslimpan var
hembakad, gronsalladen ur eget land, liksom
ortdekorationerna.

— Och vittvinssasen gjorde jag pa vin som jag
sjalv lagade under vintrarna. Men gisterna fick
ocksd ha med eget vin om de si ville.

— Eftersom mannen jobbade vecka/vecka
som lotskutterférare pa Utd miste konceptet
vara sidant att jag ensam kunde skafta fram ra-
varor, tillreda, servera och underhilla. Dirfor
maste allt vara bra organiserat och menyn base-
rad pa de rivaror jag kunde tillhandahalla. Allt
skulle ju vara firskt och eget, och bra funka-
de det.

— Nir det blev som bradast fick jag hjélp frin
min svigerska eller grannkvinnor eller andra

inhoppare. Nir Bld Verandan blev riktigt kind



maste jag sdga nej till 2/3 av alla som tog kon-
takt ...

— Se dir vilken potential det fanns i koncep-
tet! Och finns fortfarande.

— Ensam kunde jag ta hand om 20 kunder
per dag, blev det dubbelt fler behdvde jag hjilp.

MANGA AV KUNDERNA blev stamkunder, be-
rittar Monica. Olika byggbolag och foretag
kom regelbundet ut med féretagsgister med
boérjan i maj. Olika organisationer och ministe-
rier likasd, bland annat var Miljéministeriet en
bra kund. Ett 4r kom samma byggbolag ut med
tio olika grupper.

Monica fiskade, rensade, grivde i tridgards-
landet, lagade mat, serverade och underholl
och berittade om Aspd: om skirgirdskultur,
om fiske, om mat och om allt méjligt. Sen sjong
man snapsvisor eller annat limpligt. P4 finska,
svenska och engelska. Sen skulle det stidas,
diskas och fixas for nista dag. Monica och Bl
Verandan blev ett framgangskoncept som gjor-
de Aspo till ett varumirke inom besoksniring-
en i Abolands skirgard.

SEN EN SOMMAR var det slut med abborrarna.
Pi tio nit kunde hon hitta tva ynkliga firrar, nir
hon normalt brukade ha 100 abborrar pa nit
som hade lagts ut under dagen. D4 insag Mo-
nica att det fick ricka, hon hade di haft Bli
Verandan iging i tio ar; sommaren 2009 blev
den sista. Hon och hennes man hade ocksa va-
rit pensionirer en tid och kinde att de girna
onskade ta det lite lugnare ocksa under som-
maren.

Sen dess har abborrarna kommit tillbaka;
kanske ville de bara signalera att Monica skulle
lugna ner sitt liv?

Istillet glader hon sig at att grannfrun Ma-
rika Johansson tagit 6ver kommersen pa Asp6
och serverar fisksoppa under hogsdsong i Bat-
skjulet i gisthamnen och har en fin caféverk-
samhet nere vid stranden. Och pa andra 6ar
arrangerar unga krafter olika typer av matser-
vering, bland annat pd Jurmo.

DET SOM MANGA av gisterna knappaste ana-
de under de intensiva Bli Veranda-dren var att
Monica dnda upp till 30-érs dlder varit en helt
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vanlig helsingforstjej, f6dd och uppvuxen i
Tol6 och Hertonds och som sillan lagat mat.
Mamman var ju hemmafru nir Monica bodde
hemma och som vuxen kunde hon ita pa sin
arbetsplats. Hennes forsta riktiga matlagnings-
ovningar hade startat via ett kompisging under
studietiden. Monica hade egen ligenhet, som
de flesta i ginget inte hade, och 5 — 6 ginger
om aret samlades de hemma hos henne for att
laga mat tillsammans.

— Ibland kunde vi vara ett 20-tal personer.
Dir borjade min matskola siger Monica.

Med socionompapper frin Social- och kom-
munalhogskolan i fickan levde hon sen ett helt
vanlig yrkesarbetande “storstadssingelliv” i
Helsingfors, fram till en hostdag i slutet av
1970-talet.

EN VANINNA med rétter pa Aspd bjod henne
och en handfull Helsingforstjejer pa hostbesok
till den vackra kapellon i Abolands skirgard.
Det besoket blev en milstolpe i Monicas liv.
Nigra ér senare blev Monica skirgardsbo med
Kaj som livskamrat, som var f6dd och uppvux-

en pi Aspo.

Forstds var det ett stort steg for en stads-
flicka, men 4nd3 anser hon att det inte var si
markligt. Hennes forildrar var f6dda och upp-
vuxna i den Ostnylindska skirgarden dir hon
tillbringat méinga somrar, hon kunde ro och
fiska med drag och hade inga storre svirigheter
att atervinda till sina skdrgardsrotter. Hon
hade ju skirgard i generna.

SEN GALLDE DET att hitta jobb i Aboland. Mo-
nica sdg en annons i en tidning att en elev-
hemstorestindare behdvdes i Kildinge, Nagu.
Bland manga s6kande blev hon vald till det le-
diganslagna jobbet, dir skirgirdsbarnen i al-
dern 7 — 12 ar bodde under skolveckorna. Hir
gillde det att laga mat morgon, middag och
kvall. Det bista med dessa barn, berittar Mo-
nica, var att de aldrig nagonsin klagade pd den
mat de fick, som mainga skolbarn gor idag.
Dessutom gillade de riktig skirimat, bland an-
nat fisk i olika former.

Hon minns dnnu forsta dagen pi jobbet
hoésten 1980 nir hon lirdes in i jobbet pa elev-
hemmet och barnen serverades fem knackkor-
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A Monica berattar om Asp6 for konstnaren Gunnevi Tornroth och hennes dotter Johanna. Juli 1999.
© Hakan Eklund.

W

A En sommar rensade Monica minst 5000 abborrar
for sina Bla Veranda gaster; har en sats vantande
pa filering. © Hakan Eklund.
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var per person. Fem stycken! Da dok plotsligt
egna barndomsminnen upp, frin familjens an-

sprikslosa hushall i Helsingfors.

— Vi var sju personer i matlaget. Det skulle
aldrig ha kommit pa friga att dta en sidan "lyx-
mat” under 1950-talet! Sidana matminnen har
man ju med sig. I var familj var det bara pappa
som hade 16neinkomst, som brukligt var pa den
tiden, och det gillde att halla hart i slantarna.
Men sént édr ldrorikt.

LIKSOM MANGA ANDRA skiirgirdsjobb s4 ar-
betade Monica vecka/vecka i Kildinge och det
blev gott om tid att komma iging pa Aspo. De
forhallanden som moétte henne i nya hemmet
ute pd Aspo kunde ha fitt mangen nygift att
blekna, men inte Monica. Utmaningen var att
det inte fanns elektricitet dragen till 6n, den
fick man férst sommaren 1993. Och det var
morkt bide inne och ute under ménga ménader.

— Det enda som jag aldrig tycktes lira mig
var att alltid ta med ficklampan nir jag skulle
ga ut ur huset under den moérka arstiden. Oftast
var det ju beckmorkt ute och jag fick alltid
svinga om pa trappan for att gi in efter fick-
lampan.

— Den dieseldriva generatorn startade man
upp forst klockan sju pé kvillarna. Men innan
dess hann man ju bli hungrig. Det dr manga
middagar som jag tillrett pa gasspis i ficklam-
pans sken.

— Matlagning var en sak, uppbevaringen var
en annan. Vi hade bara ett litet gaskylskap s
det gillde att vara uppfinningsrik for att f4 allt
att rymmas, som man forstés alltid varit i skir-
girden.

— I ett gammalt fihus dir det var mérkt och
svalt hade vi vart skafferi. Vi kopte potatis
sickvis, lade in gurkor och odlade sjilv allt vi
kunde. Varje host kopte vi en slagsida av far
som vi gjorde en hackelse av som saltades och
kunde uppbevaras en tid i kruka. Sen bakade vi
tunna brodkakor och satte in denna firkotts-
hackelse, det kallades for polskaku, som i prak-
tiken var skirgiardens egen traditionella pizza!
Ganska fett forstds, men gott som bara den.

— I sumpen héll vi levande fisk som under
vintern skulle hackas fram ur isen. Med det
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hade vi firsk fisk dret runt. Oftast kokades fis-
ken, eller stektes. Nagra ginger per sommar
rokte vi sik, flundra och abborre.

DET SOM MONICA vet om traditionell skér-
giardsmat lirde hon av sin svigerska, grann-
kvinnorna och delvis ocksd maken Kaj, bland
annat specialritter som figelkropo och surkro-

po.
— Fégelkropon ir gjord pa sjofiglarnas ”inn-
anmat” dvs hjirta, lungor, magar och lever som

hackas smitt med ett hackjirn, sen tillsitts
grovt ragmjol, 2 - 3 dgg, salt och eventuellt lite

vatten, smeten skall vara ganska 16s. Man
kokar vatten och ligger i bullar av smeten med
stor matsked och kokar dem firdiga.

— Surkropon innehaller pélsa av kokt, hackat
tarkott av farslaksida. Den gors av rigdeg som
far surna i tva dygn, direfter tar man bullar av
degen (som mindre semlor), gor en grop i bul-
len och fyller gropen med farpélsa och kniper
ihop bullen. Bullarna kokas i saltat vatten tills
degen dr mogen och its pi djup tallrik med
kokspadet.

Monica berittar ocksd om hur man vid slak-
ten tog vara pé farhuvuden, putsade rent, tvit-
tade i soda och svedde med blaslampa tills
skinnet var vitt och fint. Sen klovs huvudet
med liten yxa. Det gillde att fi till ett preci-
sionslag ddr ocksi den eftertraktade tungan
skulle halveras. Allt saltades ner, togs fram och
kokades och its som festmat (6gonen inklude-
rade), bl a pé fastlagstisdagen. Det kan man
kalla traditionsmat. Nirmare (mat)rotterna
kan man kanske inte komma

UTE PA ASPO lever man fortfarande mycket
ekologiskt poingterar Monica, liksom pa
ménga Oar i Skirgirdshavet. Stérsta delen av
basfédan utgors av det som havet och holmar-
na ger, och det som man sjilv odlar.

— Jag har starka samlargener och fyller varje
ar frysboxen med bir som jag plockat: vinbir,
tranbdr, hjortron och nypon. Svamp har vi inte
men det kan vi byta till oss mot fisk. Och for att
slippa anvinda buljongtirningar odlar vi libb-
sticka.

Forutom fagel och fisk har Aspoborna jakt-
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licens pa grasil, liksom ett antal dlgar och ré-
djur. Och hare finns det forstas pa holmarna.
Allt detta ger en hel del viltkott.

Faktaruta:

— Hir lever vi fortfarande mycket naturnira
och virt ekologiska fotspar dr nog ritt litet, sd-
ger Monica som inte gillar att mat idag fraktas
kors och tvirs 6ver hela virlden.

Bl& Verandans huvudratt — Farfarsbyxor
(med vittvinssas)

— Det ir inte mycket vi behover frin butiker,

kanske frimst mjolkprodukter. ¢

P.S.
Monicas egen kommentar efter genom-
lasning:

”Nar jag laser artikeln som Hakan har skrivit
rodnar och bleknar jag om vartannat. Det later
sa skrytsamt; jag skulle gérna ta bort manga
superlativer och omdémen om framgangar. Jag
maste tydligen ha skrutit alldeles for mycket
nar jag berattade for honom om Bla Verandan.
Berdttelserna om projektet och matlagningen
och hela dventyret med Bla Verandan stammer
i och for sig, men en stor andel av framgangen
kan ocksa tillskrivas alla néra och kara som
hjalpte mig med jobbet. Och forstas alla de
harliga kunder som kom, manga ar efter ar och
gillade maten och upplevelsen av var egen fisk.

Filtrera garna bort skrytet, men njut av vad
artikeln kan berdtta om mat och upplevelser
pa en utskarso i Aboland. Tack till alla er som
deltog i dventyret!”

Monica Aaltonen, Aspo.

Artikelférfattaren

Hakan Eklund &r tidskriftsredaktor som gillar
Aspoarkipelagen och dess manniskor.

46 Skargard 42013

For fyra personer behovs 12 abborrfiléer,
200 g skorpsmulor, 1% msk paprikapulver, 1
msk citronpeppar, 1 msk salt samt smor till
stekningen.

Blanda kryddorna ordentligt i skorpsmulorna
och spara blandningen till ndsta stekning. Hall
abborrfiléerna fuktiga i kylskap tills det ar dags
att steka. Tryck de fuktiga filéerna i skorp-
mjolsblandningen och lat smoret bli ljusbrunt

i stekpannan innan filéerna satts i pannan. Du
kan anvanda halften smér och hélften olja till
stekningen och stekpannan skall inte vara allt-
for het for da branns sméret. Om 6 &r max pa
din platta, anvand 4 — 5. Stek nagra minuter pa
var sida tills fisken ar vackert gyllenbrun. Ser-
vera genast med kokt potatis och vittvinssas(se
nedan). En frasch gronsallad, dill och citronklyf-
tor passar bra till ratten.

Vittvinssas

1 dl vittvin (drygt)

1 gronsaksbuljongtéarning (eller gronsaksfond)
1 burk créme fraiche (hyla)

1 dI dill (finklippt)

1 tsk socker

Koka upp vinet och buljongtarningen. Ror i
créeme fraichen, sockret och till sist dillen. Lat
sjuda i en minut och sasen ar fardig.
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Matsatsningar

Tva stora alandska matsatsningar

TEXT: SATU NUMMINEN

Det bor ca 29 000 personer p& Aland. |
landskapets enda stad Mariehamn ar
det gott om matrestauranger. Dar ar
det vanligt att ga ut och ata lunch mitt
i arbetsvardagen, dret runt. Sommartid
hittas ocksa det storsta turistflodet i

Mariehamn.

