Karin Lindroos

INLEDNING AY BITTE WESTERLUND

ALLA MATVAGAR LEDER
TILL VASTNYLAND

UPPTACKTSFARDER MED KORTREST MAT

Projektledare Bitte Westerlund
har vuxit upp med ultralokal mat
och nu hittat tillbaka till rotterna

i den vastnylandska myllan.

Lokalproducerad mat innebar for mig att aterupptacka den miljo
jag vaxte upp i som fodde mig. Mina rotter ar djupt forankrade |
Vastnyland och darfor tog jag initiativet till den har boken. Jag ar
uppvuxen pa Mengels gard, en riktig bondgard i Mjélbolsta by med
hons, grisar, hastar och kor. Jag fick faktiskt tre kvigor och en ko i
studentgdva! De utgjorde ett bra startkapital for mdnga matresor
ut ivarlden.

En av resorna férde mig till Milano, som assistent &t den ma-
tintresserade bildkonstnaren Mimmo Rotella. | mitt jobb ingick
att varje férmiddag ga och kopa lunchingredienser i de sma spe-
cialaffarerna: Mozzarella di bufala och Parmigiano Reggiano |
ostbutiken, tomater och drter hos den pratsamma gronsakshand-
laren, de sma sardinerna i fiskaffaren och den farska pastan i
pastabutiken. Samtidigt larde jag mig min koksitalienska. Rotella
och de andra italienska vannerna inspirerade och initierade mitt
matintresse. | Milano laste jag i la Repubblica om den nystartade
Slow Foodrorelsen och manifestationen mot McDonalds, som ville
etablera sig vid Spanska trappan i Rom. Aret var 1986. Carlo Pe-
trini och andra italienska intellektuella hade protesterat med stor
genomslagskraft varlden dver och den internationella Slow Food

Smaka pa (fastnyland

rorelsen med idag 150000 medlemmar i 160 lander startades |
kdlvattnet av protesterna. | ett antikvariat i Florens hittade jag den
29 mars 1987 en bok som heter The Official Foodie Handbook for
9000 lire. D3 insag jag att jag ar en "foodie” (matentusiast) och
den boken har jag kvar. Jag tycker att inspirationsbdcker behdvs
- nu som da.

Min make Jérn och jag delar var tid mellan Kronohagen i cen-
trum av Helsingfors och vart smultronstalle Bortomsjé pa en udde
vid havet, 20 km utanfor den gamla staden Ekenas. Mitt Vastnyland
finns dar langs kusten men ocksa i trakterna kring Svartan i Karis,
numera Raseborg, eftersom Karis, Pojo och Ekenas ar 2009 fusi-
onerades och blev staden Raseborg.

Bilden av Allan Lindstroms kottbutik for mig tillbaka till barndo-
men. Minns en slakt hemma, hur grisen tjot och att det blev mycket
blodpalt av blodet. Det maste ha varit julgrisen.

Min far Rafael, fodd 1908, var inte intresserad av jakt eller fiske.
Han skotte korna, léste och gick pd méanga moten. Och han gjorde
appelvin. | kallarmaorkret glimrade stora fylliga damejeanner av
gront glas. Pa 1930 talet hade han planterat 120 dppeltrad. Nagra
fanns kvar. Antonovka, Transparente blanche, Savstaholm, och

Jnledning

Livet pd landet var inte alltid s&
dramatiskt som pa karisbon lan
Granstroms bild. Bitte Westerlund
vaxte upp vid de har falten

mellan Mjélbolsta och Mangard
byar i Raseborg. Barndomens
lador &r numera rivna.

Jordbrukarparet Rafael och Gunnel
Westerlund pa Mengels i Mjélbolsta.



