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Slow Food ‘ Ledare / Pédkirjoitus

Slow Food Festival -
en motesplats for alla

et bubblar av nya spdnnande och gamla tradi-
D tionella matrétter och révaror i Vdstnyland.
Slow Food festivalen &dr sedan 2009 en inspira-
tionskilla, som uppmuntrat till manga nya féretag
och projekt. Pa festivalen kan du handla direkt av
lokala producenter, se dem i 6gonen och fraga om
innehall, ursprung och tillverkningsmetoder. Hir
far du drliga svar om du bara véagar vara nyfiken. Pa
festivalen mots inte bara odlare och konsumenter.
Hir tridffas ménniskor fran nér och fjdrran for att
handla, dta och diskutera mat och mycket annat.
Hir skapas nya nitverk och nya idéer rotar sig. Fes-
tivalen dr ett intressant resmal for den goda, rena
och spannande matens skull, men ocksa tack vare
den fina miljén och gemytliga stdimningen.

Vilken otrolig mangfald av smaskaligt pro-
ducerade livsmedel det bjuds pa. Ett bestk pa
festivalen dr en resa i smak, doft och firger. Det
virmer att se sa manga glada besokare strala
samman f6r den goda matens skull.

Den drliga Slow Food festivalen i Fiskars ar-
rangeras av foreningen Slow Food Viéstnyland. Vi
jobbar hela aret pa olika sdtt for att vicka intres-
set hos ménniskor att stdda och bevara en mang-
fald av mat pa vér jord. Vi dr en samhillspaverka-
re som engagerar och lyfter upp viktiga fragor om
matens betydelse for klimatet, om rétten till bra
mat for alla, om hur vi ska viirna om jordens eko-
system och om en hallbar hantering av mat. Vara
ledord &r gott, rent och rittvist. Festivalen utgdr
den arliga hojdpunkten i vart arbete. Vilkommen
att dela den med oss! @

Diana Nyberg Lindholm
Ordforande, Slow Food
Vastnyland rf

dnsi-Uudellamaalla kuplii jannittdvien uu-

sien ja perinteisten vanhojen ruokien ja raa-
ka-aineiden runsaus. Slow Food -festivaali on
vuodesta 2009 ollut innottajana monille uusille
yrityksille ja hankkeille. Festivaalilla voi tehdd
ostoksia suoraan paikallisilta tuottajilta, jutel-
la heidén kanssaan ja kyselld tuotteen sisdllostd,
alkuperdsti ja valmistusmenetelmistd. Kun vain
uskaltaa olla utelias, saa rehellisid vastauksia.
Festivaalilla kohtaavat muutkin kuin viljelijit ja
kuluttajat. Sinne tulee ihmisid ldheltd ja kaukaa
ostoksille, sydmdin ja juttelemaan ruuasta ja pal-
josta muustakin. Sielld luodaan uusia verkostoja
jauudet ideat saavat vauhtia. Festivaali on kiin-
nostava matkakohde hyvén, puhtaan ja kiinnos-
tavan ruuan vuoksi, mutta my6s hienon ympéris-
ton ja mukavan tunnelman ansiosta.

Tarjolla on uskomattoman monipuolisesti pie-
nessd mitassa tuotettuja elintarvikkeita. Vierailu
festivaalille on matka makuihin, tuoksuihin ja vé-
reihin. On lammittdvdd ndhdid niin monien ilois-
ten kévijoiden tulevan yhteen hyvin ruuan vuoksi.

Vuotuisen Slow Food -festivaalin Fiskarsis-
sa jarjestdd Slow Food Vidstnyland -yhdistys.
Toimimme ympéri vuoden eri tavoin saadak-
semme ihmiset kiinnostumaan maapallomme
ruuan moninaisuuden tukemisesta ja vaalimi-
sesta. Olemme yhteiskunnallinen vaikuttaja,
joka sitoutuu ja nostaa esiin tirkeitd kysymyk-
sid ruuan merkityksestd ilmastolle ja kaikkien
oikeudesta hyvédn ruokaan. Ja my®ds siitd, mi-
ten meidén tulisi pitdd huoli maapallon eko-
jarjestelmdstd ja kestdvdstd ruuan késittelys-
td. Tunnuksemme on hyvéd, puhdasta ja reilua.
Festivaali on toimintamme jokavuotinen hui-
pentuma. Tervetuloa mukaan! @



Slow Food ‘ Lill-Breds Ingd / Inkoo

Veckohandla lokalt pa
Lill-Breds

L antpizza, jordgubbar, bakverk, bréd, spenat,
potatis, fisk, kétt, majs, melon, brysselkal,
kréftor, tomat ... Utbudet hos Lill-Breds Bdrgard
& Café i Inga dr brett, mangsidigt och lokalt.
Garden ligger strax invid stamvig 51, perfekt for
att kurva in for en kaffepaus eller for att fylla
skafferiet.

- Det fanns en efterfragan pd ett genuint café
att stanna vid och ta sig en kaffe, och samti-
digt kopa med sig ndrproducerat, siger Gustav
Hildén, som tillsammans med sin fru Jenny
Hildén driver verksamheten.

Mangsidigheten dr styrkan hos Lill-Breds. Gar-
den dr kiind for jordgubbar och sjélvplock, men
utbudet &dr sa mycket storre 4n sa. En avstickare
under sommarmanaderna bjuder pa lantpizza tors-
dag till séndag, kaffe och bakelser fran gardsbage-
riet, torgstdmning med gardens egna och lokala
gronsaker, rotsaker, orter, kott och kréftor till salu.
Melonen som odlas pd Lill-Breds dr ndgot som fatt
manga att férundras.

- Den dr jittegod, men det dr svart att veta nir
den dr mogen, sd vi séljer den i halvor sd vi kan
garantera att den dr perfekt, siger Gustav.

Verksamheten héller 6ppet for allmédnheten
sju dagar i veckan under sommarmanaderna, men
gronsaker och tartor séljs aret runt. Nytt for som-
maren 2019 dr sjdlvplock av svarta vinbdr, griskott
fran Ollikkalas frigdende grisar i Vichtis, purjo-
16k, rod brysselkal och nya brodsorter pé surdeg. I
framtiden drommer Hildéns om en tillbyggnad for
att kunna ha en drets runt-ppen gardsbutik. @

Ingd Kustvégen 1620, Inga
Lill-breds.fi
facebook.com/lillbreds

aalaispitsaa, mansikoita, leivonnaisia, lei-

pad, pinaattia, perunaa, kalaa, lihaa, mais-
sia, meloneja, ruusukaalia, rapuja, tomaatteja ...
Lill-Bredsin marjatilan ja kahvilan tarjonta on laa-
jaa, monipuolista ja paikallista. Tila sijaitsee aivan
valtatie 51:n tuntumassa ja sinne sopii mainiosti
poiketa kahville tai tdydentdmddn ruokavarastoa.

- Téllaiselle pysdhdyspaikalle tuntui olevan
kysyntid, aidolle kahvilalle, jossa kahvikuppo-
sen lisdksi voi ostaa mukaansa ldhiruokaa, sanoo
Gustav Hildén, joka vaimonsa Jenny Hildénin
kanssa pyOrittdd toimintaa. Lill-Bredsin valtti on
monipuolisuus. Tila tunnetaan mansikoista ja it-
sepoiminnasta, mutta tarjonta on todella paljon
tdtd laajempaa. Kesdikuukausina sinne poiketes-
saan saa maalaispitsan torstaista sunnuntaihin,
kahvia ja leivonnaisia tilan omasta leipomosta,
toritunnelmaa tilan omien ja paikallisten vihan-
nesten, juuresten, yrttien, lihan ja rapujen myyn-
titiskeilld. Lill-Bredsissa kasvatetut melonit ovat
herdttidneet ihmetysti.

- Meloni on todella hyvén makuista. On kui-
tenkin vaikea pidtelld, koska se on kypsi. Niinpd
myymme melonit puolikkaina, jotta voimme taa-
ta, ettd ne ovat parhaimmillaan, Gustav kertoo.

Kesdkuukausina paikka on avoinna yleisdl-
le seitsemin pdivid viikossa. Vihanneksia ja lei-
vonnaisia myyddidn ympéri vuoden. Kesén 2019
uutuus on mustaherukoiden itsepoiminta, Vih-
din Ollikkalan vapaana laiduntavien sikojen liha,
purjo, punainen ruusukaali ja uudet hapanjuu-
reen leivotut leivit. Tulevaisuudessa Hildénit
haaveilevat lisdrakennuksesta voidakseen pitdd
pihaputiikin auki koko vuoden. @&



Shop locally at Lill-Breds
Country pizza, strawberries, pas-
tries, bread, spinach, potatoes,
fish, meat, corn, brussels sprouts,
crayfish, tomatoes ... The selec-
tion at Lill-Breds Bargard & Café
is wide, versatile and locally pro-
duced. Their melons, in particular,
are renowned. Just off main road
51in Ing3, the café is the perfect
detour for a coffee break. Open to
the public seven days a week dur-
ing the summer, vegetables and
baked goods are sold year-round.




Slow Food ‘ Slow Food Viéstnyland

Slow Food - gott, rent och rattvist

S low Food dr en virldsomspdnnande ideell
organisation och en rorelse pa lokal niva
som arbetar for en virld dér alla ménniskor har
tillgang till och kan njuta av god, hidlsosam mat
som gynnar producenten och miljén. Slow Food
finns i 152 ldnder med 1 500 convivia (lokalfor-

eningar) och 100 000 medlemmar. Hégkvarteret

ligger i Bra, Italien. Slow Food Véstnyland grun-
dades i Ekenis 2009. Foéreningen arbetar enligt
Slow Foods principer for att féra fram nérpro-
ducerad mat i regionen. Féreningen arrangerar
arligen Slow Food Festival i Fiskars i oktober. I
Finland finns ytterligare tio Slow Food-convivia.
slowfoodvastnyland.org. @

Principer for Slow Food
* God, hdlsosam och smakrik mat av
hog kvalitet.
‘ * Produktion som inte skadar miljon.

* Rimliga priser for konsumenter och
réttvisa forhallanden och lon for pro-
ducenter och deras anstallda.