[ N J
ndd har tvi stora matsatsningar
gjorts utanfor staden, rent av pi
landsbygden en bra bit frin kund-
massorna. Personerna bakom sats-
ningarna dr Michael Bjérklund med fru Jenny
pa Smakbyn och Johanna Dahlgren med sam-
bon Christian Ekstrom pa Pub Stallhagen.

SMAKBYN ir beligen i Sund, ett stenkast frin
de historiska turistmalen Kastelholms slott och
Bomarsund med fistningsruiner. Smakbyn he-
ter by for att den sméningom skall vixa till en
hel by. Michael har planer pi att utveckla om-
radet till att omfatta mycket mer dn nuvarande
krog, brianneri och f6rsiljningsbod.
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V En forbipasserande kan inte missa
Smakbyns stora byggnad i Sund. © Satu
Numminen.

L)

I framtiden, om allt gér i 1as, blir det att byg-
ga bade slakteri, hotell och utrymmen for tea-
terforestillningar. Aven kockutbildning plane-
ras.

Smakbyns krog 6ppnade sina dorrar till ju-
len 2012. Julbordet dinglade av lickerheter
gjorda pé lokalt producerade ravaror. Férutom
nyhetens behag lockade forstis Michaels namn.
Han dr kind i nordiska matsammanhang, van
tevekock, en fortjusande person med sitt folk-
liga sitt som biter bade pd gammal och ung
frin bide nir och fjirran, med eller utan dyr

kostym.
VINTERMANADERNA efter jul- och nyérsfiran-

de dr svara for besoksniringen pi lilla Aland
innan varvinterns konferenser och tidiga
dlandsbesokare kommer iging med resor inklu-
sive restaurangbesok. Det giller att vara i fram-
kant med dagens lunch, dryckesprovningar, te-
makvillar och evenemang om affirerna ska
16na sig den arstiden.

Sommaren gick strilande i Smakbyn enligt
Michael. Hela busslaster med besokare samt
strogister och dven alinningar fyllde den stora
ljusa matsalen. Foretaget har atta kockar an-



(==

stillda. Maten lagas i ett kok som ér 6ppet an-
slutet till matsalen, doften frin kastrullerna
sprider sig som ett lockbete. Gisterna kan folja
med arbetande kockar som kanske hinner dven
svara pd nigra frigor mellan tallrikarna.

Enligt Michael finns det en till poing med
kundernas insyn i koket: matgisterna ser att
kockarna jobbar pa full fart, maten kommer
nog snart!

SMAKBYNS MATSAL ir vildigt stor, vilket f6r-
stds dr bra pA sommaren, men under den lugna
arstiden kinns den kolossal for oss tiotal mat-
gister som avnjuter lunch just den dagen i bor-
jan av oktober nir jag besoker restaurangen.

Michael tar sig tid att sitta ner med mig och
beritta:

- I somras hade vi 30 000 besokare i juli, da
var det brattom och alla 15 anstillda jobbade
hart. Nu édr det lugnt innan julbordet dukas
upp. Det giller ju att hitta sysselsittning for
den fastanstillda personalen dret runt, det job-
bar vi med pi olika sitt, ordnar temakvillar och
matlagningskurser.

- Vir strategi dr att bjuda pa dlindsk och
nordisk husmanskost som stindigt férnyas.
Min egen favorit dr drtsoppa!

- Vi jobbar med lokala ravaror si lingt det
gar. I Lumparland har jag en egen grisuppfo-
dare och av traktens jagare koper jag nu pa hos-
ten 3-4 radjur varje vecka. Fisken kommer frin
Foglo, pa sommaren dr ju abborrfiléerna en
succé. Ménga av mina producenter kommer
med sina varor till mig, det fungerar utmirkt
och jag kinner dem alla. Dessutom har vi i bo-
den till forsiljning ménga alindska producen-
ters produkter ss dppeljuice och dven hantverk.
Det gor ju oss intressantare nir vi kan erbjuda

mer och samtidigt kan vi hjilpa till att gora fler
lokala produkter kinda.

MICHAEL VISAR mig runt i hela huset som
innehaller dryckesbrinneri och lagringsutrym-
men for drycker i stora tunnor, ett métesrum
ddr det ordnas dryckesprovningar och sa hjirtat
i huset sa klart, koket. Allt dr nytt, fint, frischt
och vackert. Anldggningen i sig dr vl vird ett
besok, och vem skulle nu besoka en krog utan

A Smakbyns kok, sa som dven Pub Stallhagens, erbju-
der till nyfikenhet och 6ppenhet genom insyn fran
matsalen. © Satu Numminen.

V Enligt Johanna Dahlgren pa Pub Stallhagen behover
mat och 6l varandra. © Satu Numminen.
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A Smakbyns matsal svalde totalt 30 000 besokare under juli 2013. © Satu Numminen.

att ta en kopp kaffe eller en lunch eller t o m en

hel kvill? Smakbyn kan bjuda p4 allt detta.

Sen fordjupar sig den kinda tevekocken i en
diskussion med min 10-driga dotter Julia. De
diskuterar tillagning av dkta dlindsk pannkaka.
Julia har bakat och silt sin variant i gdsthamnen
pa Seglinge i tvd somrar.

Micke har méinga fler platars erfarenhet av
den traditionella ritten. De diskuterar krydd-
ning och konsistens, tvd proffsar som bjuder
turisterna pa hemlagat och lokalt.

De idr 6verens om att alandspannkakan ska
lagas pd mannagrynsgrot (inte risgrynsgrot)
och att en tillricklig mingd kardemumma ga-
ranterar smaken.

For mer information och kontakt: www.
smakbyn.ax

PUB STALLHAGEN ligger bakom Godby, i Fin-
strom, knappt 20 km fran Mariehamn. De fles-
ta kinner till Stallhagens 6l som omfattas av
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flera sorter med fina etiketter. Men hur manga
vet att Stallhagen ocksa dr en restaurang med
daglig matservering?

I november hittas hir snickare 1 sina "arbets-
halare”, kostymkillar med damer i hogklackat,
en turistande familj pa hostutflykt och nigra
stammisar frin granngirdarna.

Stimningen dr intim, alla hélsar pa alla, ser-
vitoren kallar gisterna vid namn och kocken

vinkar glatt till sillskapet vid det nirmaste bor-
det.

Detta ir Aland en helt vanlig vardag. Men
om lunchgisterna tar sig tid att kora en bit ut-
anfor staden for att dta maste det betyda att de
verkligen fir bra mat och trivs pé detta stille.

JOHANNA DAHLGREN berittar att de pd Pub
Stallhagen har en dagens till lunch under lagsi-
song. Vanlig husmanskost men lagat med kun-
skap och smak av bra ravaror. Johanna under-
stryker vikten av kvalitén pa rivaror och da




menar hon inte att gurkans lingd méste vara av
EU-standard. Hon menar att hon vill veta var
sparrisen och potatisen vixer, hon vill veta nir
fisken blodskars och hon vill ha reda pa var ra-
djuret skots.

Och vem levererar vad, det dr viktigt och
sjalvklart for Johanna att kinna till eftersom
hon kinner sina leverantérer och tar ofta sjilv
emot varorna av dem.

Till Pub Stallhagen levereras varor av 60-70
alindska producenter, ekologiska si ofta det
bara gér. Tanken dr att erbjuda mat lagad med
omtanke och inspiration frin lokala traditioner.

Johanna berittar att hon girna tar emot firs-
ka gronsaker av andra klass, sidana som inte
duger till partihandeln f6r att de har fel form
eller fel storlek. Hon kidnner ju odlaren och vet
att varorna dr prima, det skulle ju vara synd att
slinga dem. Nirheten till producenterna och
kinnedomen om dem och deras kvalitativa

Matsatsningar

produkter gor att matlistan dndras dagligen, va-
let av dagens ritter till lunch och middag viljs
nimligen hela tiden utifrin det utbud som
finns just da.

FRAN BORJAN var Stallhagen namnet pa ett
6lbryggeri som ar 2004 startade sin verksamhet
i liten skala. Tanken var att “hantverka” ol till
den élindska marknaden men produkterna fick
snart ménga prestigefyllda priser och efterfra-
gan vixte. Idag dr Stallhagen ett aktiebolag som
tillverkar ett vixlande sortiment av biade stan-
dardél och handgjorda specialél exempelvis till
julhelg och f6r det alindska hostevenemanget
Skordefesten. Bryggeriet finns i samma bygg-

nad som puben.

Johanna understryker vikten av en bra kom-
bination med mat och dryck. Hennes personal
ar kunnig i Stallhagens olika olsorter och kan
rekommendera alternativ som bist passar till
dagens ritt. Johanna nimner de ljusa 6lsorterna

V¥ Alandsk lammfarsbiff med dppelchutney samt potatis och morétter. © Satu Numminen.
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A Kandiskocken Michael Bjorklund ar Smakbyns
ansikte och dgare. © Satu Numminen.

A Stallhagens dlsorter finns
att beskada och handla i
en butik i anslutning till
puben. © Satu Numminen. [
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som passar till sommarens littare ritter och de
morkare, djupare olsorterna som smakar bist
till héstens och julens kryddigare mat. Pa Stall-
hagen ordnas dryckesprovningar fér intresse-
rade!

PUB STALLHAGEN vill vixa. Redan till somma-
ren 2013 6ppnades amfiteatern med namnet
Stallhalla precis intill puben. Dir finns sittplat-
ser for 1000 gister och pa scenen ordnas pro-
gram bédde for allmidnna och privata tillstall-
ningar. Konceptet lampar sig ypperligt for till
exempel vigslar som kan ske i amfiteatern vid
vattnet och ddrefter kan bréllopsfesten ordnas i
puben som inrymmer nirmare 100 personer.

Johanna drémmer om méjligheten att er-
bjuda dven évernattning, forsiktiga planer finns.
An si linge anlitas nigon av de anliggningar
som finns i nirheten, i Godby eller i Kvarnbo.

Hosten avslutas med julbord och julfester,
sedan foljer en lugnare vintertid. Foretagsfester
och tillstdllningar dr vilkomna, det finns tid att
beméta 6nskemal och planera uppligg tillsam-
mans.

axXeLL

BRUSABY

~ Med nordisk natur
“som klassrum

Matsatsningar

De forsta turisterna forvintas hitta restau-
rangens lickerheter senast i maj nir den si-
songsbetonade matlistan fylls med firsk sparris,
fisk och spréda ndsselblad. Allt lokalt.

For mer information och kontakt: www.
stallhagen.com ¢
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Matkultur

Reflektioner

fran mitt mat-
bord

TEXT & BILD: SATU NUMMINEN

Min mormor stekte gardagens havre-
grynsgrét i smor at morfar. Jag slapp
dta den for att jag var tydlig med att
den enligt mig var mycket acklig. Mor-
mor stekte flask men jag slapp det
ocksa, det var minst lika ackligt. Mor-
mor lagade blodplattar av blod pa flas-
ka, jag behover val inte beratta vad jag
tyckte om dem?

orfar berittade hur man forr i ti-

den hingde dlgkroppar i hans ga-

rage efter jakten, det lit minst

sagt vidrigt. D6da dlgar i garage-
taket i flera dagar!

MIN FAR har aldrig varit nigon mistare pa
matlagning si de veckoslut som jag och min
syster under barndomen tillbringade hos ho-
nom fanns det tvd alternativ: antingen at vi
snabbmat pd nagon bensinstation eller si laga-
de han nagondera av de tvd matritter som han
kunde hemma hos sig.

Pi lordag blev det i sa fall pommes frites och
knackkorv i ugnen och pid sondag serverades
det drtsoppa pa burk. Alltsd sidan firdig drt-
soppa som man képer i konservburk. Men for
att gora den lite matigare tillades nagot av £ol-
jande i uppvirmningsskedet: kopta kéttbullar,
knackkorv 1 bitar eller tonfisk frin konserv-
burk. Testa girna, inget av alternativen ér odt-
ligt men det sistnimnda dr négot speciellt.

MIN MOR kan laga bra mat fran grunden men i
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den ensamstiende och forvirvsarbetande for-
dlderns vardag blev det minga ginger att vilja
den snabbare varianten. Jobb och skola, sedan
laxor, kvillsaktiviteter och moten, dirmed stod
det sillan laingkok pa matlistan. Under lediga
dagar fanns det bittre med tid och da rullade vi
ibland kottbullar tillsammans eller bakade
semlor. Ingredienserna koptes i den butik som
hade férmanligaste priserna, ursprunget ifriga-
sattes inte.

Jag visste nog var fisken kom ifran de ginger
som en hel sidan bars in i koket men jag dg-
nade inte en tanke 4t dess farskhet eller antalet
mellanhinder som tagit betalt for den fore den
hamnade hos oss.

NAR JAG SEDAN i aderton ars alder for 18 ar
sedan flyttade fran Abotrakten till Seglinge sig
jag redan under forsta dagen att livsmedlen i
den lokala butiken ofta var av andra mirken 4n
de jag var van vid. Det fanns ménga olika kott-
produkter som saldes i 16svikt och svenska pro-
dukter som jag aldrig tidigare sett. Jag var
tvungen att lira mig detaljerna kring utbudet
eftersom jag skulle jobba i denna butik.