Speciellt insatt i hederlig gammaldags matlagning blev jag ald-
rig. Nar jag sjalv som vuxen skulle stycka det dar lammet jag kopt,
sa stod jag dar med diverse kokbdcker och styckningscheman och
ins&g att de har helt andra namn p& kottbitarna i Sverige. Ordet
entrecote hade jag hort férsta gangen hos brevvannen i Nacka.
Det lat valdigt fint. Liksom pommes frites, som vi kallade "franska
potater”. Jag medger att jag ofta tyckte att gréset var gronare pa
andra sidan. Det var underbart att f& ljust kopbréd med marga-
rin och lordagskorv hos skolkamraterna, for hemmma hade vi bara
hembakt brod och akta smar. Eftersom vi hade mjdlkkor och egna
héns pa Mengels gjorde mamma ofta bondost, ja ocksa glass och
pd vinterséndagarna hade vi "Hobbel bobbel” vispat pd manga &gg
och socker. Det serverades med apelsinbitar i. Kalvdans, som gors
pa ramjolk, hade vi nér korna hade kalvat. Ja, min mor gjorde aven
memma sjalv infér pdsken. Memman graddades lange i den djupa
bakugnen i riktiga gammaldags naverrivor.

Runar Béckstrom | Lokalarkivet Arresten

FORSOK TILL NYTANKANDE

Vi at ute pa restaurang bara pa morsdag. Via min halvsyster Birgitta

Allan Lindstréms kéttbutik Akers ar namn jag minns. Akerd var de harda vinterapplena som och hennes man Dan som var en riktig gourmet fick jag daremot
i Karis var ett begrepp. Inte packades in i lador och fyllde den svala hallen, som ledde till ve- uppleva restauranger, bjudmiddagar och cocktailpartys. Vi ryckte
minst for den gemytlige  randan. P3 kallarhyllorna stod mangder med appelvin, &ppelmos, strémming och vi fiskade &l med l&ngrev p& Aland. Delikatesser
dehfeziilig‘?snkr;izjjsx saftflaskor och syltburkar. Inlagd pumpa kallades kurbits. Pa varen som kraftor och surstrémming fattade jag tycke for hos dem. Minns
tjurhuvudet ovanfor dérren.  gjordes ett femtiotal flaskor flaskor mjod. Jag var bra pa att pillra hur de i borjan av1970-talet testade varenda ett recept i tidskriften
in tva russin per flaska. P& kallarhyllorna stod lange gamla rex- Allt om mat. Jag kom sedan hem till Mjélbolsta och foreslog att

burkar med bleka morotter och bonor kvar efter att den enorma vi ocksd skulle ta rakor, kalvbrass och kall avokadosoppa. Att Vi giigiexteriin
vita frysboxen gjort sitt revolutionerande intag i var familj ar 1965, skulle krydda mera med andra orter an persilja, graslok och dill.

dd jag var fem ar.

Fiskbilen, d.v.s. en fiskare fran Inga, levererade fisk varje tors-
dag. Fisk varviktigt i min barndomsfamilj och har fortsatt att vara
det i den familj jag sedermera skapat. Min mormor Ina hade rotter
i skargarden, Ragé i Snappertuna (numera Raseborg) och Skeppo
i Barosund (Ingd). I en dunge bakom tradgardsgungan pa Mengels
fanns det en brada mellan tva stora stenar dar mamma Gunnel fjal-
lade fisk och nackade honor. Hon skdtte 20 kor och de andra djuren
morgon och kvall. KL. 12 skulle det som pa landet kallades middag
serveras. Ibland kunde det vara ett tiotal hungriga vid bordet. Den
gang hon skulle ivag till Eken&s BB for att foda min bror tyckte
hon att hon forst skulle ta upp nypotatis och f& maten klar fér de
12 karlar som holl pd med tackdikningen. Sedan kom hemsystern
Anne-Maj fran kommunen och jag som var 4 ar fick stolt visa var
alla grytor och kastruller fanns.

EKTA-museum

Smaka pi (fistnyland Jnledning

Eva Tordera Nufio



P& vidstaende sida

1.

Rafael och Daniel Donner
med en fin havsoring.

. Att kasta i en s& kallad katsa ar

inte s svart. Denna gav en gang
en fangst pa 130 sma abborrar. |

Sverige kallas redskapet mjarde.

. Strémmingfiske p& Framnas.