Slow Food - hyvaa, puhdasta ja reilua

S low Food on maailmanlaajuinen aatteellinen
jdrjestd, joka toimii my0s paikallisella tasolla.
Liikkeen tavoitteena on maailma, jossa kaikilla ih-
misilld on mahdollisuus nauttia ruokaa, joka on hy-
vidd ja terveellistd ja jonka valmistuksessa kohdel-
laan reilusti niin tuottajaa kuin ympéristodkin. Slow
Food toimii 152 maassa ja silld on 1 500 paikallisyh-

distystd (convivia) ja 100 0oo SLOW FOOD - hyvid,

puhdasta ja reilua jisentd. Pddmaja sijaitsee Italiassa
Bran kaupungissa. Slow Food Vistnyland perustet-
tiin Tammisaaressa 2009. Yhdistys noudattaa Slow
Foodin periaatteita ja pyrkii edistimé@én alueen 1d-
hituotetun ruoan asemaa. Yhdistys jirjestdd vuosit-
tain lokakuussa Slow Food Festivaalin Fiskarsissa.
Suomessa on lisiksi kymmenen muutakin Slow Foo-
din convivia. slowfoodvastnyland.org @

Slow Foodin periaatteet

Hyvéa, terveellista ja maukasta,
korkealaatuista ruokaa

Tuotettu ympadristoad vahingoittamatta

Kohtuuhinnat kuluttajille seka hyvét
olosuhteet ja reilu korvaus tuottajille
ja heidan tyontekijdilleen



Slow Food ‘ Slow Food Viéstnyland

Slow Food - good,
clean and sustainable

low Food is a worldwide non-profit organisa-
S tion and a local-level movement working for
a world where all people have access to and can
enjoy good, healthy food that benefits both the
producer and the environment. Slow Food chap-
ters are found in 152 countries with 1,500 convivi-
um (local associations) and 100,000 members.
Slow Food Vistnyland was founded in Ekends in
2009. The association works according to Slow
Foods principles to promote locally-produced
food in the region. The association organises the
annual Slow Food Festival in Fiskars in October.
In Finland there are another ten Slow Food con-

vivia. slowfoodvastnyland.org @

Slow Food principles
+ Good, healthy and tasty food of high quality.

+ Environmentally-neutral production

+ Reasonable prices for consumers and fair condi-
tions and pay for producers and their employees.

Slow Food Festival - a
meeting place for everyone

dstnyland is bubbling over with exciting

dishes and raw materials. Since 2009, the
Slow Food festival has been a source of inspi-
ration, encouraging the development of many
new companies and projects. At the festival
you can shop with local producers directly and
enquire about ingredients, origin and manu-
facturing methods. It’s not only producers and
consumers meeting at the festival. People from
far and wide come to shop, eat, discuss food
and much more. New networks are created and
new ideas take root. The festival is an inspir-
ing destination thanks to the exciting food,
but also because of the beautiful surroundings
and cozy atmosphere.

An incredible variety of food is produced on
a small scale. A visit to the festival is a journey
of tastes, aromas and colours. It is uplifting to
see so many people gathered together for the
sake of good food.

The annual Slow Food festival in Fiskars is
organized by the association Slow Food Vist-
nyland. We work all year round in different
ways to encourage the preservation of a va-
riety of food in our soil. We are a community
influencer who engages with and emphasizes
issues such as the importance of food for the
climate, the right to good food for everyone,
how to protect the earth’s ecosystem, and sus-
tainable management of food. Our key words
are good, clean and fair. The festival is the an-
nual highlight of our work. You are welcome to
share it with us! @

= Diana Nyberg Lindholm
= Chairperson, Slow Food

O Vastnyland



Slow Food

‘ O Cafe Lojoén / Lohjansaari

Café i den gamla skolsalen

inglande végar, vackra vattendrag, dppel-
R gardar och en gammal folkskola uppe pa
kullen. I skolan pa Lojodn bor Anna och Jussi
Wallendahr, och i en av de gamla skolsalarna
finns deras pop up-café O Cafe.

- Vart café dr som ett avslappnat vardagsrum.
Det I6nar sig att komma ocksa ldngre ifran for att
fd uppleva en rogivande caféstund i en gammal
skolmiljo, sdger Anna, som ocksa siljer egen ke-
ramik i caféet.

Caféet dr Oppet enligt pop up-principen, som-
martid oftare, men ocksa enstaka helger un-
der host, vinter och var. Den gamla skolsalen &r
smakfullt inredd i dova toner, med loppisfyndade
bord, stolar och soffor. Utsikten 6ver nidrbeldgna
dppelodlingar och doften av nymalt kaffe fran ett
rosteri i Lojo badar for en helhetsupplevelse ddr
nybakta bullar och bakverk med lokala ravaror
kroner besoket. Passa pa att kopa med dig hem &1
av O Brewing, dlen som Jussi brygger. @

Oppethallningstider meddelas i caféets kanaler:
@oecafe «@oebrewing « facebook.com/ocafe.fi

iemurtelevia maanteitd, kauniita vesisto-

jd, omenatarhoja ja vanha kansakoulu méen
pdilld. Koulussa Lohjansaaressa asuvat Anna ja
Jussi Wallendahr. Ja yhdessd koulun entisistd
luokkahuoneista toimii heiddn pop up -kahvilan-
sa O Cafe.

- Kahvilamme on kuin rento olohuone. Sin-
ne kannattaa tulla kauempaakin kokemaan rau-
hoittava kahvihetki vanhan koulun milj66ssi,
sanoo Anna, joka myy kahvilassa my6s omia ke-
ramiikkatditddn.

Kahvila on auki pop upin tapaan, kesilld

useammin, mutta myds yksittédisind pyhédpaivi-

nd syksylld, talvella ja kevidlld. Entinen koulu-
luokka on sisustettu hyvilld maulla hillityin vi-
rein, kirppareilta 16ydetyilld poydillld, tuoleilla
ja sohvilla. Nakymd ldhistén omenaviljelmille
ja vasta jauhetun lohjalaisen paahtimon kahvin
tuoksu lupaa kokonaiseldmystd, jossa tuoreet
pullat ja muut leivonnaiset kruunaavat kdynnin.
Kotiinviemisiksi kannattaa ostaa Jussin omaa O

Brewingin olutta. @

Aukioloajat kerrotaan kahvilan kanavilla:

HHYANITIVM YNNY



Classroom café at Lojo Island

cenic lanes, beautiful watercourses, apple

s farms and an old folk high school on a hill.
The current residents of the school, Anna and
Jussi Wallendahr, run their pop up café O Cafe
on the site.

‘Our café is like a relaxed living room,’ says
Anna, who also sells her own ceramics there.

The café is open according to the pop-up prin-
ciple, with more frequent opening hours in the

summer but also occasional weekends during

the autumn, winter and spring. The old school
room is tastefully decorated in sleepy tones. The
view over nearby apple orchards and the scent
of freshly ground coffee from a roastery in Lojo
create a bucolic experience for which the freshly
baked pastries are the icing on the cake. At the
café you can also buy beer brewed by Jussi. @
Opening hours are announced on the café’s social
media channels:

@oecafe « @oebrewing « facebook.com/ocafe.fi

ANNA WALLENDAHR



Slow Food ‘ Lojoén / Lohjansaari

En utflykt till Lojoon

L ojodn dr kind for unik natur och den médk-

tdta barrskogen, en tio minuters promenad fran

tiga eken i Paavola. Eken tronar mitt i den

den gamla folkskolan. Se #paavolantammi pa
Instagram for bilder pa den miktiga eken.
Passa ocksa pa att besoka:

Alitalo vingard/Ciderberg

Lojo #r kiint for sina dpplen. Appelkarnevalen firas
pa Lojo museums gard varje host, i ar den 21 septem-
ber (2019). Flera dppelgardar tar emot besdkare och
en av dem dr Alitalo, ddr det bland annat produceras
saft, cider, vin och likdr av dpplen fran garden.
Pietilantie 138, Lojo « ciderberg.fi

Fruticetum

I utstédllningstrddgarden Fruticetum pa Lojodn
kan du bekanta dig med &ver 300 dppelsorter, cir-
ka 50 bade pédron och plommonsorter samt ett 40-
tal kdrsbdrssorter. Hir finns massor av inspiration
att himta for den egna bér- och frukttridgarden.
Lojodvagen 929, Lojo « fruticetum.fi

Sommartorg vid foreningshuset

Varje 16rdag fran och med den 8 juni till slutet av
augusti (2019) dr det sommartorg vid férenings-
huset k1. 10-13, forutom midsommarloérdagen.
Pietilantie 2, Lojo « lohjansaaristo.fi

Martinpiha sommarrestaurang
Martinpiha bjuder pa bade naturupplevelser,
festutrymmen, evenemang, 6vernattning samt
sommarrestaurangen och -caféet Venta la Riihi.
Seppaldvdgen 130, Lojo « martinpiha.fi

Appelgérden Vohloisten puutarha

Ligger inte pd Lojodn, men &r likvil vird ett besck
for att kopa dpplen ladvis direkt fran garden, dp-
pelmust eller ldmna in egna dpplen fér mustning.
Volsvdgen 119, Lojo

ohjansaari tunnetaan ainutlaatuisesta luonnostaan
ja mahtavasta Paavolan tammesta. Tammi kohoaa
keskelld sankkaa havumetsd#, kymmenen minuutin ki-
velyn pdfssd vanhasta kansakoulusta. Ks. kuvia mahta-
vasta tammesta #paavolantammi Instagramissa
Muita suositeltavia kidyntikohteita:

Alitalon viinitila/Ciderberg

Lohja tunnetaan omenoistaan. Lohjan museon pihalla
vietetddn syksyisin omenakarnevaalia. T4nd vuonna
se on 21. syyskuuta (2019). Monet omenatilat otta-

vat vastaan vierailijoita, niiden joukossa Alitalo, jossa
tuotetaan muun muassa tilan omenoista valmistettua

mehua, siiderid, viinid ja likoorid.

Fruticetum

Niytepuutarha Fruticetumissa Lohjansaaressa pddsee
tutustumaan yli 300 omenalajikkeeseen ja noin 50 pdd-
rynilajikkeeseen. Luumulajikkeita on niin ikéén 50 ja
erilaisia kirsikoita noin 4o. Td#ltd 16ytyy runsain mad-
rin inspiraatiota omaan marja- ja hedelmétarhaan.

Kesitori Seurantalolla

Joka lauantai alkaen 8. kesdkuuta elokuun loppuun
saakka (2019) on kesédtori Seurantalolla klo 10-13.
Juhannuslauantaina toria ei ole.

Kesidravintola Martinpiha

Martinpiha tarjoaa seké luontoeldmyksid, juhlatilo-
ja, tapahtumia, yopymisid ettd kesdravintola-kahvi-
lan nimeltd Venta la Riihi.

Omenatarha Vohloisten puutarha

Ei sijaitse Lohjansaaressa, mutta kiynti kannattaa
kuitenkin. Omenia voi ostaa laatikoittain suoraan ti-
lalta. My6s omenamehua saa, ja omia omenoita voi
viedd puristettaviksi.