Ett knepigt fall under de forsta veckorna i
arbete var en kund som redan vid dérren hoj-
tade att hon skulle ha "tre hekto firs”. Hade
denna dam kommit fram till kottdisken och
sagt detta si skulle jag kunnat bérja leta bland
utbudet i disken, men nu visste jag drligt sagt
inte om hon 6nskade spik, brinsle eller méj-
ligtvis nagot dtbart.

Jag fick lira mig att hon var en sommar 6bo
fran Sverige dir man pratar om hekto istillet
t6r hundra gram och om firs itsillet f6r malet
kott.

4

Nu har dven jag redan linge anvint "kottfirs’
och 7dlgtirs” i matlagningen. Man lar sig.

VAD JAG AT under den férsta sommaren p4 én
minns jag inte; undrar om jag lagade nigon mat
alls? Jag hade ju inte bott borta frin mammas
grytor mer dn tillfilligt si daglig matlagning
var jag inte alls van vid. Antagligen fann jag
snabbt nigra anvindbara ingredienser i butiken
ddr jag var i kontakt med alla sorters livsmedel
under nigra manader.

» De minsta jagarna med det
storsta bytet. © Satu Numminen.
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Pa kvillarna blev jag ofta bjuden pa kaffe till
byns tanter. De bjod alla pa bullar; forstas hem-
bakat.

REDAN UNDER FORSTA HOSTEN pa Seglinge
deltog jag i dlgjakten och fick efter slakten hem
en liten kottpése. Jag putsade bitarna och lade
dem i frysen. D4 var det inte dnnu brukligt att
googla pa tips och rad si jag fick klara uppgif-
ten utan introduktion. Ung och oerfaren, visst,
men ocksa orddd. Det som ska gora ska goras.

Sanningen dr att jag reder upp vért viltkott
precis likadant 4n idag. Den enda skillnaden ér
att jag nufortiden dger en koksvag och brukar
skriva ner vikten pd pdsarna fore nerfrysningen.

For mig dr det viktigt att jag vet exakt vad
pasarna i frysen innehaller och att kéttet dr fir-
digt att tillredas si fort det tinat upp.

Jag vill inte ta upp en pase i blindo och bérja
fundera pd matrittens namn efter att jag sett
vilka mojligheter den upptinade klumpen er-
bjuder. I min frys stir det alltsd pa pasarna for-
utom arten pa djuret och datum dven "grytbitar

Matkultur

av bock”, "grillbitar av kalv”, "fin stek for oss
och fyra till” osv.

Utanfor frysen har jag en lista ddr jag skriver
upp allt jag fryser ner si att jag kan enkelt pla-
nera vad jag tar upp och det uppstar inte en si-
tuation att lingst ner i frysen finns nigot vars
existens glémts bort.

JAG VILL INTE PASTA att jag har funnit ett siir-
skilt intresse for matlagning for matlagningens
eller for det vilsmakande resultatets skull. Jag
tror snarare att 6n med sina invanare i olika
dldrar fick mig att forstd att mat dr nagot att
respektera, att glidjas at och att samlas kring.

Minga av den dldre generationens 6bor har
levt under tider di en sdmre potatisskord eller
trasiga strommingsskotar var en overlevnads-
friga. Forstir man det sa dr det litt att gladjas
med dem at att killaren, skafferierna och frysen
ar fulla nir det nalkas vinter. Det gir heller
ingen néd pa dem som ingen killare har, det
finns ju butik

Men en stark vilja att uppritthalla en viss
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grad av sjilviorsorjning lever nog kvar hos de
flesta av oss, oberoende av alder, eftersom dkern,
skogen och havet ger oss mojlighet till farskt,
lokalt och sjilvproducerat.

FOR MIG var det en sjalvklarhet att laga barn-
mat istéllet for att kopa den pa burk. Morétter,
potatis, batat, majs och annat, ritt tidigt ocksa
sméi mangder kott. Det var bara att koka och
mixa och hiva in i frysen.

Det forsta kottet som véra barn itit har fak-
tiskt varit dlgkott som vi har kokat linge i vat-
ten utan kryddor och sedan mixat och fryst ner
i smi kuber. I det skedet som var forstfédda fick
sina forsta smakprover pa dlgkott, nigra mana-
der gammal, hade ju bade hon och jag redan
deltagit i dlgslakten och dessutom berittat om
det f6r min morfar.

VISST HAR VARA BARN ocksi itit burkmat.
Tanken pa lokalproducerat och egenhindigt
lagat skall ju inte 6verdrivas si att den hindrar
flexibilitet. P4 resor eller pa en batutflykt till
karga skir har det ju varit superenkelt att 5ppna
en burk och stoppa kall potatis-morots-malet-
kottpure med platsked i den hungriga ungens
gap. Men dven om jag skulle ha haft uppvirm-
ningsmajlighet, servett och silverbestick skulle
jag inte ha dtit denna burkmat med god aptit
med tanke pé dess lagringstid i burk och fird-

végar fran fabrik dnda hem till mig.

Vetskapen om ravarornas ursprung samt att
atminstone ha odlat salladsbladen sjilv till
middagen betyder faktiskt mycket f6r mig, men
som sagt overdrift gagnar ingen. Det dr bittre
att lagga malen pé en sidan niva att ingen svil-
ter ihjal for att de inte kan uppnis. Mat skall ju
framf6rallt vara niring och glidje, inte héga
ribbor och tving.

UNDER DEN MORKARE tiden av aret ir alter-
nativen for triffar med bybor och andra vinner
pa Seglinge tvd, hemma hos mig eller hemma

hos dig.

For oss har det blivit ofta "helst hemma hos
mig” for att det dr enklast si med smé barn. De
fir girna vara med, men kan béras i sing om
kvillen blir ling. Att mestadels triffas hos mig
betyder inte att jag ska std for all middagspla-

56 Skargard 4¢2013

nering och matlagning. Goda vinner hjilper
till; de kommer i god tid med hilften av ingre-
dienserna och receptet med sig eller lovar ordna
efterritten.

Matlagningen tillsammans med familj och
vinner blir en del av kvillsprogrammet och ett
satt att umgés. Dessutom dr det bra att lira sig
att ens eget sitt inte dr det enda ritta sittet att
gora saker pi.

ALL MATLAGNING ir si klart inte forknippat
med lugna lérdagar med kompisar och en 6l i
kéket medan det gemensamma resultatet putt-
rar pa spisen. Méinga dagar piminner om min
mors stress efter arbetsdagen di hungriga barn
snabbt skulle f6rses med middag for att delar av
tamiljen sedan skulle hinna till olika kvillsakti-

viteter och moten.

Da riddar en redan pa sondagen vilkokt ra-
djursgryta mdndagen.

Pa tisdag klarar vi oss ocksd med minimal
tidsatgang och dndd mer dn godkint resultat
med ndrmat av bista kvalité: jag skalade potati-
sen kvillen innan, lade dem firdigt i kastrull i
kylskapet, ringde dottern nir jag for hemit fran
dagis och bad henne lyfta kastrullen pa spisen.
Vil hemma var potatisen ndstan klara, jag hann
slinga abborrfiléerna i smor i stekpannan. En
sorts snabbmat.

Pi onsdag dr sambon hemma halva dagen,
han tar sig tid att koka sin favorit drtsoppa av
torkade drter och med buljong kokt pa dlgben.
Av soppan ricker det till grannen ocksd och
dessutom till lunch foéljande dag pa jobbet.

Pa torsdag stir en barnfavorit pd listan pa
grund av bradskan, spagetti och kottfirssas.
Det tar faktiskt bara 15 minuter att laga det.
Foljande 2-3 dagar finns det mer tid f6r mat-
lagning, det blir dlgstek och hasselbackspotatis,
rokt sik och hemlagad potatissallad eller 6ring i
ugn.

Till hemmadagars lunch dter vi ofta man-
nagrynsgrot, pirlgrot eller pannkaka, hela fa-

miljens favoriter som kan lyxas till med dppel-
mos eller rarérda jordgubbar frin frysen.

UNDER VARMARE irstider kinns gréten min-



~Eagg‘ta har tagit bort allt blod och radjurets pals.
-Satu Nummipeh.

dre aktuell men di steker eller kokar vi snabbt
dgg som its med surskorpa eller si gravar vi
dlgkott som passar bra pa en rigmacka. Helst
ritt enkelt och helst inte si méinga halvfabrikat
ss kottpiroger, mikrohamburgare, burkirtsoppa
eller stévelsulor till pizzor.

Den ibland stressiga stunden efter fler hung-
riga familjemedlemmars hemkomst ér inte den
optimala for samverkan mellan férildrar och
barn i ett kok. Darfor ar battre att se till att alla
blir mitta och glada och ta upp kéksuppfostran
och -firdigheter efter intagen middag.

HOS 0SS BETYDER det att barnen pi vardags-
kvillar kan borja baka kakor eller bullar samti-
digt som andra jimnériga binkar sig framfor
teven. Vira barn glommer barnprogrammet om
koksgoromélen innehaller chansen att fa skira
med kniv, knicka dgg, vispa, mita, hilla, rora
och slicka skélar. Nir resultatet blir familjens
kvillsbit i form av farska semlor, bullar, tebrod,
kakor, ugnsipplen, fruktsallad, smoothie eller
nyrostad mysli si kinns den atgingna tiden
vildigt vil spenderad. Men - stidningen av ko-
ket efter barnkockarna kinns alltid lika hopp-

16st ...

UPPGIFTERNA som ges at barnen bor vara ldtt-
begripliga, avgrinsade, helst inte livsfarliga och,
det viktigaste, resultera i en firdig produkt
inom acceptabel tid (kort...). Allt detta givetvis

beroende pa barnens dlder.

Mina barn har rort om och hillt i fore de
kunde gi. Sittande pa diskbdnken har de lagt i
torra (dammsugningsbara) ingredienser 1 min
bakbunke med varierande resultat. Uppgifterna
har sedan under foljande levnadsir avancerat
till att f4 hdmta en skal, slicka en visp eller att
std vid spisen och vakta kokande dgg tillsam-
mans med mig. Uppgifterna har vixt med bar-
nen si att de sedan har fatt knicka dgg och
vispa gridde. Nu kan de redan skira morotter,
pensla bullar och réra om gréten pa spisen.

For att inte tala om vér dldsta som kan baka
dlandspannkaka for en hel gisthamn och ridda
manga méltider genom att lyssna pé instruktio-
ner per telefon och pa det viset i iging bade
potatiskokning och annat i ugn och pi spis
innan jag hunnit hem till middagslagningen.

DET AR INTE riskfritt med barn i kéket. Ibland
ar det rentav farligt med manga smé med kni-
var och mordtter i skdrning, och de flesta olyck-
or sker ju hemma. Med vuxna i nirheten har
det hittills rdcke till att med pléster fixa skavan-
kerna. Det ir ju s att det aldrig gar déligt for
den som aldrig nagot forséker, men de lir sig
inget heller. Av misstag lir man sig, och samlar
pi erfarehet. ¢
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A Radjursgryta utan det
mesta av det mest vanliga.
© Satu Numminen.

58 Skargard 4¢2013

A Chips av gulbetor, egen-
handigt lagat gottgott
till fredagsmys. © Satu
Numminen.
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Har nagra konkreta exempel pa matlag-
ning och recept fran vart kok, bade
med tyngdpunkt pa lokala ravaror och
barnkockar:

Graddkokta morotter

6 stora eller 10 sma moroétter skalas och skars
i bitar, formen ar inte avgérande men det ar
bast om alla bitar haller nagot sa nar samma
storlek. En 16k och nagra vitloksklyftor skalas
och skars i bitar/skivor. Pa en teflonstekpanna
halls en skvatt matolja och en skvatt oliv-

olja och sedan i med morotterna, I6ken och
vitloken. Frasning under omrorning i ungefar
5 minuter, sedan i med 4 dl vispgradde. Far
puttra 15 minuter pa mattlig varme, rérs om
da och da. Pa slutet stros salt over morotterna,
garna flingsalt.

De har morotterna kan serveras som ett gron-
sakstillagg med potatis och kott/fisk, da racker
den har mangden till 6-8 personer. Men ocksa
som en “istdllet-for-potatis”-ratt till abborrfi-
léer, da racker mangden till max 4 personer.
Abborrfiléerna steks forstas i dkta smor, kryd-
das med bara salt. Graddkokta morétterna ar
dessutom en uppskattad vegetarisk matratt!

Knickebréd med fron

| en skal blandas 4 dl dinkelmjal, 2 dI solroskar-
nor, 1 dl hela linfrén, 1 dl sesamfron och 2 tsk

salt. Sedan rors 1 dl rapsolja i blandningen och
till slut 5 dl kokhett vatten. Det gar bra att réra
om med en slickepott, inget vispande! Enkelt

aven for mindre barn forutom det heta vattnet
som behover en vuxen atminstone i narheten.

Smeten delas pa tva bakplatspapperkladda
ugnsplatar, sa tunt lager som det gar att fa av
den lite klibbiga degen. Platarna stalls i ugnen
pa 150 grader i 50-60 minuter.

Knackebrodet maste fa svalna i fred, garna till
foljande dag. Sedan bryter man bara av lagom
bitar av de platstora broden!