4. Yrkesfiskaren Magnus Lignell.

. Slow Food Experience for

amatorfiskare. Bitte Wester-
lund forsokte lara amerikanske
ambassadoren Derek Shearer
skaka strommingar ur famil-
jen Donners strommingsskota,
som ar ett stort finmaskigt

nat. Midsommaraftonen 1996
blev oférglomlig med en fangst
pa 140 kilo att rensa. Manga
goda grannar hjalpte till.

6. Bildtext

P& Slow Food Vastnylands kraftskiva i
sjoboden vid Kofverhag gard skalade
man for handikappade kréftor, det vill
saga enkloade exemplar. Som kraft-

leverantdrer har féreningen turvis

haft Jan-Mikael “M-Janne” Ekholm
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och Tomas Landers pa Viltgarden.

Jag foreslog att vi skulle dopa om kottfarssasen Rusthallarsmatt
till Ragu bolognese och piffa upp den med vitlok, vitt vin, timjan
och tomat. Da som nu &r det ju barnen som infér nya matvanor och
trender i hemmen. Idag ar det ofta barnen som kraver ekologiskt,
vegetariskt - rentav veganskt - eller hemlagat istallet for halvfa-
brikat med tillsatsamnen.

Maste erkanna att jag sjalv som barn var den som tyckte att Bla
Bands sparrissoppa var det bésta. Lordagskvallar var det pdssoppa
sa att mamma skulle komma lattare undan. Jag brukade gratinera
ostsmérgasar till. Men fortfarande smakade Gunnels husmans-
kost, s nar vi fick en utbyteselev fran USA sommaren 1977 bad
jag mamma géra min favoritratt leverldda med mycket russin i.
Stackars Kim bad om mera och mera ketchup, for lever var ju sa
ackligt tyckte hon.

NARMATEN - SA KONKRET, OMKRING 0SS
Nar jag skriver detta en vacker vinterdag ser jag ut dver den sno-
kladda fjarden. Dar ute star ju en havsorn! P& Framnassidan dar
min mans familj vistats om somrarna i 6ver 130 ar har sondags-
fiskarna vagat sig ut pd den svaga isen. D& vi bodde har ute aret
om i tio ars tid brukade vi ha krokar ute for att fa lake och ocksa
nat under isen ibland. Fisk &r viktigt i var familj. Kloka manniskor
ater fisk heter det.

Da nyfinlandarna Khoa fran Vietnam och Menchel fran Filippi-
nerna, aktiva i féreningen Slow Food Helsinki, kom pa besdk, var
det en stor upplevelse fér dem att ga ut pa isen. Hojdpunkten var

Isak Westerlund

Snledning
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Arkiv Eker | Lokalarkivet Arresten

Bilden visar Martha Carpelan och
Ringa Eker [t.h.] som plockar tuppar
fulla av l6ss (Ringa Ekers egen text).

Hogvalla hushallsskola, Karis 1922.

Slow Food Helsinkis medlemmar med
rotterna i Italien och pa Filippinerna
var pa besok i Bromarv. De tillredde

Coc au vin pa vastnylandskt vis och
enligt nose to tail principen: man
borjar med att nacka och plocka sju
tuppar frén honsgarden i Hummeldal.
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att vittja ndten som yrkesfiskaren Magnus Lignell fran Bromarv
hade under isen héar ute pé& fjarden. Magnus slangde nagra spratt-
lande norsar pa isen. Skrapfisk! Asiaterna protesterade hogljutt.
Menchel plockade upp dem och stekte dem samma kvall. Delikata.
Smartfisk kan vi kalla dem; Braxen, id, mort, sutare och nors ats
ofta hos oss. | Hufvudstadsbladets lilla fiskbokbok med ringparm
finns ett utmérkt recept pa Sutare i timjansas.

Det glader mig att den finska innovationen Jarkisarki som bestar
av konserverad mért i goda saser nu kan finnas i de lokala affa-
rerna. Blev Jarkisarkifan pd en tasting pd den stora Terra Madre
Nordic som Slow Food arrangerade i Képenhamn. Mera sant!