Slow Food ‘ Lojosn / Lohjansaari

An excursion to Lojoon

ojo island (Lohjansaari / Lojo6n) is known

for its unique natural features and the
mighty Paavola oak. The oak stands in the mid-
dle of a dense coniferous forest, a ten minute
walk from the old school. See #paavolantammi
on Instagram for pictures of the mighty oak.
Also, be sure to visit:

Alitalo winery / Ciderberg

Lojo is famous for its apples. The apple carnival
is held at Lojo Museum every autumn, this year
on September 21st (2019). Several apple farms
are open to visitors, including Alitalo, where,
among other things, juice, cider, wine and li-
queur are produced from the farm’s crop.
Pietildntie 138, Lojo « ciderberg.fi

Fruticetum

At the exhibition garden Fruticetum on Lojo is-
land you can get acquainted with over 300 apple
varieties, approximately 50 pear and plum varie-

ties and some 40 types of cherries.
Lojodvagen 929, Lojo « fruticetum.fi

Summer market at the association house
Every Saturday from the 8th of June to the end
of August (2019), there is a summer market at the
association house from 10 am - 1 pm, except Mid-
summer Saturday.

Pietildntie 2, Lojo « lohjansaaristo.fi

Martinpiha summer restaurant

Martinpiha offers nature experiences, space for
parties and events, overnight accommodation and
the summer restaurant and café Venta la Riihi.
Seppaldvagen 130, Lojo « martinpiha.fi

The apple farm Vohloisten puutarha

Not on Lojo island, but still worth a visit to buy
apples and juice boxed directly from the farm.
Visitors can bring their own apples to mush.
Volsvagen 119, Lojo



Slow Food ‘ Queen Kombucha

Fermenterat och friskt

7

ueen Kombucha bérjade séljas via rekoring-
en i Ekends sommaren 2018. Efterfragan var

ovintat stor, och i dag jobbar Laura Lundstrém
pa heltid med sitt kombuchabryggeri i Ekenis.

- Reko dr en bra grund for att testa en idé. Jag
skulle inte ha ett kombuchabryggeri i dag utan
att ha testat efterfragan forst.

Lundstroms baklucka i bilen dr fullpackad
med flaskor och bestillningarna via rekoringen
dr manga varje vecka. Numera siljs kombuchan
ocksa i lokala hilsokostaffdrer, restauranger,
caféer och webshopar.

Kombucha dr ett fermenterat och ofta smak-
satt te, i Lundstroms fall smaksatt med bland
annat dpplen, rabarber, jordgubbar och skogs-
bér plockade och skérdade i nidrregionen. Kom-
buchan smakar bade lite sott och lite surt, en
aning vindger, och dr samtidigt uppfriskande,
frascht och bubbligt.

- Till en bérjan var det fd kunder som visste vad
kombucha var, men ménga var nyfikna p4 att testa.
Ndgra minns en tidigare kombuchavég pa 7o-talet,

o R
Y o
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da kallades drycken Volgasvamp.

Urvalet hos Queen Kombucha har utdkats
med jun, en dryck som pdminner om kom-
buchan, men dr sétad med honung fran Jyrkén-
pesdn Hunaja i Kyrkslitt i stillet f6r med ekolo-
giskt socker. Smaken hos jun och kombucha 4r
ndgot som ménga dr tveksamma i bérjan, men
sedan ofta kommer att uppskatta.

- Manga dricker den som en hilsoshot en
gang om dagen, exempelvis till frukost. Den
passar ocksa som ett alkoholfritt alternativ vid
festliga tillfdllen. @

facebook.com/queenkombuchajun
@queenkombuchajun

VAD AR KOMBUCHA?

Kombucha &r fermenterat te. Med hjélp av
te, sotning och kombuchasvamp, aven kall-
lad scoby (symbiotic culture of bacteria and
yeast) fermenteras teet i ett visst antal veck-
or i rdtt temperatur, och bildar massor av
goda mikrober. Lds mer om kombucha pa
queenkombucha.fi.



Slow Food Queen Kombucha

ueen Kombuchaa alettiin myydd Tammisaa-

ren Reko-jakelun kautta keslld 2018. Kysyn-
td ylitti odotukset. Nykyddn Laura Lundstrom
tyoskentelee tdyspdivdisesti kombuchapanimos-
saan Tammisaaressa.

- Reko on hyvi alusta idean kokeilemiseen
kidytdnndssd. Minulla ei olisi kombuchapanimoa,
jos en olisi ensin selvittdnyt, onko kysyntdd.

Lundstromin auton takaluukku on tdynni pul-
loja. Reko-jakeluun tulee joka kerta paljon tila-
uksia. Nykyédidn kombuchaa myydddn myds pai-
kallisissa luontaistuotekaupoissa, ravintoloissa,
kahviloissa ja verkkokaupoissa.

MITA KOMBUCHA ON?

Kombucha on fermentoitua teetd. Makeutuk-
sen ja kombuchasienen avulla teen annetaan
kdyda muutamia viikkoja sopivassa lampaoti-
lassa. Nain muodostuu runsaasti hyadyllisia
mikrobeja. Kombuchasienesta kadytetaan myds
nimed scoby (symbiotic culture of bacteria and
yeast). Lisda kombuchasta: queenkombucha.fi.
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Kombucha on fermentoitua ja usein maustet-
tua teetd. Lundstrém on kéyttdnyt maustami-
seen muun muassa omenaa, raparperia, man-
sikoita ja ldhialueilta poimittuja metsdmarjoja.
Kombuchan maku on sekd makeahko ettd hapah-
ko, hitusen viinietikkainen. Kuitenkin juoma on
virkistdvdd, raikasta ja kuplivaa.

- Alkuaikoina vain harvat asiakkaat tiesivit
mitddn kombuchasta. Monet halusivat kuiten-
kin maistaa sitd. Jotkut muistavat edellisen kom-
bucha-villityksen 7o-luvulta. Silloin juomaa sa-
nottiin volgansieneksi.

Queen Kombuchan tarjonta on kasvanut. Ny-
ky#dn valikoimassa on myds jun. Juoma muis-
tuttaa kombuchaa, mutta sen makeuttamiseen
on kdytetty hunajaa (Jyrkdnpesdn hunajaa Kirk-
konummelta) eikd luomusokeria. Jun- ja kom-
bucha-juomien maku oudoksuttaa ehki aluksi,
mutta kdyttdjdt ovat oppineet arvostamaan sitd.

- Jotkut juovat sitd terveellisend shottina johon-
kin aikaan pdivéstd, kuten aamiaisella. Mutta se so-
pii my®6s alkoholittomaksi vaihtoehdoksi juhlissa. @

Fermented and Fresh

Kombucha, a fermented and often fla-
voured tea, has been produced and sold
in Ekends by Laura Lundstrom for about
a year. Her beverage, Queen Kombucha,
is available in local health food shops,
restaurants, cafes and web shops. ‘At
first few customers knew what Kombu-
cha was, but many were curious to try it,
says Lundstrom. ‘Nowadays many people
drink it as a health shot for breakfast, or
as an alcohol-free alternative on festive
occasions.' Queen Kombucha drinks are
flavoured with locally harvested apples,
rhubarb, strawberries and forest fruits.



Slow Food ‘ Raseborgs Fermenteri

| Fiskars frodas de goda bakterierna

nannons i Narmatsguiden for ndgra ar sedan

ledde Chia Nésman till Novia i Ekends och ut-
bildningen i mathantverk. Efter atta dr i Kalifornien
dédr matkulturen sitter stort fokus pa vélbefinnan-
de hade hon inspirerats till fermentering som en
metod for att konservera ravaror men samtidigt
bibehalla allt det goda i dem.

Mathantverksutbildningen stirkte foreta-
garsjdlvfortroendet och sedan 2018 driver Nis-
man Raseborgs Fermenteri.

- Det finns en stor efterfragan pa fermentera-
de produkter i dag, och den vixer hela tiden, siger
Nisman, som &kat forsdljningen via Reko i Ekends
och Karis betydligt sedan starten.

Att fermentera, eller mjcksyra som det ocksa
kallas, dr en konserveringsmetod som bevarar
allt det goda och néringsrika i rdvaran genom jés-
ning. Slutprodukten blir &n mer néringsrik och
far en syrlig och frisk smak.

Enligt Ndsman finns det lika manga sétt att
fermentera som det finns médnniskor. Mdnga an-
vinder exempelvis vassle, men Ndsman tillsétter

Chia Nasman pd Raseborgs
Fermenteri tvekar inte att
fermentera det mesta, allt
fran maskros och svamp till
kal och krusbar.

endast salt i sina produkter, och sedan fir de goda
bakterierna och vildjdsten gora sitt.

- Jag skulle egentligen vilja fermentera hela
vérlden, och prévar pa allt, men frimst pa gron-
saker och &rter. Till midsommar gor jag en surkal
med mdssoron av bjork och citron. Kummin och
rédbeta passar ocksa bra i surkalen.

N#sman anvinder dven girna vilda vixter i
produktionen, och smaksétter surkal med bland
annat kirskdl och maskros. Manga menar att fer-
menterade gronsaker gor gott for tarmfloran och
vilbefinnandet. De ger ocksa det ddr lilla extra
till matportionen.

- Till frukost dter jag stekt dgg med surkal och
avokado. Och en lunch pa rester piffas ldtt upp
med surkal, allt blir lite godare da.

Till sommaren 2019 &ppnar butiken Fiskars
mathantverkare, ett samarbete mellan Raseborgs
Fermenteri, ysteriet Fiskarsin Juustola och bage-
riet S6dergard. @

Fiskars mathantverkare
Akerraden 7-9, Fiskars « @raseborgsfermenteri



Good bacteria thrive in Fiskars

An advertisement in a local food guide a few
years ago led Chia Nasman to Ekenas and
training in food craftsmanship, and even-
tually work running Raseborgs Fermentary.
‘There’s significant demand for fermented
products,’ says Nasman, ‘and it's growing all
the time.’ Nasman is happy to experiment
with plants, fruits and herbs to add flavours
to her products. This summer the fermentary
is collaborating with local cheese producer
Fiskars Juustola and the Sodergard bakery
with a new shop in Fiskars.



Slow Food Raaseporin Hapattamo

dhiruokaoppaassa ollut ilmoitus johdatti

Chia Ndsmanin Tammisaareen Noviaan ja
artesaaniruuan opintoihin. Hén oli asunut kah-
deksan vuotta Kaliforniassa, jossa ruokakulttuuri
suuntautuu suuressa mairin hyvinvointiin. Sielld
hineen tarttui innostus hapattamiseen, joka me-
netelméni sdilood ruoka-aineet, mutta sdilyttdd
niissd samalla kaiken hyvén.