Matkultur

Hemlagade chips

Barnens eviga fredagskrav ar chips. Ok, om ni lagar dem
sjalva? Skar rodbetor, gulbetor och mordtter i riktigt tunna
skivor (har behovs det nog vuxenhjalp). Rada skivorna pa
ugnsplatar, skvatta pa matolja, stro pa salt och t ex grillkryd-
da. Iniugnen pa 100 grader i narmare en timme. Skall helst
svalna och torka om det inte ar alltfor brattom att fa smaka!
Passar dven bra som en liten salt bit till forratt.

Kottbullar

Kryddorna (enligt smak forstas men t ex grillkrydda och
svartpeppar och sa klart salt) och ett 4gg blandas i en
graddfil. Aven en nave skorpsmulor kan ldggas i om sa
onskas. Far std en stund, aven kottfarsen far sta i rumstem-
peratur under tiden. Farsen, ett drygt kilo, blandas med
graddfilen, 16k och/eller vitlok i sma bitar laggs i enligt
smak. Kottbullarna rullas med hdander doppade i kallt vat-
ten. Mycket roligt syssla for barn!

Bullarna steks i smor ca 5 minuter pa var sida. De bullar
som ska atas till middag stélls i ugnen pa en plat i 200 gra-
der i en kvart. De som sparas till en stressigare matlagnings-
vardag laggs i frysen. De tas sedan upp dagen fére anvand-
ning for att tina upp i kylskapet och sedan, den stressiga
eftermiddagen, stélls de i ugnen en kvart och smakar som
nya.

Rokt sik

10 procentig saltlake lagas av vatten och havssalt. Vattnet
ska inte vara iskallt, garna halvljummet. Sikarna far ligga 3-4
timmar i laken beroende pa fiskarnas storlek. Fiskarna tor-
kas med hushallspapper eller en trasa sa att de ar helt torra
nar de laggs i roken. Roks i 60 grader i ungefar en timme.

Radjursgryta — nagra tips utan matt

Kottet bryns forst i stekpanna (med tillbehor?). Darefter far
det koka i 1-2 timmar (beroende av kvalitéten pa kottet och
storleken pa bitarna) i en blandning av vatten, soja, kalv-
fond och svartvinbarsgelé. Tillbehoren i stekpannan eller i
grytan kan vara bacon, morotter, |6k och vitlok. Det ar sant
att i detta recept finns varken salt, svartpeppar, lagerblad
eller enbar.

Testa! Och kom ihag att barn kan — bara de far.
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Anki pa Finn-
grundet

- en foregangare

TEXT: CLARA HENRIKSDOTTER PURANEN

FOTO: PATRICIA RODAS &
DRAGOS ALEXANDRESCU

| mars 2011 jag traffade jag Anki Lin-
deman forsta gangen, men fore det
hade jag hort talas om henne manga
ganger och sett henne beratta om sitt
smultronstalle och dela med sig av sina
idéer i tv.
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<« Anki Lindeman i sin lansstol. Pa vintrarna skaffade
Anki inspiration och information fran hela varlden
via internet. Vardagsrummet omvandlade hon till
snickarbod for snickra kunde hon ocksa.
© Rodas & Alexandrescu

inngrundet mitt i Kvarkens virldsna-

turarv hade jag linge vetat att jag ville

besoka. Anki hade jag linge vetat att

jag ville triffa. Det var slumpen som
gjorde att jag kom att fi uppleva biade Finn-
grundet och Anki tva ganger i mitt liv. Nu finns
inte den mojligheten lingre kvar. Anki Linde-
man gick bort varen 2012.

ANKI LINDEMAN hade tusen idéer och de kom-
mer dven att leva kvar genom en bok om henne
som dr planerad att komma ut inom den nér-
maste framtiden.

Anki kunde trolla. Hon berittade att nir
hon var pi sitt "kaxigaste humor” brukade hon
kalla sig sjilv for "de snabba improvisationernas
mistarinna”. Och det var en utmairkt sjilvin-
sikt. Hon var till hundra procent nirmatsfore-
sprikare. Inte bara foresprikare utan hon levde
som hon lirde och anvinde si gott som enbart
lokala ravaror i sin matlagning. Det var lamm-
kétt och vilt, fisk frin de omgivande vattnen,
vilda 6rter och exotiska gronsaker fran vixthu-
set och den frodiga tridgirden. Anki var dndi
ingen knutpatriot utan lit sig inspireras av re-
cept, idéer och matminniskor fran hela virlden.

MYCKET HITTADE HON pi nitet, bide metoder,
recept och spinnande fron som inte gick att fa
i Finland. Jag tinker pa ett foto dir Anki sitter
i sin favoritstol framf6r brasan med laptoppen i
famnen. Det idr vinter och Anki samlar inspira-
tion for den kommande vdren och sommaren.
Inspiration fick hon ocksi av riktigt gamla, be-
provade konserveringsmetoder, sisom hermeti-
sering, torkning och mjélksyreinliaggning.

Ocksé hennes kok var en blandning av nytt
och gammalt, traditionellt och exotiskt pa sam-
ma géing. Skafferiet var hjirtat. En farstu hade
hon omvandlat till en liten livgivande och un-
derbart doftande gron oas i vintermorkret och

kylan.
HON VAXTE UPP i Dragnisbick tre kilometer

fran torget i Vasa. Hennes forildrar var de f6r-
sta som byggde sommarvilla pa Klobbskat i ett
omrade som pa den tiden ansdgs vara rena rama
vildmarken. Anki rérde sig ensam med bat i
omradet fran tio ars alder och berittade att hon
redan da bestimde sig for att bygga ett hus pa



Finngrundet. Livet f6rde henne som 18-aring
till Sverige och Stockholm, dir hon linge liv-
nirde sig som frilansande tecknare.

I slutet pa 1970-talet byggdes den forsta
sommarstugan pi Finngrundet som Anki se-
dan tog 6ver och byggde till si sent som 2003.
Ar 1996 kom de forsta betalande gésterna.

SA HAR berittade Anki i mars 2011:

"Jag dlskar att laga mat s jag stillde mig vid
spisen och boérjade laga mat och pd den vigen
ar det. Jag har aldrig tinkt att jag vill gbra na-
gonting speciellt utan det har bara borjat sakta
mak. Arets forsta gister kom just knallande
over isen och da tinkte jag pad att det dr sa for-
baskat roligt att laga mat, men man madste ju ha
nagon som éter upp den. Det bérjade frin njut-
ningen av att laga mat och si har det vuxit upp

kring detta.”

DET SOM VAXTE UPP var ett stille dit grupper
kom for att dta god mat och 6vernatta. I Ankis
vardagsrum fanns det plats f6r ca 30 middags-
gister och logi fanns f6r 20 personer. Finn-
grundet blev mikta populirt och trots att Anki
inte gjorde nigon reklam for sitt stille spred sig
ryktet snabbt och den som ville uppleva den
naturskona holmen med den goda maten och
den kreativa virdinnan maste vara ute i god tid.

Att diska och svara pa "dumma frigor som
att bor du hir pa vintern ocksa” var sidant som
Anki gott kunde tinka sig avstd ifrin, men inte
frin ett liv dar ute:

"Man bor ju inte pa det hir viset om man dr
intresserad av att bo si bekvimt som méijligt,
men jag bor spinnande och intressant och
vackert mitt i virldsarvet och jag kan avstd ifran
mycket for att £ sint. Ar en minniska faktiskt
menad att bo si bekvimt som mojligt? Folk dr
ridda for att nagot ska vara jobbigt, men her-
regud, ska man di sitta och vegetera framfor
teven ett helt liv> D4 kunde man lika girna ha
fotts som kilmask eller négot i den stilen.”

MYCKET AV VART PRAT kretsade kring skaf-
feriet den ddr marsdagen 2011 da jag triffade
Anki forsta gingen. Det dr i huvudsak just
skafferiet och de beprovade konserveringsme-
toderna som den kommande boken ska handla

Matkultur

om. Vi bérjade med att knacka pa dérren innan
vi steg in i skafferiet for det hade Ankis mor-
mor alltid gjort. Anki trodde att det berodde pa

att mormodern var livradd f6r moss.

Pi golvet stod det sidckar med potatis, socker
och mjol och en hemlighetsfull plastlida med
lock pa.I1adan jiste en deg som skulle bli skaf-
feribrod. Receptet var amerikanskt och Anki
hade hittat det pd ndtet. Hon berittade att hon
ofta blev inspirerad av recept frain Nordamerika
eftersom ménga av dem bygger pa traditioner
som kommit fran hela Europa:

"Tanten som lade ut receptet pd internet
gjorde det motvilligt f6r hon hade linge hillit
det hemligt, men hon ville girna beritta storyn
kring det. Hon hade utvandrat fran Skottland
och kom ihag att hennes mamma hade brodet i
sitt skafferi i en stor skal av stengods med lock
pa. Hon tog alltid fram en bit deg till malti-
derna och bakade brodet just innan. Skottland
har haft anknytning till Frankrike sa jag undrar
om det kan komma dirifrin ursprungligen.
Det ir ett vildigt gammalt recept och jag tin-
ker absolut inte sitta och halla det hemligt, det
skulle vara vildigt smaaktigt. Det funkar ju s
bra for ett litet hushill, som fér mig dé jag dr
ensam. Man tar en liten ’klutt’ till en soppmal-
tid eller till en sallad och sitter resten tillbaka i
ladan.”

PA SKAFFERIETS HYLLOR stod glasburkar och
flaskor fyllda med lickerheter i langa rader.
Minga av dem var konserverade genom her-
metisering, en metod som Anki var speciellt
mycket fortjust i. P4 1980-talet hade hon hittat
en tidningsartikel om hermetisering och pro-
vade genast pa att konservera kokt blomkal i
glasburkar. Nir hon hittade burkarna tio 4r se-
nare och innehillet var intakt forstod hon hur
effektiv metoden var och tog den i bruk i stor
skala. P4 hennes skafferihyllor stod glasburkar
med allt frin viltgryta, tomater, bir, frukt,
svamp, gronsaker och hundmat gjord pa vilt-
eller lammkott till hennes dlskade hund Lasse-
maja.

SA HAR berittade Anki om metoden:

"Jag ateranvinder vanliga glasburkar, typ
gurkburkar, och sedan fyller jag dem, men inte
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Matkultur

helt. Jag har en vanlig stor kastrull som jag fyl-
ler med vatten sa att det dtminstone gar upp till
samma nivd som innehillet i burkarna och allt
ar kallt pa det stadiet. S sitter jag locket pd och
medelvirme pa spisen si att det vdirms upp
lingsamt med en koktid som dr beroende av
innehillet. Tomaterna behéver jag inte koka
lingre 4n 20 minuter till en halv timme medan
svamparna behéver en och en halvtimme. Dar
har man vildigt stor nytta av gamla kokbdcker
med anvisningar f6r hur man rexar for dir stir
det precis angivet hur lang tid som beh6vs och
vad som passar olika gronsaker bist. Av de
amerikanska ’konserverarna’ har jag lirt mig att
innehallet helst ska vara lite syrligt for di ar det
mindre risk f6r botulism . Man ser ganska bra
ndr en burk blir dalig f6r det blir mégel pa den.
Om det dr kott luktar det illa och ser konstigt
ut. En burk pd hundra misslyckas ungefir, men
man miste ju kolla att locket dr rent och torrt
och felfritt nir man skruvar pa det och kinna
noggrant efter nir man Oppnar burken. Fir
man inte upp locken med handkraft si jag an-
vinder en skruvmejsel for att banda upp dem. I
safter och sylter behver man inte socker alls
om man inte vill och inga konserveringsmedel
sd man slipper den smérjan.”

TOMATER konserverade Anki i stora mingder,
dels f6r den goda smakens skull, dels for att
hon kunde ta tillvara billiga nirproducerade to-
mater som inte hade siljkvalitet.

"Nir man en ging borjat dta hemlagade to-
mater vill man inte ha nagot annat. Burken ska
inte vara proppfullt och det ér vildigt noga med
att locket dr felfritt. Jag skallar och kérnar ur
tomaterna och sitter dem i ett durkslag med
lite socker och salt och sedan fir de girna st
upp till ett dygn sé att de blir ganska uttorkade.
Tomaterna virms upp, men frukt eller bir eller
vissa gronsaker sitter jag i rda och sedan bara

o )

lite saltlake pa.

Hur skafferiet anvinds och ser ut beror pa
anvindaren, det behover inte vara si stort.

"Det dr perfekt att ha t ex torrfoder i om
man har mycket hundar, och man kan ocksa
foérvara tomma blomkrukor och mylla i det.
Och si finns det ju de som har en massa kon-
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stiga saker, sisom datorgejer i skafferiet. Det
finns utrymme for kreativitet nar man hiller pa
med det hir. Det finns ingen dnde. Och sa ir
det vildigt roligt. Att ga in i skafferiet dr roli-
gare dn att ha pengar pi banken!”

P.S. Den som vill ha receptet pa skafteribrod
och flera rdd och ron fir lov att vinta tills boken
om Anki Lindeman kommer ut. ¢

Artikelférfattaren

Clara Henriksdotter Puranen &r fil mag, jour-
nalist, fackboksforfattare och mathantverkare
bosatt pa 6n Hogsara i Abolands skargard.