En annan narmatsupplevelse eller Slow Food experience var
nar Slow Food ganget gjorde coqg au vin. Det borjade med slakt av
sju tuppar i Hummeldal, som ar ett sareget smultronstalle med
ett menageri av husdjur. Min femariga guddotter tj6t av blandad
forskrackelse och fértjusning dé& de huvudlésa tupparna sprang
omkring. Videon sattes inte ut pa sociala medier. Sjalv var jag ju
van vid att min mamma halshégg héns hemma pa garden. Men
se, ta ur dem kunde jag inte. Grannen Kaj maste inkallas for att
saga vad alla de dar underliga klimparna och indlvorna var. Att
muskelmagen var atlig larde vi oss. Sonen fascinerades av de sju
tupparnas sma testiklar; han googlade recept och gjorde delikata
gratinerade tupptestiklar som amuse-bouche.

Smaka pa (fastnyland

Bitte Westerlund

HIPPIEKOSSOR INNE | VIKEN

En stor del av aret vistas jag har pa var udde vid Nitlaxvikens inlopp.
Det behovs en besdkare fran stan for att jag ska fa upp 6gonen
for vilket smultronstalle vi har langst in i viken; min vaninna Anna
berattar namligen att hon varit pa fest hos vanner som hyr ett litet
sommartorp i Nitlax by. Hon forklarar begeistrat - hur tama och un-
derbara grannens “hippiekossor “ar och vilken trevlig och pratsam
bonde de traffat. Han har s& val hand med de stora djuren och later
gasterna klappa dem, sager hon. Las mer om de klimatsmarta dju-
ren och ett av mina smultronstallen i kapitel Hippiekossor i Nitlax.

KUNGSVAGEN

Med boken i hand kan man fardas léngs den gamla Kungsvagen.
Kungsvagen, eller den Stora strandvagen som ar den medeltida vag
som anlades for att forbinda Abo och Viborg. I vastra Nyland lopte
den via Tenala och Pojo till Karis dar den delade sig i en sydlig rutt
via Ekenés, Raseborg slott och Ingd, och en nordlig rutt via Kyrk-
stad i Virkby och Sjunded. Vagarna forenades i Pickala. Darifrén
fortsatte Kungsvagen osterut via Kyrkslatt.

Langs Kungsvagen, eller i dess narhet hittar vi producenter,
som har egna kapitel i denna bok: Viltgarden, Backers, Fiskars
bruk, Frimans, Lill-Breds, Mats Trad & G&rd och Svarta Slott. Man
kan alltsa &ata sig méatt hela dagen langs Kungsvagen: Morgonkaffe

Mats Nyman

Bildtext?

13



14

Det finns olika projekt att
aterinfora Kungsvagen som
begrepp och turiststrak.

hos Backers, lunch i Fiskars, eftermiddagskaffe hos Frimans och
middag pa Svarta Slott.

Det finns en férening for att framja turismen langs Kungsvagen.
Primus motor i foreningen Kungsvagen ar Mia Aitokari, som for
évrigt namns i avsnittet om Caramillas karameller.

Kungsvagen kan ses som en sammanbindande lank for hela
sodra Finlands matkultur.

Vad vill maltidsresenaren da ha? Framforallt en upplevelse och
garna en maltid med koppling till plats och sdsong. Som ett ex-
empel serverade Stallkrogen i Bromarv lokala tapas och kallade
dem "jepes”. Smaratterna hade fatt sitt namn av Jeppe Karlsson i
krogarfamiljen. Kammarherrens kalas pa Svarta slott ar en annan
sadan, mer lukullisk maltidshelhet (se sista kapitlet i boken).

Trender inom maltidturismen lyfts fram p& olika seminarier.
Vad vill resenaren ha? Det som ar unikt for en plats ar nyckeln till
att skapa intresse hos bestkaren, ségs det. Nar man aker ut i var
stora skérgard sa vill man gérna ha nyfangad fisk. Men det finns
ju knappt ndgon fisk om somrarna. Yrkesfiskarna &r frustrerade
over att sélar och skarvar &ter upp fisken och forstér bragderna. Sa
varfér inte servera sjofagel, skarv eller sal? Jo, det &r an sa lange
forbjudet att fortara dem har.