Artesaaniruoka lujitti uskoa yrittdjyyteen.
Vuodesta 2018 lihtien Ndsmanilla on ollut
oma yritys Raseborgs Fermenteri/Raaseporin
hapattamo.

- Nykyédn hapatetuilla elintarvikkeilla on pal-
jon kysynti, joka lisddntyy kaiken aikaa, Nis-
man on havainnut. Hinen tuotteittensa myynti
Tammisaaren ja Karjaan Rekon kautta on ldhte-
nyt tuntuvaan kasvuun.

Hapattaminen, tai maitohappokidyttdminen jok-
si siitd myOs sanotaan, on vanha sdilontdmenetel-
mi, joka kilymisen avulla sdilyttdd raaka-ainees-
sa kaiken hyvin ja ravinteikkaan. Valmis tuote on
vield alkuperdistdkin ravitsevampaa, ja sithen tulee
hapahko ja raikas maku.

Nidsman kertoo, ettd hapattamisessa on niin
monta tapaa kuin on ihmisiékin. Monet kdyttavit
esimerkiksi heraa, mutta hén itse lisd4 tuotteisiin-
sa vain suolaa. Sen jilkeen saavat hyvit bakteerit
javillihiiva tehd4 tehtévdnsi.

- Haluaisin oikeastaan hapattaa koko maail-
man. Kokeilen kaikkea mahdollista, mutta var-
sinkin kasviksia ja yrttejd. Juhannukseksi valmis-
tan hapankaalia, jossa on koivun hiirenkorvia ja
sitruunaa. My6s kumina ja punajuuri sopivat hy-
vin hapankaaliin.

Nésman suosii tuotteissaan myos villiyrttejd ja
maustaa hapankaalin muun muassa vuohenputkel-
la ja voikukalla. Monet ovat huomanneet, ettd ha-
patetut kasvikset ovat hyviksi suoliston bakteeri-
kannalle ja siten yleiselle hyvinvoinnille. Ne my6s

Chia Nasman hapattaa empimattd kaikkea mahdol-
lista, voikukista ja sienista kaaliin ja karviaisiin.

tuovat ylimédrdisen séviyksen ruoka-annoksiin.

- Aamiaiseni koostuu paistetusta munasta
hapankaalin ja avokadon kanssa. Ja ruuantéh-
teistd loihdittu lounas piristyy ihmeesti, kun
sen kanssa nauttii hapankaalia. Kaikki maistuu
paremmalta.

Kesilld 2019 aukeaa kauppa Fiskars mathan-
tverkare, Fiskarsin ruoka-artesaanit, jossa ovat
yhteistyossd Raseborgs Fermenteri, Fiskarsin
Juustola ja S6dergédrdin leipomo. @&
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j PA VASTNYLAND
a Vé_i's:cnyland bjuder in

enom Ing&, Raseborg
foodies fungerar
J far mota fis-

_ Utgivare: Iw' d Vastnyland

s till s.:-ilu"dl{ala bokhandlar,
férer, restaufinger, caféer.

SMAKA PA VASTNYLAND

Kirja Smaka pa Vastnyland tarjoaa
ruokamatkan halki Inkoon, Raase-
porin ja Hangon. Paikalliset foodiet
toimivat oppaina, ja lukija kohtaa ka-
lastajia, viljelijoita, tuotekehittajia ja
tohimoisia ruuantuottajia koko seu-
dulta. Elaméantapakirjasta saa koko-
piskuvan Lansi-Uudestamaasta, ku-
sevasta ruokaseudusta. Se on hyva
kumppani ruokamatkalle sinne.

Toimittaja: Bitte Westerlund
ulkaisija: Slow Food Vastnyland

Kirjaa myydaan muun muassa
paikallisissa kirjakaupoissa, liikkeissa,
ravintoloissa ja kahviloissa.
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TASTE VASTNYLAND

The book Smaka pa'Véstnyland (Taste
Vastnyland) invites you on a food jour-
ney through Inga, Raseborg and Hanko.
Local foodies serve as'your guides, and
you will meet fishermen, farmers, and
passionate food producers from all
over the region. The book gives an over-
all picture of the bubbling food culture
L hin Vastnyland, and can serve as your
guide through the region.

Editor: Bitte Westerlund
Publisher: Slow Food Vastnyland

The book is for sale in local bookstores,
shops, fe_staurants, and cafes.




Slow Food

‘ Vildértaboden / Villiyrttipuoti

Vilt och valgorande

aggkapa, kirskal, ndssla, mjolkort, rolleka,

ljung, maskros ... De dr alla vilda och vilgs-
rande vixter och Orter som ger bade néring, smak
och vildoft till mat, dryck och naturkosmetik.

- Manga anvénder till exempel spirulina och
gojibdr fran andra sidan jorden som néringstill-
skott, men de har egentligen inte stdrre nérings-
vérde dn exempelvis vara inhemska nésslor och
blabir, séger Ingalill IThrcke, ortradgivare som
driver Vildortaboden i Karis.

- Men samtidigt dr det ménga som de senaste
aren har fatt upp 6gonen for vilken skattkamma-
re av nédringsrika vilda vixter vi har hir pd hem-
maplan.

Vildortaboden tillverkar naturkosmetik, grén-
pulver, teblandningar, geléer och sirap av vilda
vixter, som siljs dels via webshopen, dels via re-
koringar och pa marknader. De som ldgger virde
vid ndrproducerade ravaror och mat ser ofta na-
turkosmetiken som nista steg mot en 4n mer mil-
jomedveten vardag.

— Att ldra sig kdnna vixterna dr a och o innan
man borjar plocka, sa att man inte blandar dtliga
med giftiga, sdger Thrcke, som ocksa haller fore-
ldsningar om @mnet, ndgot som &r allt mer efter-
fragat i takt med att trenden att ta tillvara vilda
vixter vixer.

I'vildértaboden finns bland annat kropps-
skrubb med bjérkblad, kadsalva och en ansiktsol-
ja med ringblomma, nissla, citronmeliss, daggka-
pa, kamomill och ljung.

- En tid var det inte riktig rumsrent med hand-
gjorda produkter, industriellt ansags linge finare,
men i dag har trenden vént och handgjort &r ater
vilkommet. @

www.villiyrttipuoti.fi

oimulehti, vuohenputki, nokkonen, maito-

horsma, siankidrsimo, kanerva, voikukka ... Ne
kaikki ovat villejd ja terveellisid kasveja ja yrttejd,
joista saa niin ravintoa, makuja kuin hyvid tuoksuja-
kin ruokaan, juomaan ja luonnonkosmetiikkaan.

- Monet turvautuvat ravintolisind esimerkik-
si maapallon toiselta puolelta tuotuihin spiruli-
naan ja gojimarjoihin. Niilld ei kuitenkaan ole sen
suurempaa ravintoarvoa kuin vaikkapa meidén
kotimaisilla nokkosillamme ja mustikoilla, sa-
noo Ingalill Thrcke, yrttineuvoja, joka pitdd Villi-
yrttipuotia Karjaalla.

- Toisaalta monet ovat viime vuosina herdnneet
huomaamaan, millainen ravitsevien villien kasvien
aarreaitta meilld on ihan tddlld kotinurkilla.

Villiyrttipuoti valmistaa villeistd kasveista luon-
nonkosmetiikkaa, viherjauhoa, teesekoituksia, hyy-
tel6itd ja siirappia. Niitd myydéddn osin nettikaupas-
sa ja osin Rekojakelussa ja tapahtumissa. Lahelld
tuotettuja raaka-aineita ja ruokaa arvostavat ihmi-
set pitdvit usein luonnonkosmetiikkaa seuraavana
askeleena ympéristotietoisempaan arkeen.

- On ensiarvoisen tdrkedd, ettd ennen kuin
ryhtyy poimimaan, on opetellut tunnistamaan
kasvit. Siten eivét syStdvit kasvit sekoitu myrkyl-
lisiin, muistuttaa Thrcke. Hin my0s luennoi aihees-
ta. Luennoille onkin yhi enemmin kysyntdd, kun
trendi villiyrttien suosimisesta levidd sekin vauh-
dikkaasti.

Villiyrttipuodissa on esimerkiksi vartalolle
kuorinta-ainetta, jossa on koivunlehtid ja pihka-
salvaa. Kasvoille tarkoitetussa 6ljyssd on keh#-
kukkaa, nokkosta, sitruunamelissaa, poimuleh-
ted, kamomillaa ja kanervaa.

- Oli aika, jolloin kotitekoisia tuotteita ei pidet-
ty oikein sopivina. Teolliset valmisteet tuntuivat
pitkddn hienommilta. Mutta nykyédin on trendi
kddntynyt ja kdsin tehty tuntuu taas hyviltd. @



Vilda véxter och orter kan kon-
serveras bland annat genom tork-
ning och for att anvandas i mat,
dryck och naturkosmetik &ret om.
Har &r ett urval av de ravaror Inga-
lill Inrcke anvander i Vildortabo-
dens naturkosmetikprodukter.

Villit kasvit ja yrtit voi sailod va-
ikka kuivaamalla kaytettaviksi
ruuassa, juomassa ja luonnon-
kosmetiikassa koko vuoden ajan.
Kuvassa on valikoima raaka-ai-
neita, joita Ingalill Ihrcke kdytt-
aa Villiyrttipuodin luonnonkos-
metiikkatuotteisiin.

Wild plants and herbs can be pre-
served by drying for use in food,
drink and natural cosmetics all
year round. Here is a selection

of raw materials used by Ingalill
Ihrcke from Vildortaboden in her
cosmetics products.
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Slow Food ‘ Reko

Rekoringar i Vastnyland

D et finns manga férdelar med att fylla skafferiet
via en rekoring. Konsumenter och producenter

far tréiffas och diskutera ravaror och idéer. Overfls-
digt férpackningsmaterial och mellanhénder kan
undvikas och dérmed hélls priset pa en bra niva.
Dessutom gor rekoringarna det litt f6r konsumen-
ten att fa tag pa lokalt och ndrproducerat i sisong,
aret om. I viistra Nyland finns flera rekoringar. Ga
med i grupperna pa Facebook. Producenterna an-
nonserar pa facebookgruppens vigg. Som konsu-
ment bestiller du genom att kommentera inldggen.
Betalningen sker i samband med utdelningen.

e Ekenis fredagar udda veckor kl. 17-17.30,
Novias parkering, Raseborgsvigen 9.

e Karis fredagar udda veckor kl. 18-18.30 pa
Axxells parkeringsplats, Bangatan 75.

e Inga fredagar udda veckor kl. 19-19.30,
Kyrkans parkeringsplats.

e Sjundea torsdagar udda veckor kl. 19.45-

20.15, Bibliotekets parkering, Stationsvigen 2.

o Kyrkslitt torsdagar udda veckor kl. 20.30-
20.50, Kyrkslatts stations parkeringsplats

e Lojo torsdagar udda veckor kl. 19.10-19.30,
Lempolas képcentrum.

e Vihtis torsdagar udda veckor kl. 18.30-18.50,
Naaranpajuntie1, Nummela.

e Veikkola torsdagar udda veckor k1 17.45-
18.10, Eerikinkartanontie 13, Veikkola.