Adress: Lotsbergsvagen 37, 25960 HOGSARA
Tfn: +358407716603
e-post: cpuranen@abo.fi
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~en kvalltetsprodukt fran
garden= &8
TEXT: KATJAIBONNEVIER

Skdrgardshavets biosfaromrade grun-
dades &r 1994 i Aboland, i sydvastra
Finlands skargdrd. Idag bor det dryga
3000 invdnare innanfor det 5400 ha
stora biosfaromradet. | biosfaromra-
dets kdrna finns Skargdrdshavets na-
tionalpark, som har en mosaikartad
struktur.

en fastboende befolkningen har

minskat drastiskt sedan 1950-talet,

medan minniskor som bor 1 skir-

girden endast delar av aret har 6kat
markant. Minskningen av den fastboende be-
folkningen och rationaliseringen av jordbruket
har lett till att de kulturlandskap som ir starkt
anknutna till ett smaskaligt traditionellt jord-
bruk, sakta men siakert forsvinner.

DET OPPNA kulturlandskapet, som tidigare be-
tats av djur och rdjts av méinniskan for att be-
reda vinterféda for boskapen, har borjat vixa
igen med sly. Tyvirr leder det till en artfattigare
natur, i vilken bade naturtyper och arter mins-
kat betydligt. Biostiromridet grundades bland
annat for att kunna ge en arena for att tackla
just den utmaningen, som dr mdnfacetterad,
men platsar bra in i just biosfiromridets kon-
cept.

VILKEN ir di nyttan av kulturlandskapsvarden
tor det lokala samhallet?

Den har forstas en klar ekologisk nytta i och
med mangfalden av bade vixter och djur i kul-
turbiotoperna, vilket alla indirekt gynnas av.

Men har den nigon mera direkt samhillelig

Kvalitetskott

<« Farsmack. © Sonja Tobiasson.

nytta? Nir man diskuterar frigan med lokalbe-
folkningen, sa lyfter de ofta fram den estetiska
tordelen med virdade landskap. En estetisk
tilltalande ndrmilj6é 6kar trivseln och gér omra-
det mera attraktivt bade for ortsbor och mojliga
inflyttare, samt dven for turister, vilket natur-
ligtvis ocksd dr av intresse for kommunerna.
Det finns ocksi ett starkt sentimentalt virde
och manga vill bevara det estetiska i landskapet,
det som man vuxit upp med eller den idyllisk
bild man har av hur skirgirdslandskapet "bor-
de” se ut.

KAN KULTURLANDSKAPSVARDEN ocksi vara
till ekonomisk nytta for skirgirdsforetagare?
Svaret dr definitivt — ja.

Inom Skirgirdshavets Biosfiromrade har
djurdgare och myndigheter samarbetat f6r att
frimja varden av kulturlandskap, samt den eko-
nomiska nyttan for det lokala samhillet av var-
den. I biosfiromradet har man drivit projekt for
att bland annat utbilda och sysselsitta land-
skapsvirdsentreprenorer, vilket haft en syssel-
sittande effekt, speciellt i samband med natio-

nalparken.

Utvecklingsprojekt har hjilpt till med att
bygga upp kontaktnitverk for mark- och djuri-
gare, for att gora formedlingen av betesdjur
smidigare (SOL, Landsbygdsprogrammet,
Virdevardande inkomster, Leader-program-
met).

Hur dr det med den smiskaliga far- eller
nétproduktionen i skirgirden, dr den ekono-
miskt l6nsam for den som viljer att f6ra ut dju-
ren pa naturbete pd sma dar? Ar det har mojligt
att kombinera direkt ekonomisk l6nsamhet
med naturvard?

ANTALET ekologiskt virdefulla omridena som
behéver réjas upp och uppritthillas genom
bete dr hogt och endast en liten del dr under
skotsel. Man forsoker prioritera ritt genom att
satsa pa de omraden dar skétseln kan vara ling-

siktig och fruktbar.

Minga av de speciellt virdefulla dngarna dr
avldgsna och ritt sma till ytan. Transporterna
till 6arna dr kostsamma, djur pa naturbete lir
vixa langsammare och lantraserna som ér bra
anpassade till att beta i den klippiga skargér-
den, ger mindre kott dn foridlade kottraser.
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UNDER SENASTE ér har man satsat pa verk-
samhet som stirker firndringen i skirgirden.
EU-projektet KNOWSHEEP (Central Bal-
tic) har i samarbete med Estlands skirgird,
frimjat nitverkandet bland farféretagare, delat
kunskap om produktféradling och nya produk-
ter har utvecklats. Dessutom har man hojt all-
minhetens vetskap om skirgirdsfiret och om
farprodukter.

Handgjorda kvalitetsprodukter intresserar
allt mer och man hoppas pa ett 6kat intresse for
far som betesdjur och naturvirdare. Fragan om
lonsamhet for naturbete kvarstir and4 och utan
betesdjur ér varden av kulturlandskap svér. I de
flesta fall 4r EU-stdden avgorande for att det
skall vara ekonomiskt méjligt for bonderna att
skota kulturbiotoper. Naturbeteskéttet, som en
unik produkt, med ett virde som grundar sig i
naturvird och kulturarv, verkar till och med ha
hilsomissiga fordelar och borde placeras i sir-

klass bland kottprodukter.

DE HALSOMASSIGA fordelarna med naturbe-
teskott har inte studerats si utforligt dnnu.
Men man kan anta att kottets kvalitet paverkas
av djurets diet. Det har spekulerats kring moj-
ligheten att en varierande féda med olika sorts
angsblommor skulle ha en direkt hilsomissig
fordel. Man har studerat skillnaden i samman-
sittningen av fettsyror hos djur som har itit
antingen pa naturbete eller vallensilage och de
som fitt foder bestiende av korn eller helside-
sensilage.

Naturbetet och vallen ger en betydligt hilso-
sammare sammansittning av Omega-syror och
naturbeteskottet hade hogre E-vitaminvirde i
innanliret pd djuret ("Bete och vallfoder ger
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nyttigare kott”. Enefilt, L. Mfl. Fakta Jordbruk.
2006).

Minga hivdar ocksa att kottet far en alldeles
speciell smak av den rika vixtartsammansitt-
ningen som djuren tuggat i sig pa skirgirdens
naturbetesingar.

I FINLAND har inte naturbeteskottet ett eget
varumirke. For konsumenten giller det att ta
reda pé bakgrunden till produkten, om man vill
vilja kott pa basen av vad djuret har dtit. Natur-
beteskott siljs ofta via direktforsiljning och ib-
land, dock alltfér sillan, brukar producenten
lyfta fram i sin egen marknadsféring naturvar-
den och naturbetesdieten. For tillfille reder
WWEF i Finland ut méjligheterna till att skapa
ett varumirke for beteskott och man har stude-
rat modeller for det i bland annat Sverige.

I framtiden kommer det sikert att vara litt-
tare f6r konsumenter, att genom val av kottpro-
dukt, stédja kulturlandskapsvirden och i det
hir fallet goéra naturvarden dven ekonomiskt
lonsam! ¢

Artikelférfattaren

Katja Bonnevier ar koordinator for Skargardsha-
vets biosfaromrade.

Adress: Pakastovagen, 21710 KORPO
Tfn: +358 (0)40 356 2655

e-post: katja.bonnevier@pargas.fi
www.skargardshavetsbiosfaromrade.fi
www.abolandsskargardsstiftelse.fi



V Kajplok. © Alarik Repo.

till skargarden, hade jag tankt
n gos i en stor matbutik i Abo
Im. Jag fragade om fisken var in-
och forsaljaren svarade att den

ag horde att han var fran Estland sjilv och
jag minns dnnu hans sirade ansiktsuttryck
da jag meddelade att da skall jag inte ha
nigon fisk i dag.

TERAT BORJADE JAG fundera pa varfor hans
fisk (= ddrmat) var simre dn vir egen fisk (=
ndrmat), och kinde ett sting av déligt samvete.
Egentligen handlade det ju inte om var exakt i
Ostersjon fisken hade fangats, utan om det att
jag tycker att firsk fisk skall transporteras si
korta strickor som mojligt, helt enkelt for
smakens skull. Och av miljoskal forstas.

Nu nir jag igen bor pd en 6 med mojlighet
att finga stromming och annan fisk 30 meter
frin koket och spisen, koper jag inte lingre
firsk fisk just alls.

Men di man ibland ir for lat for att fiska el-
ler inte fir fisk alls trots tappra forsok, r jag
verkligen glad att det igen dr mojligt att képa
bade firsk, rokt och inlagd fisk dret runt i vissa
butiker i skdrgirden. Sa var det inte dnnu for
nagra ir sedan.

EN DAG SOM DENNA, forsta advent 2013, di
stormen viner runt knutarna och t o m havsor-
narna héller pa att storta i vindpustarna, da kan
man igen sinda en tacksam tanke till de fa fis-
kare vi har kvar.

Mathantverk

Det vi odlar, fiskar och kan erbjuda besokare
i matvig i skirgarden dr i nyckelposition da
man ser pi mojligheterna att 6verleva i skirgar-
den. Viar foda diskuteras numera stindigt och
overallt. Det dr frigan om tillsatsimnen, etisk
djuruppfédning, ekologisk odling, transporter,
skolmat, centralkok, allergier och sjukdomar,
traditioner, allehanda dieter osv. Det har gitt sa
lingt att till och med professorer mordhotas f6r
att de for fram vetenskapliga fakta om kosten
som nigon har en annan dsikt om.

OM MAN SAMMANFATTAR vad stadsbor i all-
minhet dr avundsjuka pa di de hor att vi bor pa
en 6 i skirgirden, ir det nog méjligheten att
odla sin egen mat och fiska sin egen fisk som
alltid kommer 6verst pa listan. Annat som far
ménga att borja se drommande ut dr stillheten,
att leva i takt med naturen, att fa uppleva mérk-
ret eller det naturliga ljuset, minskenet och
stjarnhimlen, flyttfaglarna, isvigarna och vin-
terfisket. Men ingenting gir upp emot att odla
sina egna rotfrukter, orter, bir, gronsaker och
frukter. Alla i skirgarden gor verkligen inte det,
men di kan man kopa andras i stillet. Som

firska.

Nyligen har det ordnats aktiviteter i Aboland
som varit till stor nytta for att fi mera 16nsam-
het i friga om nidrmat, som presenteras i detta
nummer av Skirgard. Satsningarna pa firni-
ringen borde ha alla méjligheter att lyckas, bara
det dnnu kunde byggas ett slakteri pa nira hall
eftersom efterfrigan dr stor. Utbildningen for
mathantverkare dr en ny nisch som kan ge skir-
garden ett lyft och det dr verkligen att hoppas
att dylikt kan erbjudas ocksd senare. Det ir
nimligen inte alldeles enkelt att vara mathant-
verkare si att det ocksa blir lonsamt. Det kriver

en hel del kunskap.

VARA EGNA FORSOK att bli mathantverkare
har bevisat att en magistersexamen fran univer-
sitet inte skapar de bista fOrutsittningarna ,
men att studierna dnda gett en beredskap att
tinka sjilv och ldra sig mera. Var specialitet,
kajplok = skogslok, ticker nistan hela girden
tidigt pa viren, men kan skordas bara under 2-3
veckor i maj-juni. Man dter dem som sparris.
Men efter att ha krupit omkring bland nisslor,
fistingar, getingar och myggor i férsommar-
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hetta klockan sex pd morgonen, innan man
med kajploksbuntarna hoppar i biten for att
dka till jobbet via Kyrkbacken, inser man att det
ar bade jobbigt och svirt att silja en delikatess
som 99 procent av landets invinare inte ens
kinner till och somvissnar nagra timmar efter
att den plockats.

Var produktutveckling har visat att det dr
bist att torka dem genast och anvinda dem i
den egna skirgirdslimpan. Jag plockar alltsa
kajplokarna, skir och torkar dem, min man ba-
kar, jag paketerar och han gor etiketterna. Men
att sen silja kajplokslimpa pa torget dr ocksa
ganska tidsédande di man f6rst méste forklara
tor alla vad kajplok dr med text och bilder. Men
limpan ér god. Och nu har i alla fall betydligt
flera forstitt att det finns kajplok pa manga
gardar i skidrgirden, och nigra har bérjat an-
vianda dem bl a i strommingsinldggningar. Om
det dr helt tillitet dr sen en annan sak, kajplok
ar trots allt ganska sillsynt. Men pa Gotland
har man kajploksfestivaler pd viren, si dér vix-
er den frodigt.

I VANTAN PA att bli riktiga mathantverkare
skapar vi produkter it oss sjilva av det vi har pa
backen: kajplokspesto, chilipulver, 6rtbland-
ningar, krikonlikér, havtorns- och japansk ro-
senkvittenmarmelad, rosen- och granskottssaft,
inlagda kronirtskockor, jordirtskocks-, svart-
rots- och selleripuré, torkade korianderfron,
ketchup av egna tomater och sé vidare.

Gojibiren vintar vi dnnu pi att fa, plantorna
vixer bra. Forsta dret fick vi 120 stycken hav-
tornsbir, i ar var de jitteméinga och det var ett
hel...te att plocka dem f6r hand. Blodet rann,
sd nista ar ska vi skaffa nagon typ av hjilpme-
del. For kommande 6ltillverkning har vi egen
humle i frysen och har redan gatt pd kurs i
Houtskir (6let blev riktigt gott), men lingre dn
s& har vi inte kommit.

ANDA KRAVS det nog en sving till butiken dé
och di. Vi har ingen egen ko och vi kan inte
odla ris och kaffe och vi har ingen spritfram-

stillning eftersom jag inte lyckats hitta min fars
lilla spritfabrik frin 1960-talet.