EvaTordera Nufio

Bitte Westerlund

Bitte Westerlund

SMARTFISK - INTE SKRAPFISK
Tank om vi vid den har delen av Kungsvagen kunde servera brax-
entungor sasom férr i tiden. Under den svenska tiden fram till
1809 sags det ha skickats mycket braxentungor fran Prastkulla till
Stockholm. I Heimlaxviken mellan herrgardarna Karsby och Préast-
kulla kommer det aterigen mycket braxen, id, gédda och bjérkna.
| den svenska societeten ansags braxentungor vara en gastrono-
misk lyxvara. Ratter med braxentungor vandrade in i Finland med
den svenska kungens utsanda och datidens g&stgiveriverksamhet.
Man konserverade braxentungor i manger i kokvattnet fran fiskhu-
vudena som innehaller gelatin. Kunde idag serveras med graddfil
smaksatt med riven pepparrot och varfor inte skogslok, aven kallad
kajplok, som torde trivas i vara trakter.

Snledning

Sutarfiléer fran Nitlaxviken. Gamla
tiders kokbocker har gott om recept
pa béde sutare, braxen och mort
som ansags vara fin matfisk. S&

vill du vara riktigt modern, miljo-
medveten och hilsosmart s3 ar det
mormors fiskrecept som géller.

15



Ramslok ar en delikat och tidig pri-
mor. Ramslokssmor ar gott till allt.
Man kan ocksa kora farsk ramslok i
mixer, tillsatt litet olja och salt, satta
pa burk och férvara i kyli 6ver ett ar.
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Bladen liknar liljekonvaljens, som
ar giftig, sa de bor inte forvaxlas.

OM KAJPLOK OCH RAMSLOK

Jag planterade ifjol n&gra kajplokar som jag fick b&de fran Aland
och fran Blekinge. Jag hoppas verkligen att kajpen med vitloks-
doftande grona stjalkar ska sprida sig battre an ramsldken hittills
gjort. Mina 20 ramsléksplantor fr&n Sjunded, Estland och Oland har
inte velat fordka sig. Antagligen borde jag ha (atit dem véxa i fred
i fem ar, som nagon sade att man ska gora. Istallet har jag ett par
ar &kt till vinnernas ramsloksparadis p& norra Oland och dar fatt
plocka bilen full med ramslok. En del torkade vi for ramslokssalt,
en del gjorde vi till ramslokssmor som frystes in och en del lades
helt enkelt i glasburkar i kylskapet i 6landsk rapsolja och litet salt.
Av den farska gjorde vi nasselsoppa med ramslok, ramslokssill,
ramlokspaj och ramslokspesto. Nu ar det bara att hoppas att de
egna ramsloksodlingarna klarat vintern igen.

Smaka pa (fastnyland

Daniel Fyffe

Octavian Balea

NYA MATTRENDER | VASTNYLAND

Hoppas tryffel- och svampodlingarna [XXX] i Karis-Lojo lyckas. Li-
kasa den nya uppfédningen av syrsor pa Villa Mangs i Mjolbolsta.
Forraden med torkad skogssvamp borde fyllas, for alldeles for
mycket naringsrik svamp ruttnar bort. Dessutom ska viinte glomma
de atliga vilda véxterna. De &r manga och fina i vara trakter. Catherine
Munsterhjelm arrangerar turer dar du kan bekanta dig med dem.

VAR AR GETTERNA?
Det finns manga gardar med biffdjur i Vastnyland. Rilax, Nyby,
Gardskulla, och Bondbole fér att nédmna nagra. Farfarmarna ar
minst ett dussin. Svingardar lyser dock med sin fréanvaro, likasa
getgardar. Ukkolan Vuohitila i Mjélbolsta gav upp getmjolkspro-
duktionen. De 60 getterna fran Vimonbale flyttade i sin tur med
Shanti Limnell till Portugal. S& har finns definitivt en nisch att fylla.
| synnerhet da den franske ostméstaren Thierry Jung har dtervant
till Fiskars och ar redo att gora getost.

| boken har vivalt att beratta om Nitlax Highland som &ar en ny
ekologisk producent av klimatsmart kott.