Avvikelser i tidpunkterna for utdelning kan férekom-
ma. Under sommarhalvéret ar utdelningen mer frek-
vent. Extra utdelning kan séttas in i samband med
exempelvis julhelgen. All information finns pa reko-
gruppernas facebooksidor

n monta hyvid syytd tdydentdd ruokavarastoja

Reko-ringin avulla. Kuluttaja ja tuottaja voivat
kohdata ja keskustella raaka-aineista ja ideoista. Turha
pakkausmateriaali ja4 pois, samoin vélikédet, jolloin
tuotteiden hinnatkin pysyvit jarkevilld tasolla. Sitd
paitsi Reko-ringit helpottavat kuluttajaa 16ytdméadn
paikallisia, ldhelld tuotettuja kausituotteita kaikkina
vuodenaikoina. Lintiselld Uudellamaalla toimii usei-
ta Reko-rinkejd. Liity Facebookin ryhmiin. Tuottajat
ilmoittavat facebook-ryhmin seindlld, ja kuluttajana
voit tehdd tilauksen lisidmailld kommenttisi viestei-
hin. Maksu peritddn toimitusten yhteydessi.

e Tammisaari, perjantaisin parittomina
viikkoina klo 17-17.30, Novian parkkipaikka,
Raaseporintie 9.

e Karjaa, perjantaisin parittomina viikkoina klo
18-18.30, Axxellin parkkipaikka, Ratakatu 75.

e Inkoo, perjantaisin parittomina viikkoina klo
19-19.30, Kirkon parkkipaikka.

e Siuntio, torstaisin parittomina viikkoina klo
19.45-20.15, Kirjaston parkkipaikka, Asematie 2.

e Kirkkonummi, torstaisin parittomina viik-
koina klo 20.30-20.50, Kirkkonummen ase-
man parkkipaikka.

e Lohja, torstaisin parittomina viikkoina klo
19.10-19.30, Lempolan liikekeskus.

e Vihti, torstaisin parittomina viikkoina 18.30-
18.50, Naaranpajuntie1, Nummela.

e Veikkola, torstaisin parittomina viikkoina klo
17.45-18.10, Eerikinkartanontie 13, Veikkola.

Reko groups are a way for local food and drink producers to engage directly with their
customers. Through Facebook you can connect to people interested in quality products,
while producers can advertise their products and can receive orders directly.
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Slow Food Torg / Torit

SOMMARTORG ARET OM TORG
Hang® kvillstorg Sandnésudd Hangd

Onsdag kl. 15-20, juni-augusti Lordag kl. 9-12, juni-augusti Tisdag, torsdag och lérdag kl. 6-13
Ostra hamnens gisthamn, Strandgatan 3 Sommaré Nycandergatan
Bromarv Lordag kl. 10-13, juni-augusti Ekenis

Lordag kl. 8.30-13, maj-september, Skaldo Fiskebod Onsdag och lordag kl. 7-14
Fredag kl. 15-18, juni-augusti Tenala Radhustorget
Skargardshamnen, Lillndsvagen 1 Lordag kl. 8-12, maj-oktober Karis

Ekenis kvillstorg Sockenvagen 20 Onsdag och lordag kl. 7-14
Tisdag kl. 15-19, juni-augusti Trollshovda Képmansgatan
Stalldrsparken Lordag kl. 9-11, juni-augusti Pojo

Fiskars Skolhuset, Trollshovdavagen 955 Lordag kl. 7-13

Dagligen k. 9-18, maj-september Bardsund Kyrkbyn

Prastkulla
Lordag kl. 9-12, juni-augusti
Malmdsa, Nitlaxvagen 12

Tisdag kl. 12-16, 25.6-30.7
Lordag kl. 9-14,15.6-31.8

Tidpunkterna ar riktgivande. Exakta datum kan bland
annat hittas pa kommunernas webbplatser.

Kyrkslatt centrum
Méandag-l6rdag k. 7-14
Kyrkotorget

Veikkola
Mandag-lordag kl. 7-14
Torget

KESATORIT

Hangon iltatori
Keskiviikko klo 15-20, kesakuusta elokuuhun
[tdsataman vierassatama, Rantakatu 3

Bromarv

Lauantai klo 8.30-13, toukokuusta
syyskuuhun,

Perjantai klo 15-18, kesakuusta elokuuhun
Saaristosatama, Lillngsintie 1

Tammisaaren iltatori
Tiistai klo 15-19, kesakuusta elokuuhun
Stallgrinpuisto

Fiskars

Pdivittain klo 9-18, toukokuusta syys-
kuuhun

Prastkulla
Lauantai klo 9-12, kesakuusta elokuuhun
Malmasa, Nitlaxintie 12

Sandndsudd
Lauantai klo 9-12, kesakuusta elokuuhun

Sommard
Lauantai klo 10-13, kesakuusta elokuuhun
Skaldo Fiskebod

Tenhola

Lauantai klo 10-13, toukokuusta lokakuuhun
Pitdjantie 20

Trollshovda

Lauantai 9-11, kesakuusta elokuuhun
Skolhuset, Trollshovdantie 955

Bardésund
Tiistai klo 12-16, 25.6.-30.7.
Lauantai klo 9-14,15.6.-31.8.

Ajat ovat viitteellisid. Tarkat péivat ja
muut tiedot I6ytyvat kuntien kotisivuilta.
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YMPARIVUOTISIA TOREJA

Hanko
Tiistai, torstai ja lauantai klo 6-13
Nycanderinkatu

Tammisaari
Keskiviikko ja lauantai klo 7-14
Raatihuoneentori

Karjaa

Keskiviikko ja lauantai 7-14
Kauppiaankatu

Pohja

Lauantai klo 7-13
Kirkonkyld

Kirkkonummen keskusta
Maanantai-lauantai klo 7-14
Kirkkotori

Veikkola
Maanantai-lauantai klo 7-14
Tori



Owner Louise Mérus aims to provi
exhaustive cooking courses with an ———
emphasis on local food. '
@danskarby @louisestaste



Slow Food ‘ Recept / Reseptit / Recipes

Kvalitativt och hallbart

ocken Louise Mérus anvinder ekologis-

ka och nédrproducerade ravaror i sitt ar-
bete som matinspiratdr, receptutvecklare och
matstylist. For Ndrmatsguiden bjuder hon pa
gdddburgare och vistnyldndskt smorrebrod
med rokt kott.

- For mig dr det viktigt att ingredienserna jag
anvinder dr av bra kvalitet, hallbart odlade och
jumer lokala de dr desto bittre. Dessutom vill
jag understoda lokal féretagsamhet. Ndr man
vet vem som odlat ravaran blir relationen till
maten en annan.

Vilka dr dina favoriter i Vistnyland?

- Jag gillar Gardsboden i Kyrksldtt fér den trev-
liga stimningen och de fina produkterna, och
Viltgarden i Ingd, som med sin unika verksam-
het férmedlar inhemskt vilt kott till konsumen-
ter. Westerby Gard i Inga bjuder pa hirlig stim-
ning och Koskis Géard producerar ekologiskt
notkott. Missa inte heller Caramillas karameller
som tillverkas i Ingd. @

Louise Mérus dppnar hosten 2019 ett kurskok i Dans-
karby, Kyrkslatt. Hon utlovar helhetsupplevelser med
lokal mat i fokus. @danskarby @louisestaste

Louise Mérus

Laadukasta ja kestavaa

okki Louise Mérus suosii tyossddn raa-

ka-aineita, jotka ovat luomua ja ldhituo-
tettuja. Hdn toimii ruuan puolesta puhujana,
reseptien kehittéjdnd ja ruokastailistina. Léhi-
ruokaluettelossa hin esittelee haukiburgerit ja
linsiuusimaalaisen smorrebrddin, jonka péil-
lysteend on savulihaa.

- Minulle on tédrkedd, ettd kiyttdmini raa-
ka-aineet ovat laadukkaita ja kestdvisti tuotet-
tuja. Mitd ldhemp#d ne tulevat, sen parempi.
Haluan my0s tukea paikallista yrittdjyyttd. Kun
tietdd, kuka kyseisen raaka-aineen on viljellyt,
suhtautuminen ruokaan muuttuu.

Kerro suosikkisi Linsi-Uudellamaalla?

- Piddn Kirkkonummen Maatilapuodista. Tun-
nelma on mukava ja tuotteet hienoja. Toinen suo-
sikki on Inkoon Viltgdrden, joka ainutlaatuisella
toiminnallaan vélittdd riistaa kuluttajille. Wes-
terby Gard Inkoossa tarjoaa ihanan tunnelman ja
Kosken kartano tuottaa luomunaudanlihaa. Eikd
pidd unohtaa my6skddn Caramillan karamelleja,
jotka nekin tehdd@n Inkoossa. @

Louise Mérus avaa syksylla 2019 kurssikeittion Kirk-
konummen Tanskarlassa. Louisen lupauksena on tar-

jota kokonaiseldmyksia, joiden keskiGssé on paikalli-
nen ruoka. @danskarby @louisestaste

Chef Louise Mérus uses organic and locally produced raw mate-
rials in her work as a food inspector, recipe developer and food
stylist. “It is important that the ingredients I use are good qual-
ity and sustainably grown. I also want to support local entre-
preneurship. When you know who cultivated the raw materials
you get a different relationship with the food.” Merus consid-
ers Vastnyland to be an inspirational region for food production.
“There are many ambitious food producers concentrated in the
area. The proximity is beneficial and they inspire each other.”



Slow Food

Recept / Reseptit / Recipes

Minigaddburgare med
kalsallad

Kalsallad

+ 1 morot

- 1/4 kdlhuvud

+ 11/2 msk vitvinsvinager

2 msk pressad rypsolja

Vitlokssas

+ 2 skalade vitloksklyftor

+ 200 g creme fraiche

« 1 tsk dijonsenap

+ 3 msk hackade drter

Burgare

+ 600 g gaddfiléer

+ Té&ggula

+ 2dl gradde

+ 2 msk citronjuice

+ 21/2 tsk salt

* vitpeppar

+ Hemlagade speltsemlor eller
lokalt brdd, till exempel frén
Gérdsboden i Kyrkslatt

1. Kalsallad: Skala moroten,
strimla kdl och morot tunt.
Légg kalen och morétterna i en
skal. Smaksitt med vitvinsvin-
dger, olja, salt och peppar. Lat
sta kallt fram till servering.