I augusti bevittande vi hur en avliden mans
sprittillverkningsanteckningar frin tiotals ér
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brindes pa bal. Det var sorgligt att se. Lycklig-

tvis dr kunskapen i alla fall p4 ménga héll dnnu

vid liv.

Sockret diremot kan man ersitta med hem—
odlad steyia, fast den inte heller ar alldeles en
kel att hafllskas med aven om den vixer bra
iret om, Efr att vi har bérjat mala mjolet sjaly
uppstar frig? th var man far tag i olika slags korn
pa nira ];z“all Vi tinkte i varas kopa ett citron-
trid for att Ba egna citroner nistan aret runt,
men vi var forkent ute. Slutsilt. S4 nu méiste vi
gora var egen Nimoncello med Vanhga kopta
elblogiska citroffer och innehillet'§ .
nirinkopt hederli§¢ brinnvin. Besd .
digt till jul. '

EN NYHET i vart soryment
hipnad di snén smalf\bortimit

ansamlingen av den finayvampe 2
ling” som vixer pa en sedayy langes
asps stora rotter, som 11gg fr
utanfor vedlidret. Varje ging ¥et
dentligt sent pd hosten och und¥y vinter,
mer det nya svampar i stora klasd§och ¢
i bra skick ocksi under snén. Det 9gr j@6
jordartskockorna som dr som bast Wi«

skordar dem under vintern eller pa viren#Degas

dr dessutom en traditionell skirgirdspr
och odlades allmént innan potatisen Jn
Att hélla all virldens loppor ochm
fran odlingarna t ex med nisselvatten fungerdr
nog bra och nisslorna dr samtidigt bra godsel,
men det tar lite tid att pyssla med dem. Det ka
lita lite lustigt men t o m goédseln till odling:
arna fir girna vara ndra ifrin hos oss, vi tinkte
himta négra sickar kodynga fran holmen i ndr=
heten dir korna betade i somras.

Eftersom ingen vad jag vet siljer torkade
komockor i prydliga paket. Annu. Anda finns
det knappt bittre godsel for bl a tomat och
gurka. Forr gav man en strémming som godsel
at varje potatis da de sattes i jorden pa varen,
men jag dter hellre upp strdommingarna o
mortarna it katterna och potatisen.

SAMARBETE BEHOVS. De som odlar har sillan
tid att dessutom foridla, packa, transportera,
marknadsfora och silja. Manga ganger skulle
det vara bittre om fler slog sig i hop och bilda-




de andelslag eller odlarringar. Dessutom krévs
ofta att man borde kunna leverera stérre ming-
der och di méste man absolut vara fler.

En grundaspekt tycks dock inte ha gatt fram
hos alla dem som sen siljer nirproducerat vi-
. dare i affirer och restauranger: nirproducerat ar
 igrunden ett sisongbetonat hantverk och sma-
~ skalig produktion och di maste produkterna
bara ibland fa ta slut. Alltid har man ju kunnat
siga att det inte finns nigon fiskritt idag pga
daligt vider. Likavil kan begrinsningen gilla
kott, gronsaker eller frukt. Néarproducerat som
aldrig tar slut dr antagligen inte narproducerat.

JAG HORDE FOR NAGRA ir sedan om en ut-
redning som hade gjorts om utlindska turisters
syn pid maten i Finland. Det gemensamma f6r
alla var att de inte visste vad de 4t. Det fanns
ofta inga Oversittningar och dnnu mera sillan
fanns det beskrivningar pa de nirproducerade
matritter som baserade sig pa gamla traditioner
och recept. Sddant som turister ofta vill uppleva
och beritta vidare 4t slikt och vinner nir de
kommer hem. I verkligheten presenteras inte
' nédrmaten alltid ens pé finska eller svenska, och
da ér det inte sa underligt om priset kdnns for
hogt. Man maste veta vad man betalar for! De
som aldrig smakat pa nyskordad sparris pa va-
ren vet ju inte hur den skall smaka, de vet inte
hur jobbig den ir att odla (dkta hantverk) och ir
ddrfor inte kanske beredda att betala ett hogre
pris dn for det som kommer langt i frin. De
¥ langviga dr oftast trdaktiga och en stor del far

~ skiras bort. De firska sparrisarna kan itas helt

och hillet.

Ocksa i friga om Gversittningar kanske flera
kunde sla sig samman. Det viktigaste dr i alla
fall att allt flera lar sig forstd skillnaden mellan
tarsk och processad mat och att de inser att det
sistndimnda ofta dr billigare av oetiska skil, och
innehaller knappt nigon niring lingre. Som
bukfylla fungerar den nog. For att sprida denna
forstielse behovs vi alla och da kan nirproduce-
rad och/eller ekologisk mat bli konkurrenskraf-

tig.
EN STOR FORANDRING satte iging efter en

| kort strejk for nigra ar sedan som gjorde att det
i affirerna endast fanns sméi bageriers firska

g W

bréd. Kunderna markte plotsligt att detta brod

var betydligt godare och nu ér urvalet "nirbage-
riers” brod betydligt storre, fast det kanske dr
dyrare. Samtidigt har de stora bageriernas for-
siljning gitt ner (vilket forstirktes av en viss
diet). Overhuvudtaget har manga slag av nir-
producerat lyfts in pd hyllorna for att kunderna
kriver det. Likasi 6kar de ekologiska produk-
ternas forsiljning, vartefter det finns mera att
silja. Ocksé direktforsiljning frin gardarna har
okat.

En 6kad kunskap om vira livsmedel och om
vad som verkligen hinder di den féridlas, far
tillsatsimnen for att hélla linge och packas fint
och oekologiskt, ger ocksd grunden till mojlig-
heterna att ridda var skirgard frin undergéng.
Okunskap dr borjan till fordarvet.

FOR ATT UTVECKLING skall vara mojlig maste
ocksa skirgardstrafiken fungera. I friga om
farskvaror dr det dnnu viktigare att de kommer
fram i tid. De som bestimmer om firjtidtabel-
ler och fortursskyltar pda NMT-centraler tycks
tro att de flesta skirgérdsbor inte behover for-
flytta sig just alls, sdrskilt inte pa veckosluten
och atminstone inte nattetid. I vilket drhund-
rade tror de att skirgirdsborna lever?

"Hoi, jarki 4ld jatd” heter det pd finska. Och

samma pi svenska.

FOR ALLA DEM som ir for trotta for att orka
indra sina matvanor, inte har tid eller har blivit
torvirrade av alla motstridiga fakta och ésikter,
inte har egen mark att odla pa och inte vill fiska,
for dem kommer hir en enkel lista som man
kan folja ens ibland (och gynnar i slutindan vér

skirgird och glesbygd):

- i stora affirer finns firskvarorna nira
ytterviggarna, f6lj dem. I mitten finns det som
haller i evighet, inklusive socker, lisk och vitt

mjol. Ga dit bara ibland.

= lit fantasin fléda och experimentera
sjlv i koket, lev ett rikare och godare liv. Skrat-
ta dt misslyckandena och gor ett nytt forsok.
Lir dig gora god vegetarisk mat, det kan aldrig
vara fel. Préva nya kryddor!

- undvik langt férddlade och processade

produkter, sirskilt de som har en ling inne-
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hallsdeklaration. Ju lingre desto mera tillsats-
amnen. Oftast.

- sdg till att du vill ha mera nirproduce-
rat eller ekologiska produkter i din affir. Kun-
den dr kung. I teorin i alla fall. Men efter att t o
m ABC-kedjorna bérjat ta in sma mingder
ndrproducerat, borjar man tro pa att kunden
ibland vinner.

- kop direkt av odlarna, producenterna
och uppfédarna. Regelbundet, f6r de sma pro-
ducenterna beh6ver kunna uppskatta atgingen

langt pa férhand.

- fraga regelbundet i butiker och restau-
ranger varifrin maten kommer. Da lir de sig sa
sméningom att atminstone kolla ursprunget.
Allt kan inte vara narproducerat, men man bor-
de kunna fi veta varifrin det man dter kommer.

Lis Mats-Eric Nilssons bok: "Akta vara —
Guide till of6rfalskad mat (2012)”. Den beskri-
ver 150 livsmedel frin A till O, dvs fran alko-
holdrycker till 6l via firdigritter, marmelad,
kottbullar och nougat. Boken férindrar garan-
terat ditt liv, men forst blir man ganska depri-
merad. Sen dr det bara att sitta iging med det
personliga forindringsarbetet som samtidigt
kan bidra till att ridda vér skirgard. Njut av allt
gott och ikta som finns! ¢

Artikelférfattaren

Nina Séderlund ar ordférande for ledningsgrup-
pen for Skargardsinstitutet vid Abo Akademi.

Adress:

Mermistostigen 15, Ramso, 21660 NAGU
Tfn: +358 (9) 50 5278 180

e-post: nina.soderlund@abo.fi
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Baka ragbrod
en hel dag

TEXT: EIVOR EKLUND-BACK
FOTO: HAKAN EKLUND

Brod har alltid varit en viktig del av
manniskors liv i vardag och fest. Kon-
sten att baka ett gott brod ar inte all-
deles l4tt. An mindre att kunna aterge
ett recept pa en stor deg nar bara min-
nesbilder av.mamma Margits bak-
ningsdagar finns kvar.

ag, storasyster och mina fyra broder i var
familj och f6rildrarna, siledes sju personer,
behévde dagligt bréd som bastéda nir vi
vixte upp pa 1950- 60-talet. Som den na-
rligaste sak i virlden bakades brédet hemma
i bakstugan i killarviningen. D4 det bakades
blev resultatet ett gott och hallbart brod for
nigra méinader.

DAGEN FORE sjilva bakningsdagen gick mam-
ma Margit ner i bakstugan och blandade ihop
degspad med en del mjol och troligen lite jdst
som fick svilla till foljande dag. Degtriget var
stort och av tré, vil anvint och med sliten yta.
En stor trislev anvindes for att blanda degen.
Jag fragade aldrig hur det hela gick till och vilka
mingder och proportioner som degblandning-
en bestod av. Detta var mamma Margits virld
och hon ville kanske inte sjilv blanda bort tan-
karna i den betydelsefulla hanteringen. Man
kan med fog siga att hon hade ett hemligt re-
cept som inte fann vigen vidare — tyvirr.

FOLJANDE DAG gick it till hela proceduren
med att fylla pd med mera mjol och lata degen
annu jisa nigra timmar. Sdhir gir mina tankar,
f6r det var nog under eftermiddagen som ut-
bakningen till runda bréd med hal i mitten

Brodbak

skedde.

Samtidigt som degen jiste eldades den stora
bakugnen med "langved” av tall eller gran. Nir
det bara var gléd och aska kvar sa skulle detta
sopas ut och rakas ner i raspisen. Mamma hade
en langskaftad borste - en tallriskvast med bar-
ren kvar som doppades i vattenspann for att
inte ta eld nir den vispades runt i den heta ug-
nen. Ugnen blev ren och virmen stréilade i vin-

tan pa fardigjasta brod.

Nu var det dags for sjilva utbakningen nir
mammas flinka hinder slevade upp en deg-
klump och knidade degen och formade den till
en lang lingd. Direfter skars lingden i limpligt
stora bitar som kavlades ut till lagom tunna
bréd som naggades med en tretinnad nagg av
trd. Med den stora, runda formen i plit forma-
de hon brédet jamnt i kanterna. Si tog hon den
lilla runda brodhalsformen och tog ut ett hal
t6r bréd som skulle graddas och senare forvaras
pa spett till torkat brod.

Det blev ungefir 70 — 80 brod av degtrigets
innehall. Broden fick jisa pa hyllor som var ett
par meter linga. Sedan tog mamma Margit den
lainga brédspaden och flyttade snabbt bréden
till ugnen och bérjade gridda dem. Jag tror att
bakugnen kunde ta 5-6 bréd it gingen.

Nir allt var klart och bréden togs ut och se-
dan svalnat en aning tog mamma tva bréd och
virade in dem i smorpapper och si fick nigon
av oss barn springa ivig till Backlunds, var nir-
maste granne, for att limna en varmbrédshils-
ning.

Niar Backlunds Marita, som var alindska
(Vardo), bakade sd fick vi i vér tur ett par varm-
bréd av hennes bakningskonst. Smaken pa
hennes brod var annorlunda, men det var sam-
ma kirleksfulla handling i bakningen och vin-

gdvan som hemma hos oss. Matbyte som bist.

DAGEN EFTER bakningsdagen skulle bro-
den hingas pd tork pa tva brodspett i taket i
koket ovanfor kokssoffan. Négra brod ats f6r-
stds firska under forsta veckan och dessa bréd
var vanligen hela utan hal.

”Skarpbrodet” hade en underbar arom som
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dnnu finns kvar som ett doftminne i min hjir-
na. Hilsosamt f6r tindernas stadga dessutom,
fick vi hora. Ibland blotte vi det skarpa brodet
och det var ocksd gott, men smaken var da an-
norlunda.

Vi barn fick under bakningsdagen klara oss
sjalva vad betriffar fardiglagad mat. Vi fick inte
springa av och an ner i bakstugan heller f6r det
var ju viktigt f6r mor att hélla koll pa gridd-
ningen och inte stéra den viktiga processen.
Mamma sade att vi fick ta ndgot ur sképet eller
vinta pd varmt brod.