(#n/edm'ln?

Det finns bara ndgra getter i trakten,
men efterfrdgan pa getmjolk &r stor.
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Fran bondgard till bord. Istallet
for att vara supermarketzombies
vill vi nu tillbaka till rotterna med

ekologiskta och narproducerade
produkter. Det blir allt mer populart
att kocka och ata tillsammans.

Kari Pullinen

VILT OCH LOKALT AR KLIMATSMART

Min man och var yngre son har, av olika anledningar, sa gott som
helt slutat ata kott. Fast sonen anser att hjortkott ar klimatsmart
och kopte en hel hjort av lokala jagare.

Jag ar sjalv kottatare och fondfreak. Tog valvilligt hand om en
hel sack med hjortben som jagarna inte ville ha och kokade buljong
i 44 timmar. Fran kraftskivorna brukar jag ta till vara skalen och
gora kraftfond, som blir en fantastisk soppa.

Det behovs tydligen foretag som Viltgérden i Ingé och EU-projek-
tet "Valmaende av vilt" for att lyfta fram de stora méngder viltkott
som hittills fyllt frysarna hos jaktlagsmedlemmar och skogsagare.

Nu far man tag pa viltkott bara via egna kontakter eller via Vilt-
gardens webbshop.

Pa Origo i Hango at vi en lacker sj6fagel fran Hangoudd (Med
hagelfaral star det pd menyn; s&dana utmaningar gillar vi, red.
anm.). Origo ar inte narmare presenterad i boken, men krogaren
Jan Westerling ar véard en eloge for att han haller ppet dret om och
att han serverar mycket lokalproducerat. | en grannrestaurang i
magasinsbyggnaden fragade jag i augusti haromaret varifran deras
potatis kommer. Fran Sverige, var svaret. Alltsa i augusti! Underligt
d& det odlas fantastisk farsk potatis hos Sjébergs pa Vastankarr

gard i Taktom. Summa summarum: man ska vaga fraga var maten
kommer ifran, ge kockarna en tankestéallare eller kanske annu
hellre tipsa om vem som kan leverera narproducerat.

LOKALA RAVAROR, EKOLOGISKT, GOTT,
RENT OCH RATTVIST. ALLT FINNS HAR!

Men stoltheten over den egna maten och producenterna kunde sy-
nas battre i Vastnyland. Tenalaborna var forr i tiden stolta dver sin
Gennarbylimpa och sin Tilsiterost, ja dven dver Valios Camembert.
Glorias pensionerade chefredaktdr har beréttat att hon pa 1970-ta-
let kopte atskilliga Camembert ostar fran Tenala. P& en gammal
tryckplatta jag kommit dver star det Stauber Tenala Finland. Det
var Roquefortost fran Tenala och mejerikungen schweitzaren Ernst
Stauber var sdkert stolt Gver att Tenala da var Finlands n&st storsta
ostkommun. Nu lyfter viigen fram Tenala som en ostby. De senaste
aren har jag namligen upplevt att man bérjat ge de helt nérpro-
ducerade ostarna Stauberger, Mildred och Agnes som gavor. Man
kan fa dem packade enligt eget val i fardiga presentférpackningar!
Kanske med en maltlimpa eller skargardschips fran Backers till.
Nagon kom till studentfesten med en presentpése innehallande
Morby Gards speltpasta och mjol av olika slag, med recept. Och
Tallbacka trédgards Partymix l&da som innehaller ett trettiotal olika
sorters granna tomater &r ju succé pa vilken sommarfest som helst.