2. Vitlokssas: Riv vitloken och
blanda med &vriga ingredi-
enser i en liten skal, smaksétt
med salt, peppar och orter.

3. Burgare: Skir fisken i gro-
va bitar och ligg bitarnaien
matberedare tillsammans

med dggulor och gradde. Koér
matberedaren sa att fisken far
en fin konsistens och benen
finfordelas. Smaksédtt med ci-
tronsaft, salt och peppar. For-
ma fiskférsen till sma biffar och
stek i smor pa bada sidorna.

4. Dela semlan och stek
snabbt i olivolja eller rosta.

5. Ldgg ihop fiskburgarna och
fyll med vitlokscreme, kélsal-
lad och gdddbiff. Servera di-
rekt for att behalla krispighe-
ten i salladen. @&

Kaalisalaatti

+ 1 porkkana

+ 1/4 kerakaalia

« 11/2 rkl valkoviinietikkaa

« 2 rkl puristettua rypsioljyd

Valkosipulikastike

+ 2 kuorittua valkosipulinkyntta

+ 200 g ranskankermaa

« 1tldijonsinappia

« 3kl silputtuja mausteyrtteja

Burgerit

+ 600 g haukifileitd

+ T munankeltuainen

+ 2 dl kermaa

+ 2 rkl sitruunan mehua

+ 21/2 tlsuolaa

« valkopippuria

« Kotitekoisia spelttisampyloita tai
paikallista leipaa esimerkiksi Kirkko-
nummen Maatilapuodista.

1. Kaalisalaatti. Kuori porkkana.
Leikkaa kaali ja porkkana ohuiksi
suikaleiksi. Asettele kaali ja pork-
kana kulhoon. Mausta ne valkovii-
nietikalla, 6ljyll4, suolalla, pippu-
rilla ja yrteilld.

2. Valkosipulikastike. Raasta
valkosipuli ja sekoita se muiden
ainesten kanssa pienessd kulhos-
sa. Mausta suolalla, pippurilla ja
yrteilld.

3. Burgeri. Leikkaa kala isohkoik-
si paloiksi ja laita ne monittoimi-
koneeseen keltuaisen ja kerman
kanssa. Sekoita niin ettd kala saa
hienon rakenteen ja ruodot hieno-
nevat. Mausta sitruunamehulla ja
valkopippurilla. Muotoile jauhetus-
ta kalasta pienid pihvejd ja paista ne
kummaltakin puolelta voissa.

4. Halkaise simpylt ja paista puo-
liskot pikaisesti oliivioljyssi tai
paahda ne.

5. Kokoa kalaburgerit. Tdytd ne val-
kosipulikastikkeella, kaalisalaatilla
ja haukipihvilld. Tarjoa heti, jotta
salaatti el menetd rapeuttaan. @
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Mini pike burgers with
coleslaw

Coleslaw

« 1 carrot

+ 1/4 whole cabbage

+ 1% thsp white wine vinegar

+ 2thsp ressed rapeseed oil

Garlic Sauce

+ 2 garlic cloves (peeled)

+ 200 g cream fraiche

+ 7 tbsp dijon mustard

+ 3 thsp chopped herbs

Burgers

+ 600 g pike fillets

+ Tegg yolk

+ 2dlcream

+ 2thsp lemon juice

+ 2 % thsp salt

« white pepper

+ Homemade or locally produced
bread rolls

1. Coleslaw: Peel and grate the
carrot. Shred the cabbage thin-
ly. Put the cabbage and carrot
in a mixing bowl. Flavor with
white wine vinegar, oil, salt and
pepper. Mix and set aside until
serving.

2. Garlic sauce: Crush the gar-
lic and mix with the other sauce
ingredients in a small bowl, sea-
soning with salt and pepper.

3. Burgers: Cut the fish into
rough chunks and blend in a
food processor along with the
egg yolk and cream until you
have a smooth consistency with
no bones remaining. Season
with lemon juice, salt and pep-
per. Shape into small burgers
and fry in butter on both sides.

4. Halve the bread rolls and
briefly fry them in olive oil or
toast them.

5. Put the burgers in the bread
rolls with the coleslaw and garlic
sauce. Serve immediately. @









Slow Food

Recept / Reseptit / Recipes

Vastnylandska
smorrebrod med rokt
viltkott, pepparrot &
inlagd gurka

« Vastnylandskt skargardsbrad,
till exempel frdn Backers i Pojo

+ Smor

« Rokt alg eller hjort, i skivor,
exempelvis fran Viltgarden

« Farskriven pepparrot

- Sallad eller groddar

« Inlagd gurka

Bred smor pa brédskivorna och
ldgg pa det rokta kottet. Skir
gurkan tunt och ldgg pa, riv till
sist Gver fdrsk pepparrot.

Inlagd gurka

+ 2 kg frilandsgurka
+ 1 bit pepparrot

+ 3vitldksklyftor

+ 15vinbarsblad

+ Vatten

« Jodfritt salt

1. Skolj gurkorna och bladen i
vatten. Skala och skir peppar-
roten i bitar. Skala vitloken.

2. Tryck hal med en gaffel i gur-
korna.

3. Varva alltsammans i en vil-
rengjord och steriliserad glas-
burk med lock och gummiring.

4. GOr en blandning av vat-
ten och salt, 15 g salt per liter
vatten. Tédck gurkorna med
saltblandningen. Den ska
tdcka gurkorna vil, de far inte
ha kontakt med luft. Sétt en
tyngd i burkdppningen om
gurkorna flyter upp till ytan.
5. Forvara burken i rumstem-
peratur i tva dygn utan lock.
Sitt lock pa och forvara ddref-
ter burken svalt (i till exempel
garage eller kéllare) i 8-10 da-
gar. Placera burken i kylskapet
och lat std i ytterligare cirka
tva mdnader. @

« Lansiuusimaalaista saaristolais-
leipaa esimerkiksi Pohjan Bac-
kersilta

+ Voita

+ Savustettua hirved tai peuraa vii-
paleina, esimerkiksi Inkoon Vilt-
gardenista.

+ Vasta raastettua piparjuurta

+ Salaattia tai ituja

+ Maustekurkkua

Maustekurkku

+ 2 kg avomaankurkkuja

* Pala piparjuurta

+ 3valkosipulinkynttd

+ 15 mustaherukan lehted
. Vetta

+ Joditonta suolaa

1. Huuhdo kurkut ja herukanleh-
det vedessd. Kuori piparjuuri ja
pilko se palasiksi. Kuori valko-
sipulit.

2. Pistele kurkkuihin haarukal-
la reikid.

3. Nostele ainekset kerroksittain
puhtaaseen ja steriloituun lasi-
purkkiin, jossa on kansi ja kumi-
rengas.

4. Tee liemi vedestd ja suolasta: 15
g suolaa vesilitraa kohden. Kaada
suolaliemi kurkuille. Niiden on
jadtdvd liemen peittoon, jotta ne
eivit joudu kosketukseen ilman
kanssa. Jos kurkut nousevat pin-
taan, laita paino tolkin suulle

5. Sdilytd tolkkid huoneenldm-
mossi kaksi vuorokautta ilman
kantta. Laita sitten kansi paélle.
Sdilytd kurkkuja sen jdlkeen vii-
ledssd (esimerkiksi autotallissa
tai kellarissa) 8-10 vuorokaut-
ta. Tuo sitten tolkki jadkaappiin
ja anna kurkkujen maustua vield
pari kuukautta. &
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Vistnyland open
sandwiches with smoked
game, horseradish &
pickled cucumber

« Archipelago-style bread pro-
duced in Vastnyland, for exam-
ple from Backers in Pojo

« Butter

- Smoked and sliced elk or deer
meat, for example from Vilt-
garden

« Freshly grated horseradish

- Lettuce or bean sprouts

+ Pickled cucumbers

Butter the bread. Top with
sliced game, sliced pickles and
grated horseradish.

Pickled gherkins

+ 2 kg pickling cucumbers

« 1 piece horseradish, peeled and
chopped

+ 3 cloves of garlic, peeled

+ 15 blackcurrant leaves

- Water

+ lodine free salt

1. Rinse the cucumbers and
blackcurrant leaves in water.
Using a fork, make some holes
in the cucumbers.

2. Put the cucumbers and
leaves into a sterilised glass jar
with lid and rubber ring.

3. Make a mixture of water and
salt using 15 g of salt per litre
of water. Cover the cucumbers
with the salt mixture. The cu-
cumbers should be completely
covered. Place a weight in the
jar if the cucumbers float to the
surface.

4. Store the jar at room tem-
perature for two days without
alid. Cover and then keep the
jar cool (for example in a cellar)
for 8-10 days. Finally, let the cu-
cumbers pickle in the refrigera-
tor for two months. @



Slow Food ‘ Slow Fish

Ar fisken god,
ren och rattvis?

F Or nagra ar sedan serverades jag en god fisk-

fragade vad det var for fisksort och fick veta att

gryta pd vit fisk i Ekends hogstadium. Jag

det var kapkummel fran Sydafrika.

Norsk lax odlas i Norge eller i Chile av norr-
min, barramundi odlas i Australien eller i Asien
och den afrikanska fisken tilapia odlas runt om i
vérlden, packas och exporteras for att slutligen
serveras i Finland. Odlad, urbenad fisk i olika
skepnader dominerar fiskkonsumtionen och nu-
mera dr endast 18 procent av den fisk vi dter in-
hemsk. Vi kdper hellre odlad norsk lax &n regnba-
ge odlad i Finland, och att fa tag pa god inhemsk
fisk dr inte ett ldtt projekt

Stora ekonomiska intressen styr vara matva-
nor, och information och kunskap &r viktiga for
att kunna gora miljomedvetna val géllande fis-
ken vi dter. Det dr en hel del att tdnka pa dd man
vill konsumera fisk pa ett hallbart sdtt. Abborre,
gddda, g6s och inhemsk smartfisk (skrépfisk) dr
det ritt oproblematiskt att #ta. Vild sik fran Ost-
ersjon dr tveksam. Odlad regnbage dr okej enligt
WWF:s fiskguide, men fiskodlingarna smutsar
samtidigt ner vara grunda kustvatten och denna
problematik borde 16sas.