Hon griddade nigra "brodhal” at oss och det
var himmelskt gott med att breda smér pa som
rann ner i de naggade hilen. De smé bréden
mittade gott den dagens barnamunnar och
magar. Till julen blev det ocksi bakning av jul-
limpor som ocksd hade en mycket god smak av
sirapsvatten ovanpa och kryddor inuti.

Artikelforfattaren

Eivor Eklund-Back &r en samhallsaktiv person
med 30 ar av rotter i Kimo, Oravais, men om-
planterad sedan 35 ar i Overmark, Narpes. | rot-
tradarna finns fran tidigt intresse for foreningsliv,
hembygd, kommunalpolitik och omsorg om
manniskor i naromgivning och i vidare perspek-
tiv i vardag och liv. Make, fyra vuxna barn och ett
barnbarn och darmed ett givet intresse och jobb
inom barnomsorgen i skola och dagvard.

Adress: Vasavagen 1645, 64610 OVERMARK

Tfn: +358 (0)6 225 3124
e-post: eivor.eklund-back@hotmail.com
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Texter tilll filmremsan fran december 1986:
Eivor Eklund-Back

Foto: Hakan Eklund

1.

10.

11.

Bakugnen i raspisen eldas med langved av
tall/gran

Mamma Margit rakar ur gléd och kol ur
ugnen med tallriskvast doppad i vatten

Ragbrodsdegen har jast fardigt och trasle-
ven ska i anvandning

Sju viktiga verktyg i brodbakets hantering

Mamma Margits flinka hander knadar och
formar broddegslangden och...

... med en vass forskarare delar hon langden
i lika stora bitar

Den tunga brodkaveln har redan rullat och
degplattan formas med brodmattet

Bakbordets rejala plankor ger dov klang till
brodnaggens dans

Lilla halmattet riktas mitt i det naggade
ragbrodet och med en snabb handknyck blir
sen biten en del i nya brod

Med den kortskaftade brodspaden ar rag-
broden vackert lagda pa hyllor for jasning

Mamma Margit betraktar nojd sina raghrod
och de rejala brodverktygen har gjort sitt
for denna gang
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Jag bakar in va-
gors brus och
vindens sus

TEXT: CLARA HENRIKSDOTTER PURANEN

| Finland startade i borjan av aret en
utbildning i mathantverk. Det ar den
forsta i sitt slag i landet och modellen
kommer fran Sverige och mathant-
verkscentret Eldrimner, som redan ut-
bildat mathantverkare en langre tid.
Clara Henriksdotter Puranen, som dr en
av de nya mathantverkarna, reflekterar
har over utbildningen och sitt forhal-
lande till brod.

6r mig kom den nya utbildningen som

en skink frin ovan eftersom jag redan

tidigare hade funderat pa att soka till

Eldrimner 4ven om det ligger lingt
borta i Ostersund. Personligen har jag alltid va-
rit intresserad av kostfrigor och hilsosam, god
mat och under drens lopp dé jag livnirt mig
som journalist och forfattare har jag alltid haft
sidosparet "brod och 6rter” nagonstans i bakhu-
vudet. Nu, nir jag ndrmar mig pensionsildern
och i ca tva 4rs tid experimenterat med att ut-
veckla ett tunt knickebrod, kindes tiden mo-
gen for mig att skaffa en utbildning inom om-
ridet.

Kursen bérjade i januari och avslutades i no-
vember med en matmarknad pa Storfinnhova
gird pa Kimitodn, dé vi var 22 mathantverkare
som blev utexaminerade som de forsta i Fin-

land.
UTBILDNINGEN var indelad i en linje for till-

verkare av brod och bakverk och en for dem
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som ville jobba med bir, frukt och gronsaker. Vi
hade gemensamma teoretiska avsnitt t ex om
lagstiftning, hygien, marknadsforing, att starta
eget m m. Deltagarna var en brokig och dyna-
misk skara méin och kvinnor i olika aldrar fran
bade Aland, Osterbotten, Aboland och Vistny-
land och kursavsnitten var fordelade till Pargas,
Kimito, S:t Karins och Ekenis. En del hade
ling erfarenhet som foretagare medan andra,
som jag, var nyborjare. Vid avslutningen var det
ménga som vittnade om hur stor betydelse ut-
bildningen hade haft for att de skulle viga satsa
pa en produkt och kasta sig in i livet som fore-
tagare. Ménga nya lickra produkter sig dagens
ljus tack vare kursen, saisom Kimitodborna Dia-
na och Johan Kinos djivulssylt och ketchup.
Som tomatodlare kan de nu ta tillvara andra
klass tomater som tidigare kastats pd kompos-
ten. Deras djavulssylt gjord péd paprika, vitlok,
tomater och chili silde slut pa en halvtimme pa
marknaden i Storfinnhova.

MITT intresse for att baka knéckebréd vaknade
tor ungefir fem ar sedan da jag kopte ett litet
paket knickebrod i Sverige. I den lilla asken lag
ndgra smala och tunna knickebrod kryddade
med rosmarin och jag tyckte om biade smak och
struktur. Till saken hor att trots att jag hade
bakat mycket matbrod i mitt liv (och till och
med deltagit i Husis brodtivling och fitt mitt
”’Claras hilsobrod” publicerat i en liten brod-
bok) hade jag aldrig bakat knickebrod. Nir jag
kom hem bérjade jag leta efter kndckebrodsre-
cept pé nitet och hittade ett som hette rosma-
rinknéckebréd och provade pa det. I en fotnot
till receptet stod det att man ocksa kan krydda
det med finkil. Det var en krydda som jag
knappast alls anvint forut. Jag beslot mig for att
prova och konstaterade att det var min smak.
Anis, men inte anis, kummin, men inte kum-
min, lite lakritsaktigt, frischt. Mitt eget knick-
ebrod hade sett dagens ljus.

JAG AR uppviixt pa landet med bakande kvin-
nor omkring mig, min mommo, min mamma,
moster Vivi, faster Mirjam och manga fler.
Bulldoftande kok fanns det 6verallt, och kvin-
nor med runda nitta magar under sina rutiga
torkliden. I min barndom har jag idtit mycket
hembakt brod (nistan enbart), sprungit genom



ragfilt, plockat bliklint pA dem och smakat pa
de sota sideskornen som man kunde plocka di-
rekt ur sina ax. Min hogsta drom var dnda att fa
bo i stan i héghus. Drommen férverkligades,
men lingtan tillbaka till landet forde mig langt
senare till en liten 6, Hogséra, dir jag varit bo-
satt i snart tretton ar nu. Hir fir jag ta del av
minniskors livsberittelser och jag fir uppleva
att det forflutna finns starkt nirvarande. En del
av det forflutna som vi tar med oss till nuet édr
maten, smakerna, dofterna, maltiderna, samva-
ron kring dem. Jag har tagit med mig lukten av
rig, stark doft av rig, som pd min barndoms
ragfilt. Det dr en doft som gér mig lycklig. Den
ateruppstir nu i mina knickebrod, men inte
bara tanken och minnet av rig, utan ritualen att
bryta bréd, dela det med de nira och kira. Det
nya dr att knickebrdd inte behover vara hért
och segt som Ylhiisten nikkileipd i min barn-
dom utan det kan vara tunt som havreflarn.
Smaken av rag och finkal 6ppnar en egen liten
smak- och férnimmelsevirld. Det dr den jag
vill dela med mig.

RAGEN och vetet som mitt kniickebrod bakas
av har odlats pd dkrar i min ndrmilj6. Jag him-
tar mjolet sjilv i Kimito Kvarn och det dr en
garanti for att det alltid dr farskt. Farskt mjol
ger fin smak. Dir jag star i mitt kok pa Hog-
sira och bakar mitt bréd kan jag antingen
blicka ut 6ver havet eller vinda blicken dt andra
hallet mot en tit skirgardsskog. Jag hor vigor-
na svalla och vinden susa och allt detta kan jag
baka in i mitt brod. Jag tinker pa de berittelser
jag hort av kvinnorna pi min 6 om hur de bak-
at bréd med omsorg och skicklighet, om hur
viktig f6da brodet alltid har varit. Mest har det
varit rigbréd, vetebrod bara till fest. Och aldrig
nagra tillsatskonstigheter. Vatten, mjél, salt och
surdeg eller jist. Kanske en krydda. Okompli-
cerat. Nu dr jag stolt barare av den nya titeln
mathantverkare. Jag har tagit ett steg nirmare
ett enkelt liv och mitt ekologiska fotavtryck har
blivit en aning mindre. ¢

http://mathantverk.wordpress.com/
http://www.eldrimner.com

www.brodpassion.se

A Knickebrodet har fatt sitt namn av skribentens
farmors syster Selma Serén, som bl a var nyttoseg-
lare och fiskare pa Hogsara i borjan av 1900-talet.
© Clara Henriksdotter Puranen.

Artikelférfattaren

Clara Henriksdotter Puranen ér fil mag, jour-
nalist, fackboksforfattare och mathantverkare
bosatt pa 6n Hogsara i Abolands skargard.

Adress: Lotsbergsvagen 27, 25960 HOGSARA

Tfn: +358407716603
e-post: cpuranen@abo.fi

Skargard 42013 73



Bokhornan

Michaels
nordiska mat

TEXT: HAKAN EKLUND

6r Michael Bj6rklund dr mat en livs-
stil. Det dr ménga av oss som genom
dren sett honom pa teve eller lyssnat pd
honom i radio eller som itit hans mat
pa restauranger eller under andra tillstillningar.
Och numera hittas han oftast i sin egen Smak-

by pa Aland.

I DEN HAR boken som ir hans forsta egna kok-
bok vill han dela med sig om tankar om mat,
ravaror och recept. En dokumentation 6ver
hans mattinkande och matlagning.

Boken utgdr en liten gastronomisk resa ge-
nom Norden under olika sdsonger med olika
ravaror i fokus. Det ér ju dessa tva saker, sisong
och ravaror, som formar matlagningen pé véra
breddrader. Som ger variation och spanning;
det dr en intressant resa som han bjuder pa

Trots sina alindska rotter kinner han sig
nistan lika mycket hemma pad manga andra
stillen i Norden. Via olika uppdrag har han, ut-
anfor Aland, rort sig speciellt mycket i Hel-
singfors och i Géteborg.

Boken inleds med en lista pi tio sitt att bli
en bittre kock. Forsta radet dr att hilla ordning
och reda i kéket, det dr grunden till att kunna
fokusera pa sjilva matlagningen och di blir
kockandet ocksa roligare. Rdd nummer fem ly-
der: Tvid stekpannor ricker, den ena skall vara
av hogklassigt gjutjirn, den andra av teflon.
Gjutjirnspannan hiller hég och jimn virme,
medan teflonpannan ér bra att snabbsteka réva-
ror med.

BOKEN INNEHALLER tre olika element:

- korta redaktionella och intressanta texter
om kockar, bonder, fiskare som Michael traffat
pa runt om i Norden

- ett 60-tal substansrika receptsamlingar

- ett tilltalande bildmaterial.
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Michael Bjorklund - Min nordiska mat

Kenneth Nars (text), Anton Sucksdorff (foto)
Eget forlag

224 s., inbunden, illustrerad, pris 35 e

ISBN 978-952-67572-0-9

Michael Bjorklund skriver att stekt firsk ab-
borre har blivit hans frimsta signaturritt och
ger ett recept pd hur man pi bombsikert och
gott sitt tillreder fisken. Eftersom abborrfilé-
erna i regel dr ritt sma si buntar han ihop nag-
ra filéer till ett lite tjockare fiskknyt.

Smérstekt abborre

800 g abborrfiléer

byxade (benfria)

smor

salt

plastfilm

1) Salta abborrfiléerna. Ligg filéerna i fyra ho-
gar med kottsidan uppédt omlott pd plastfilm.
Rulla ihop var for sig och spidnn plasten till
jamna paket.

2) Ligg filépaketen i en ungsform och baka i
ugnen i 75 grader tills abborpaketens inner-
temperatur dr 46 grader. Anvind stektermome-
ter! LAt abborrfiléerna svalna.

3) Ta bort plastfilmen och stek i rikligt med
smor sé fisken far firg. ¢



Osterbottnisk
matkultur

TEXT: HAKAN EKLUND

edan i forordet doftar det nybakat

brod. Kocken och kokboksproducen-

ten Tina Lindell minns hur hon och

ompisen steg in i en bondstuga dir

kompisens mormor bjod pa nygraddat ragbrod.

Sadant glommer man bara inte. Sjilv har jag

motsvarande matminnen frin min Osterbott-

niska slitt nir mamma borstade av ugnsvarmt

rigbhréd, satte pid en smorklick som genast
smilte; nigot godare fanns bara inte.

BOKEN Kirleksfulla matminnen dr en mysbok
med recept och matminnen vackert illustrerad
med Martina Uthardts bilder. Férutom att pre-
sentera sina egna recept har bokmakarna fitt
slikt och vinner frin Bergé till Vora att stilla
upp med sina favoriter baserat pa lokala ravaror.

Hir hittas ett tjugotal recept for olika typer
av bréd, svamp-, fisk- och kottritter samt ett
antal lackra efterritter och kakor. Med bilder-
nas hjilp blir det en matresa i genuina Gster-
bottniska miljéer dir de medverkande ocksé dr
avportritterade.