Informationen och konsumentupplysningen kunde dock vara
battre. Hur tillreder jag den dar vackra gragrona pumpan fran Mats
Trad & Gard invid Kungsvagen i Tenala? Eller de napna sma djung-
elgurkorna som véxer fram i hundratal pa plantan inképt fran Mary
Kuusisto pa Ekenas torg. Vad gor man med den vackra kryddfisken,
som forresten garna kunde komma i glasburk.

LOKALA BYAEVENEMANG LOCKAR

I Ingd ar alla stolta 6ver marthorna som infor den arliga hantver-
kardagen skalar 400 kilo narproducerad potatis till potatisgrot.
Pa Skaldo och i Bromarv staller féreningsfolket till med stora
fiskluncher med 30 olika sorters strommingsratter, men de ka-
lasen ordnas bara en gang i aret och ar fullbokade l&ngt i férvag.
Kunde nagon salja in och arrangera saddana kalas for turister och
andra hungriga? Det finns alltsa en stor efterfragan pa dylika
tillstallningar! Det skulle dessutom vara en verklig narmatsupp-
levelse att fiska strommingen sjalv, rensa den och sedan sjalv
halstra den.

Snledning

Vart koncept grundar sig pa
principen “from nose to tail”,
vivill aterinfora de bortglomda
styckningsdelarna till matbordet
eftersom vi anser att varje del pé
djuret kan ge en smakupplevelse.
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Harry Holmstrém | EKTA-museum
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Matentreprendren Anna-Maria Niskanen provade pa att bjuda pa
fiskluncher pa sin sommarstuga pa 6n Matgruvan. Det var mycket
lyckat den gangen vivar dér med Slow Food Helsinki. Hjdpunkten
var de nyrokta flundrorna och kalvdansen. G&sterna fran ltalien
och Kalifornien var mycket begeistrade.

MATTURISMEN

Enligt foretaget TCl Research finns det 122 miljoner matintresse-
rade resenarer enbart i Europa.

Till Finland kommer dessutom stora grupper turister fran Asien.
De vill sakert smaka pa vara lokala syrsor, som numera odlas pa
min avlidne farbrors gard Villa Mangs i Mjolbolsta. Sjalv har jag ju
med god aptit atit myror i Kina i tron att det var vallmofron.

Mattturismen utgor en stor potential for Vastnyland som desti-
nation. Alla ska ju dta. Dessutom har intresset for mat och dryck
som upplevelse vuxit.

Vill vi att den vastnyléandska skérgarden och naturen ska synas
pa tallriken? Ja da ska vi lyfta fram den. Det gor vi ju i denna bok.
Det kandes fint d& min favoritkock Nick Victorzon bjéd pa hemla-
gad glass kryddad med sprangticka som vuxit pa en bjérk invid

Smaka pa (fastnyland

min mormors fédelsehem pa R&gé. Jag deltog i en kurs i atliga
vilda vaxter som foretaget Helsinki Wild Foods arrangerade vid
kurscentret Calliola i Snappertuna.

Turistbyrderna gor ocksa sitt basta att hjalpa konsumenter och
producenter att hitta varandra. Pa en del kommuners webbplatser
finns listor 6ver var de olika sjalvplocksgardarna, rekoutdelning-
arna och sommartorgen finns.

Vi gor i sista kapitlet nedslag pa rekoutdelningar och sommar-
torg. Och forstas pa den stora Slow Food festivalen i Fiskars. Dar
brukar man hitta det mesta i matvag under den forsta helgen i
oktober.

TACK TILL ALLA!

Foreningen Slow Food Vastnyland med ordforande Diana Nyberg

Lindholm i spetsen har helhjartat stott projektet. Ett stort tack till

de manga stiftelser och fonder som stétt utgivningen av boken. Och

en plump i protokollet till dem som anser att mat inte ar kultur.
Tack till alla medverkande i boken, alla skribenter, alla fotogra-

fer och alla som varit med och kokat ihop denna mangsidiga buffé.
Vi hoppas boken ska ge inspiration och mycket matgladje.

(#njedfu:ll?

Ekenasfotografen Harry Holmstroms

bilder fran 1963 av notdraging
i Bromarf, sdsom kommunens
namn skrevs forr i tiden.
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