Fran och med maj 2019 ska allt kott vara ur-
sprungsmirkt s konsumenten bade i butik och
pé restaurang kan gora hallbara matval. Samma
mirkning bor krévas géllande fisken, sd att vi
ocksa dir kan gora miljévinliga val som framjer
den inhemska fisken. @&

Anna-Maria Niskanen
Medlem i Slow Food Vast-
nyland och tidigare restau-
rangdgare med malet att all-
tid servera lokal fisk.
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uutamia vuosia sitten s6in hyvid valkoi-

sesta kalasta valmistettua kalapataa Tam-
misaaren ruotsinkielisen yldasteen koulussa.
Kyselinkalasta ja kuulin, ettd se oli kapkummeli-
turskaa Eteld-Afrikasta. Norjanlohta kasvatetaan
Norjassa, mutta norjalaiset kasvattavat sitd myos
Chilessd. Barramundia kasvatetaan Australiassa
tai Aasiassa. Ja afrikkalaista tilapiaa kasvatetaan
eri puolilla maailmaa. Se pakataan, kuljetetaan
ja syodddn viimein esimerkiksi Suomessa. Kasva-
tettu, ruodottomaksi késitelty kala eri muodois-
saan hallitsee kalankulutusta. Nykyddédn vain 18
prosenttia sydméstimme kalasta on kotimaista.
Ostamme mieluummin kasvatettua norjanlohta
kuin Suomessa kasvatettua kirjolohta. Ei ole ko-
vinkaan helppoa 16ytdd hyvdd kotimaista kalaa.

Suuret taloudelliset intressit ohjaavat ruo-
kailutottumuksiamme. Tieto jatietdmys ovat
tarpeen, jotta voimme valita sydmdmme kalat
ympiristétietoisesti. Kun haluaa kuluttaa kalaa
kestdvilld tavalla, on pidettévd mielessd monia
asioita. Ahventa, haukea, kuhaa ja kotimaista
roskakalaa on melko ongelmatonta syodi. Itd-
meren villisiika alkaa jo olla arveluttavaa. Vil-
jelty kirjolohi on WWF:n kalaoppaan mukaan
ok, mutta kalankasvattamot likaavat samalla
matalia rannikkovesidmme. Se ongelma pitéisi
ratkaista.

Toukokuusta 2019 alkaen on kaikki liha va-
rustettava alkuperdmerkinnélld. Nédin kuluttaja
voi sekd kaupassa ettd ravintolassa tehdd kesté-
vid valintoja. Vastaava merkinti olisi vaadittava
kalalle. Silloin voisimme my®0s tehdd ympéris-
toystdvillisid valintoja, jotka edistdvit kotimai-
sen kalan asiaa. @



Las mer

WWF:s fiskguide finns pa webben
och som app och ger riktlinjer for
miljovanliga val av fisk och skal-
djur. Fiskarna marks enligt "at
gdrna”, "var forsiktig” och "lat bli".
Slow Fish ar Slow Foods interna-
tionella kampanj for att oka kun-
skapen om fisk och understodja
hallbara fiskemetoder. Slowfood.
com/slowfish

WWF:n kalaopas on netissd ja ap-
pina ja tarjoaa apua ympadristéatie-
toiseen kalojen ja mereneldvien
valintaan. Kalat merkitaan vihre-
alla, "suosi”, keltaisella, "harkit-
se”, ja punaisella, "valta".

Slow Fish on Slow Foodin kan-
sainvalinen kampanja, jol-

la lisataan tietoutta kalasta ja
tuetaan kestavia kalastuksen me-
netelmid. Slowfood.com/slowfish

Read more

WWF's fish guide is available on
the web and as an app and pro-
vides guidelines for choosing
environmentally friendly fish

and shellfish. Slow Fish is Slow
Food's international campaign to
increase awareness about fish
and support sustainable fishing
methods. Slowfood.com/slowfish




Slow Food ‘ Ndrmat

Narodlad kunskap for
narodlad mat

dén bakom Slow Food-rérelsen innefattar att

den lokala matkulturen bygger pa erfarenhet-
er fran arhundraden tillbaka om vad som dr m&j-
ligt att odla och dta pa en specifik plats. Pa sociala
medier och i nyheterna 6verskoljs vi med infor-
mation. Mycket dr bra, mycket &r mindre bra. Att
manga erkédnt duktiga forskare och nutritionister
star bakom en rapport garanterar inte alltid att
det finns mycket bondfrnuft i slutsatserna. En
rapport som utkom i vintras efter tva ar av forsk-
ning hade 16sningen fér hur vi genom att dndra
var dagliga matkonsumtion kan gora férédndringar
som foder ytterligare en miljard ménniskor pa ett
hélsosamt sétt och samtidigt dr hallbara for var
planet. Rapporten lyfter bland annat fram att vi
borde dta fyra ganger mer notter och fron &n vad
vi gor i dag, och fyra ganger mindre potatis och
rotfrukter. Det blir inte mycket ndrodlad mat fér
oss i Vistnyland genom att folja de riktlinjerna.

Vad ska vi da dta hér i var kalla Nord dér vi inte
vadar i valnétter och pinjendtter om hostarna? Pa
vintern kan vi dta potatis, rotfrukter, mejeripro-
dukter, get, hostlamm, vilt, naturbeteskatt, kal
och fullkorsbréd, gdrna pa surdeg och med en hog
andel hela korn. P4 sommaren massor av inhem-
ska frilandsgronsaker. Det finns stora mdjlighe-
ter att dta flexitarisk kost som dr sdsongsanpas-
sad och baserad pa inhemska produkter. Det hir
dr inga nyheter, sa hér at vi for femtio ar sedan
nir manga av oss fortfarande odlade en stor del av
sin egen mat. Slow Food &r en rorelse som star for
bondfornuft i digitaldldern, och det dr fantastiskt
att vara en del av den rérelsen. @

Sam Pettersson
Projektledare Matregion Ny-
land, Yrkeshogskolan NOVIA
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low Food -liikkeen idean mukaan paikallinen

ruokakulttuuri rakentuu satojen vuosien aika-
na hankituille kokemubksille siitd, mit4 silld nimen-
omaisella paikalla voi viljelld ja sy6dd. Tieto hyokyy
meitd vastaan sosiaalisessa mediassa ja uutisissa.
Siind on paljon hyvid, mutta paljon vihemmin hy-
vid. Vaikka jonkin selvityksen tekijéind olisi monia
arvostettuja tutkijoita ja ravitsemuksen asiantun-
tijoita, se ei aina takaa, ettd loppupédtelmissi olisi
maalaisjirked. Erds viime talvena ilmestynyt ra-
portti perustui kahden vuoden tutkimukseen.

Siind kerrottiin, miten voimme paivittdisia
ruokailutottumuksiamme muuttamalla saada
ruokittua vield yhden miljardin lisdd ihmisid ter-
veellisesti ja planeettamme kannalta kestédvasti.
Selvityksen mukaan meidén olisi esimerkiksi sy-
otdvi neljd kertaa nykyistd enemmén pahkinditd
ja siemenid ja vihennettdvd perunoiden ja juu-
resten kulutus yhteen neljdsosaan nykyisestd. Jos
noudattaisimme nditd neuvoja, meille Lansi-Uu-
dellamaalla ei jiisi paljon ldhiruokaa.

Mitd meiddn sitten pitdisi syodd tddlld kylmés-
sd pohjoisessa, jossa emme syksyisin kieri saksan-
pdhkindissd ja pinjansiemenissd? Talvella voimme
syodd perunoita, juureksia, meijerituotteita, vuoh-
ta, syyslammasta, riistaa, luonnonlaidunnettua
lihaa, kaalia ja tdysjyvileipdd mielelldidn hapan-
juuritaikinasta, jossa liséksi on suuri kokonais-
ten jyvien osuus. Kesilld taas paljon kotimaisia
avomaan kasviksia. Vuodenaikaan sopeutetulle ja
kotimaisille tuotteille perustuvalle fleksitaariselle
ravinnolle on suuria mahdollisuuksia. Siini ei ole
mitddn uutta. Niin meilld sy6tiin viisikymmentd
vuotta sitten, jolloin monet meistd edelleen viljeli-
Vit suuren osan omasta ruuastaan. Slow Food on
liike, joka edustaa maalaisjdrked digitaalisena ai-
kana. On hienoa olla siind liikkeessd mukana. @



Slow Food ‘ Local food

Is our fish good, clean and
fairly produced?

few years ago, I was served some good

white fish in Ekends high school. T asked
what kind of fish it was and was told that it was
hake from South Africa.

Norwegian salmon is farmed in Norway or in
Chile by Norwegians, barramundi in Australia
or in Asia, and the African fish tilapia is farmed
around the world, packaged and exported to fi-
nally be served in Finland. Farmed, boned and
shaped fish dominate fish consumption and now
only 18 percent of the fish we eat is domestic. We
would rather buy farmed salmon than rainbow
trout from Finland, and even if we want to it is
not easy to get good domestic fish.

Huge financial interests control our eating
habits, and we need reliable information to be
able to make environmentally conscious choices
regarding the fish we eat. There is a lot to con-
sider if you want to consume fish in a sustaina-
ble way. Eating perch, pike, pike-perch and other
domestic fish is the right thing to do. Wild white-
fish from the Baltic Sea should probably not be
eaten. Cultivated rainbow trout is okay accord-
ing to WWE's fish guide, but fish farms also pol-
lute our shallow coastal waters, and this problem
should be addressed.

As of May 2019, all meat for sale in shops and
restaurants must be labelled with information
about its origins so that the consumer can make
sustainable food choices. The same criteria
should be required for fish, so that we can also
make environmentally friendly choices that pro-
mote domestic catch. @

Anna-Maria Niskanen
Member of Slow Food Vastnyland and former res-
taurant owner
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Local knowledge for
local food

T he idea behind the Slow Food movement is

of experience of what is possible to grow and eat

that local food culture is based on centuries

in a specific place. On social media and in the
news, we are overwhelmed with information.
Some of it is very good, a lot is not. The involve-
ment of talented researchers and nutritionists in
areport does not always guarantee that there is a
lot of common sense in its conclusions. A report
published last winter after two years of research
presented an answer to the challengeof how we
can change our food consumption so as to pro-
vide for another billion people in a healthy and
sustainable way. The report recommends, among
other things, that we should eat four times more
nuts and seeds than we do today, and four times
less potatoes and root vegetables. There will not
be much food for us in Véstnyland should those
guidelines be followed.

What should we eat here in the cold north
where we are not wading through piles of wal-
nuts and pine nuts in the autumn? In the winter
we can eat potatoes, root vegetables, dairy prod-
ucts, goat, lamb, game, free-range beef, cabbage
and wholewheat bread, preferably of sourdough
and with a high proportion of whole grains. In
the summer lots of domestic vegetables. There
are great opportunities to eat a flexitarian diet
adapted according to season and based on do-
mestic products. This is not news, given that this
is what we ate half a century ago, when many of
us still cultivated a large proportion of our own
food. Slow Food is a movement that stands for
common sense in the digital age, and it is fantas-
tic to be part of that movement. @

Sam Pettersson
Project leader for the Nyland region
NOVIA University of Applied Sciences



Slow Food Noita Winery

Naturvin fran Fiskars

~ 1, cider, gin och nu ocksa vin. Det jiser och
bubblar i Fiskars, det nyaste tillskottet till
dryckesutbudet dr Noita Winery, ett urbant wi-
nery skapat av krafterna bakom Fiskarsin Pani-
mo och Agriis Distillery.