EN AV DEM ir unga Elias som sedan fyradrsal-
dern foljt med sin pappa pa jakt. I boken pre-
senterar han en riktig jigarsmorgis gjord pa
ringduvsfileer

Sa hir gor Elias:

- skjuter nagra ringduvor som han gor 4-6
filéer av

- duvkott ir morare 4n and och behover inte
s ling tillagningstid

- 1 1ok skalas och skivas
- nigra skogssvampar skirs i bitar

- sen steker han duvfiléerna i smér med 16k
och svamp och kryddar med salt och peppar

- sen steker han négra brodskivor i smor

- ndr allt 4r klart skir han duvfiléerna i bitar,
sitter dem pa brodet och pryder det hela med
l6kringarna

= en smaskig jigarsmorgas gjord pé lokala

ravaror. ¢

Karleksfulla matminnen

Tina Lindell (text), Martina Uthardt (foto)
Eget forlag

71 s., inbunden, illustrerad, pris ca 28 e
ISBN 978-952-93-2550-4

Boken kan kopas direkt av forfattaren tina.
lindell@bob.fi, eller tfn: 050 368 7669

| Osterbotten hittas boken i olika butiker.
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Bokhornan

Med Kenneth
pa matresa

TEXT: HAKAN EKLUND

enneth Nars kinner de flesta av oss

igen som matexpert i det finlands-

svenska teveprogrammet Min Mor-

on. Han ir matskribent for finsk,

svensk och internationell press, bland annat fér
Mat & Vinner, Gourmet, Moocle, Scanorama,
Glorian Ruoka & Viini och Hufvudstadsbladet
och han skriver och forligger kokbdcker med

Helsingfors som bas.

IDAG HAR NORDEN blivit en matdestination
ocksa for turister, ndgot som fi kunde forestilla
sig for 20 dr sen. Har utgor kocken och foreta-
garen Michael Bjorklund ett gott exempel, som
presenteras pd annan plats i detta nummer.

Det finns alltsa gott om uppslag f6r matskri-
benten Nars. Han var ocksi med nir program-
ledarna Sonja Kailassaari och Michael Bjork-
lund reste runti Norden och gjorde teveprogram
om intressanta smakupplevelser. Resultatet har
Kenneth Nars dokumenterat i boken "Mat si
in i Norden” som utkom 2012. For bildmateria-
let svarar Linus Lindholm.

De grivde efter vit sparris i den gotlindska
jorden, de fiskade jittestora skreitorskar i Nor-
ge och tillredde herrgirdsmiddag i sydostra
Finland, bland mycket annat. Sammanlagt blev
det atta nedslag i olika matmiljéer i Sverige
(Gotland, Goteborg), Danmark (Ribe), Norge
(Lofoten, Oslo) och Finland (Aland, Borgs,
Osterbotten). Det ir en visuellt vacker och sub-
stansrik bok. Varje kapitel inleds med en pre-
sentation av regionen ifriga som sen atfoljs av
ett antal recept, bide av Michael Bjérklund och
olika foretagare som de besokte under turnén.
Och bildmaterialet dr underbart!

AV MICHAELS BJORKLUNDS manga recept
finns hir en forritt med fisk. Han sdger att
denna sillritt passar alla arstider, ocksa till jul-

76 Skargard 4¢2013

A Hartva kockar och en redaktor, frv. Michael Bjork-
lund, Sonja Kailassaari och Leif Mannerstrom.

bordet. Enklast 4r att anvianda urlakade, littsal-
tade sillfilér. Virm serveringsfatet si att bade
sillen och dgg-l6kblandningen hills ljummen.

4 saltsillfiléer

50 g smor

1 gull6k

2 dgg, hirdkokta

3 msk dill, hackad

salt och svartpeppar

Skar sillfiléerna i vackra portionsbitar. Skala
och skir 16ken fint och hacka dggen. Ligg smo-
ret i en stekpanna, tillsitt 16ken och stek pa
mellanvirme nigra minuter utan att I6ken tar
farg. Salta och peppra, tillsitt de hackade dggen
och den finhackade dillen. Ligg upp sillbitarna
snyggt pa ett litet uppvirmt fat. Skeda upp den
varma dgg-lokblandningen bredvid sillen och
dekorera med firsk dill. Servera omedelbart
med kokt potatis och girna med en kall 61 och
en snaps. ¢

Mat sd in i Norden

Kenneth Nars (text), Linus Lindholm (foto)
Eget forlag

200 s., inbunden, illustrerad, pris ca 25 e
ISBN 978-952-67572-2-3



Boktryckeri
Gosmo Oy Ab
lipoisvagen 16 b
20740 Abo

040 508 1478

kirjapaino@gosmo.fi

Fran Kirkenes m




Kolumnen

ina barn vill stanna en stund pa

girden efter att vi kommit hem

fran jobb och dagis. Vi ska bara

leka lite innan maten” siger de
fyradriga tvillingarna. De tar ficklamporna.
Hon tar sin rosa med "rinsessor” pa och han den
med en 7rejserbil”, springer ut och f6rsvinner
bakom knuten. De leker kurregémma och ta-
gare i beckmorkret pa garden.

JAG TAR OCKSA en ficklampa och himtar
snabbt potatis frin killaren. Skalar och tinker
med virme pa den soliga septemberdagen nir
vi tog upp potatisskorden tillsammans med fa-
milj och vinner. Vilken lycka att nu ha piron i
kallaren och bara himta, vilja storlek beroende
pd om det ska bli kokta pidron, mos, grating,
soppa eller hasselbackspotatis, och vilja antal
beroende pd hur méanga som ir bjudna.

Medan jag lagar maten ser jag barnens fick-
lampsljus rora pa sig pa lig hojd, kika fram
bakom garaget, skynda sig 6ver akern. En stund
ser det riktigt kul ut nir ljusstrilen far fram och
tillbaka i luften, hen gungar!
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Fran Satus
horisont

Har, mitt i mitt morker

BARNEN KOMMER rodkindade in, brikar lite
vid avklidning, sitter sig vid matbordet och ut-
brister: "Inte dlggryta idag igen!” Jag forklarar
att eftersom jag kokat en si stor gryta dagen
innan s dter vi av den tvd dagar och protester
godkinns inte.

Forklaringen duger pé ett villkor: "Mamma
da mast vi fi apotekssylten”. Det dr svartvin-
birsgelé kokad av en vin som jobbar pa gran-
noéns apotek.

Barnen var med och tog upp de hir potati-
sarna for nagra méanader sedan. De var med nir
dlgen skots och de sig hur en ilg blev manga
hogar med kott som delades till jigare och
markégare. Och de kinner apotekaren som la-
gar sylten.

DY YNGRE BARNEN kinner inte till begrepp
som nirmat, hirmat eller ekologiskt odlat, men
de vet ofta var maten fanns fore den lades pa
tallriken. Algen levde i skogen och radjuret har
de sett i tridgarden. ’Eftersom de t vira blom-
mor fir vi dta dem” dr motiveringen till avskjut-
ningen av de nistan tama radjuren som vistas i
nirheten av huset.

Farfar fiskar var fisk, firskare har fa itit.
"Pappa kan skjuta harar och figlar och sedan
kan vi dta dem, bara pappa tar bort pilsen
torst”, sger barnen.

PA GARDEN vixer potatis, morot, 16k, drter,
majs och gurka samt kryddor och sallad. Od-
lingarna kréver mer tid, intresse och grona fing-
rar an vad vi har och dirfor dr alla eventuella
resultat gladjande. Huvudsaken ér att man for-
soker och lir sig nagot av det.



Vi koper kétt i bybutiken som tar varorna
fran det alindska slakteriet men vi handlar gir-
na ocksi frin mindre producenter i nirheten. I
skirgirden fir vi tag pa nétkott och lamm, det
giller att passa pa ndr det dr slaktdags s att
man fir firskt i frysen. I somras bytte vi med
den lokala bonden nigra hébalar frin var dker-
plitt mot flera kilo malet nétkétt. Mycket win-
win.

Alla dessa ingredienser lagas till goda mid-

dagar som avnjuts med familjen eller i goda
vinners lag nir morkret faller och kvillarna dr
linga. Till efterritt serverar vi hemlagad glass
smaksatt med apotekarens flidersaft eller sa
bakar barnen bullar pid granndns ekologiska
mjol.
ATT TILLREDA MAT frin grunden och ita den
tillsammans dr en del av vir vardag. Det finns
ingen djupare tanke bakom det, det dr helt en-
kelt vért satt att leva. Enkel mat fran lokala ra-
varor, familjen samlad vid middagsbordet
klockan fem, ungefir.

Fran jord till bord, fran hav i ugn och frin
skog i frys. Tillsammans, och med respekt for
det som varit levande.

Under morka hostkvallar bakade vi sméka-
kor, rostade egen mysli och kokade kola, allt
detta for att liggas i fina askar och burkar som
blev till julklappar till bekanta. Vi ger girna i
present ndgot egenhindigt tillverkat, nagot
som kan anvindas istillet for att bli en damm-
samlare hos nigon som redan har allt. Samti-
digt ger vi i present en liten del av var tid och en
omtanke om mottagaren, som vi hoppas gillar
smaken i presenterna. Dessutom blir tillverk-
ningstiden av presenter en tid som vi tillbringar
tillsammans med barnen, for att inte tala om
deras mojlighet att lira sig nytt, experimentera,
koka, kladda och lyckas. Jimfort med att stress-
sigt springa i affdrer i jakt pa en opersonlig jul-
klapp dr vért sitt - hir, nir och hallbart.

MYCKET PRAT OCH LITE VERKSTAD kinne-
tecknar mangas férhallande till en vettig kon-
sumtion, bade gillande mat och andra varor.
Man vill si giédrna vara ekologisk och gynna lo-
kalt men nir planboken skall fram blir det ofta
att vélja det billigare alternativet. Istillet for att

Kolumnen

ha diligt samvete 6ver det kan var och en gora
nagon liten del av sin vardag till en mer hallbar
sidan, vilja de naturligt ndra forutsittningarna.
For oss dr det till exempel omojligt att ta cykeln
till dagis istillet f6r bil men vi kan odla potati-
sen sjdlva. I ndgon annans vardag gir det bra att
cykla till kvillsaktiviteterna med barnen men
balkongen ricker inte till annat 4n en liten sal-
ladsodling i kruka. Fér nagon handlar detta om
att sticka yllesockorna till hela familjen och
halva slikten under hostens arbetsresor pa tiget
men att sedan handla halvfabrikat for snabb
uppvirmning ndr de linga arbetsresorna be-
grinsar matlagningstiden.

ALLA KAN pa sitt sitt, om viljan finns. Vikti-
gare dn att alla dagar anstringa sig att vilja ritt
for att rena samvetet dr att vilja ett sitt att leva
som passar ens livssituation. D4 kommer de
ritta valen av sig sjilva.

Vilka val vara barn gor i framtiden aterstir
att se, just nu vet de bara om egen potatis i kal-
laren och den séta dlgkalven i frysen.

De vet att morkret pd girden dr tryggt att
leka i och de saknar inte en idrottshall med
konstis, havet fryser ju snart hir ocksi. ¢

Kolumnforfattaren

Satu Numminen ar samhallsaktiv Seglingebo
sedan halva livet, féretagare med valmojligheter,
mor till tre foretagsamma skargardsungar, tan-
kande och tyckande livsnjutare och arbetshast.

Adress: Sagolik Service, AX-22810 SEGLINGE
Tfn: +358 (0)18 55 677, +358 (0)40 506 1299
e-post: satu.numminen@gmail.com
www.seglinge.com
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A Skargardshavets nationalpark firade sitt 30-ars jubileum i Sigynsalen i Abo
9.12.2013. Har underhaller Lauri Tahké och Millla Viljamaa. © Hakan Eklund.
~

Y ésta nummer av tidskriften Skirgard skall uppmérksamma tva jubilarer i SW Finlands
skirgard, ndmligen Skirgirdshavets nationalpark som etablerades 1983 och Skirgards-
havets biosfiromrade som inrittades ar 1994. Nationalparken fyllde alltsa 30 4r 2013
och biosfiromradet fyller 20 ar 2014. Jubilarerna har firats och skall firas vid olika pu-
blika tillstallningar.

Sjilva nationalparken omfattar drygt 2 000 av de ungefir 8 400 6arna och kobbarna
inom samarbetsomradet och bestir av drygt 3000 ha landareal och 47 000 ha vattenom-
rade. Allt detta hittas i Skirgirdshavets yttre skirgird i Aboland. Forutom att skydda
naturen skall ocksa nationalparken virna om skérgérdskulturen och olika kulturlandskap,
ddrfor har samarbetsomridet (privata marker) stor betydelse.

_ Till Skirgardshavets biosfiromrade hér forutom samarbetsomridet ocksa resten av

Abolands skirgird till den del omradet saknar fast vigforbindelse, det vill siga bland an-
nat Nagu, Korpo, Houtskir, Inié och Hitis samt s6dra Pargas. Biosfiromradets skyddade
kirnomrade motsvarar de statsigda omridena som utgér nationalparken, men f6r Svrigt
bestir biosfiromradet av privatigda land- och vattenomriden. Dess yta dr 5400 km? varav
4580 km? ir vatten. Inom biosfiromridet bor idag cirka 3800 personer av vilka ca 80
procent har svenska som modersmil.

For regionens besoksndring dr bade nationalparken och biosfiromradet en marknads-
toringsnyckel av oanat virde, dnnu att utveckla. Mera om detta i Skirgard nr 1/2014,
missa inte numret!

Med detta tackar tidskriften alla prenumeranter, lisare och medarbetare for aret som

gitt, och/onskar framging for det nya dret 2014!
[
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