Urban Winery dr en term for vinproducenter
som inte dger vingardar. Det vill sdga druvorna
kommer frdn vinodlingar, men sjdlva vinet produ-
ceras pa annan ort eller i ett annat land. Ekologis-
ka druvor fran Osterrike har transporterats till
Fiskars for att pa plats och stélle sorteras, krossas,
pressas och spontanjisa fram till slutprodukt - ett
rott och ett vitt naturvin pa druvorna Riesling och
Blaufrénkisch. Simon McCabe brygger till var-
dags 61, men vinproduktionen har gett mersmak.

Hur var det att producera vin

for forsta gangen?

- Ett riskfyllt experiment. Jag har erfarenhet av
bryggeribranschen, har jobbat med jésning, fruk-
ter och ocksa druvor, men vinproduktion var na-
got helt nytt. Det fanns en risk att det inte skulle
bli ndgonting av det hela. Vi ldrde oss massor un-
der processen och insag att det dr roligt att jobba
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Inget svinn! Druvorna anvands ocksd inom produk-
tionen av bade 6l och sprit i Fiskars, sa de anvdnds
hela tre ganger.

Ei havikkia! Rypileitd kaytetaan Fiskarsissa myos
sekd oluen ettd vdkevien alkoholijuomien valmistuk-
seen. Ne siis hyodynnetdan perati kolmeen kertaan.

med druvor. Om man jaimf6r med 6lbryggning,
dér vi anvénder flera ingredienser, har vi hir att
gora med endast en ingrediens. Man far se dru-
vorna férvandlas fran druvor till druvjuice och
till vin under nagra manader, utan nagra som
helst tillsatser. I dag finns vara vin i nagra av de
bésta vinbarerna och restaurangerna i Finland.
Rieslingen sédldes slut pd en ménad.

Hur ser framtiden for

vinproduktionen i Fiskars ut?

- Nu planerar vi for arets skord. Druvorna kom-
mer &terigen fran Osterrike och vi hoppas pa att
till 2020 kunna lansera dtminstone fem olika viner
ilite storre kvantiteter. Men vi vill fortsétta ta det
ganska langsamt och fokusera pa kvaliteten. @



Slow Food ‘ Noita Winery

0 lutta, siiderid, ginid, ja nyt my0s viinid. Fis-

tulokas on Noita Winery, urbaani viinin valmis-

karsissa kidy ja kuplii. Juomatarjonnan uusi

tamo, jonka Fiskarsin Panimon ja Agris Distille-
ryn taustavoimat ovat saaneet aikaan.

Urban Winery tarkoittaa alan kielessd viinin-
tuottajia, joilla ei ole omia viinitiloja. Toisin sa-
noen rypéleet ovat perdisin viiniviljelmiltd, mut-
ta itse viini tuotetaan toisella paikkakunnalla tai
toisessa maassa. Luomurypileitd on kuljetettu
Itdvallasta Fiskarsiin. Sielld ne lajitellaan, murs-
kataan, puristetaan ja annetaan kiydd spontaa-
nisti lopputuotteeksi - Riesling- ja Blaufridn-
kisch-rypileistd saadaan valkoista tai punaista
luonnonviinid. Simon McGabe valmistaa olutta
péddtydndédn, mutta viinin tuotanto on tuonut sii-
hen uuden ulottuvuuden.

Miltéd tuntui valmistaa

viinid ensimmaéisen kerran?

- Se oli kokeilu, josta ei riskejd puuttunut. Minulla
on kokemusta panimoalalta. Olen ollut tekemi-
sissd kdymisen kanssa ja tuotteisiin on kéytetty
hedelmii, my0s rypéleitd. Mutta viinin tuotan-

to on aivan muuta. Riskin4 oli, ettei koko jutusta
tulisi mitddn. Opimme paljon prosessin aikana ja
huomasimme, etti rypileiden kanssa puuhailu on
hauskaa. Kun sitd vertaa oluen panemiseen, jossa
kdytetddn useita raaka-aineita, viinin valmistuk-
sessa niitd on vain yksi. Siind nidkee, miten rypé-
leistd tulee muutamassa kuukaudessa ensin rypa-
lemehua ja sitten viinid ilman mitdén lisdaineita.
Nykyédidn meiddn viiniimme saa joistakin Suomen
parhaista viinibaareista ja ravintoloista. Riesling
myytiin loppuun jo yhdessé kuukaudessa.

Milti viinintuotannon

tulevaisuus fiskarsissa niyttaa?

- Nyt tehdddn suunnitelmia tdimén vuoden sa-
dolle. Rypileet tuodaan taas Itdvallasta. Ja toi-

Luonnonviinia
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Fiskarsista

vomme, ettd voisimme vuonna 2020 lanseerata

ainakin viisi erilaista viinid hieman aikaisempaa
suuremmissa erissd. Mutta aiomme jatkossakin
edetd rauhallisesti ja keskittyd laatuun. @

Noita Winery

Established by the driving forces
behind Fiskars Brewery and Agris
Distillery, Noita is a new urban win-
ery in Fiskars. Noita imports organ-
ic grapes from Austria with which
to produce red and white wines. “our
wine is available in some of the best
bars and restaurants in Finland,”
says Simon McCabe. “We want to fo-
cus on quality.”

NOSSTYVYM 0344



Slow Food ‘ Hangé / Hanko

Ylamaankarjan pihvilihaa ja lihajalosteita Hangosta
luonnonmukaisesti kasvatetusta karjasta!

Highland cattle biffk6tt och charkuterier fran
Hangé fran ekologiskt uppfédd boskap!

Fileet, paistit, lihalajitelmat, omalla reseptillimme valmistettu Havsgar-

dar-Bratwurst. Grillilihalle lisamakua mm. contrafilé makurasvan kera.

Filéer, stekar, sammansattningar av olika produkter, Havsgdrdar-

Bratwurst tillverkad enligt vért eget recept. Specialstyckat grillkott
for optimerad smakupplevelse bl.a. contrafilé med smakfett.

Tilamyyntipiste / Gardsbutik .
Havsgardar Oy Ab ,g
Lovkullantie / Lovkullavagen 92 i s

10900 Hanko Hangd &3 .
© 040 716 0981, 0400 387 490 j‘ HIGHLAND Q‘
hc@havsgardar.fi - www.havsgardar.fi i

‘ 3 havsgardar-hanko *fob&\'Q
www.havsgardar.fi
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Slow Food

‘ Hangd / Hanko, Tenala / Tenhola

Ekologisk produktion
av biffkott

farkott och andra
farprodukter

KILA GARD

Kilagards vag 57, 10820 Lappvik

050 354 2984, 044 585 5157
info@kilabok.fi

Velkowumen

till var butik och smaka pa vira
egentillverkade ostar frin Tenala
mejeri. 1 viir vilfyllda ostdisk
hittar ni éven den populira
Tenalaosten samt minga andra
delikatesser. Vi har ett stort
utbud tillbehir till ostbrickan och
minga andra livsmedel.

1vir restaurang kan man njuta
av hemlagad lunch, god och
prisviird a la carte, bakverk och

[oiveasansince:
Sockenviigen 19, Tenala
Tel.nr 019-245 01 00
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Vi har olika mjol och gryn
fran garden, samt inligg-
ningar och hemkdrnat smor.

Mondsudden 58, Tenala
post@sodergards.fi
tel. 050 309 9563

Vi finns pé Facebook under namnet Sodergérd

TRADGARD

PUUTARHA * GARDEN

Vittlaxvigen 476, 10570 Bromarv

Direktforsiljning av TOMATER och andra gronsaker.
Sjélvbetjéningsbord 24/7 vid viigen (vér-host)
®
TOMAATTIEN ja muiden vihannesten suoramyynti.
Itsepalvelupoyta tien varrella (kevisti-syksyyn)
VALKOMMEN * TERVETULOA!

Tel; 040 8472950 , 040 5012264

tallbacka@tallbacka.fi




Slow Food Tenala / Tenhola

Direktforsaljning av lammkott*

Karitsanlihan suoramyynti*

Bjorkasa farfarm

Foradlade kottprodukter samt andra
farprodukter, t.ex. skinn och garn
m.m. pa bestéllning &ret om.

Lihatuotteet ja muut
lampaantuotteet tlauksesta.

Ingvalsbyvéagen 245, 10520 Tenala
la Asén, 040-584 1815

*pé bestdllning / tilauksesta

Gronsaker & potatis
Vihannekset & perunat

RONNY AVELLAN

Deltar i marknaderna
Osallistuu markkinoihin
0400 435283

Onnellista
www.rilax.fi

SEF GARD

RILAX Lyckligt och ekologiskt biffkétt direkt fran garden!

luomupihvilihaa suoraan tilalta!
0400-872 235 mikael. aminoffi@rilax.fi

(6%
Slow Food®
Vistnyland

@slowfoodvastnyland

MUWi-SPBox

BAKERY & KITCHEN

o Bridbutik e Morgonmal & lunchbuffé
o Alacarte o Nirproducerade varor
6PPE varoacar . D.30 - 19.00

wroacar 3.00 - 19.00
sonoacar 12.00 - 19.00

(019) 232330 wiboxbagerisi {3 Mekanikervagen 4 10600 Horsbiick
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Slow Food Ekends / Tammisaari

'E.kenés Skérg&rd

Lilla

Skargardsbageriet
Pieni

Saaristoleipomo

Sommardstrand

I ) - 8t
t?.'m”‘-‘-sa.ax:erl saar:®

Artesanbageri
Artesaanileipomo
& Bistro

FM i Mathantverk
guldmedal jér 2016 & 2018

Artesaaniruuan SM kilpailun
kultamitalisti 2016 & 2018

Sommardéstranden 19, 10600 Ekenas-Tammisaari
040-861 0274

info@sommarostrand.fi - www.bageribistro fi

Marmelader
Marmeladeja

Ocksé malade korgar och trévaror.
Myds koreja ja puutuotteita

TITTIS KORGAR

Asgatan/Harjukatu 15 A, Ekends/Tammisaari

044023 1047
christina.hardh@pp.inet.fi « www.tittiskorgar.fi

LUOMUTILA
EKOGARD

bovik

Luomu karitsan- ja
kyytonlihaa suoraan tilalta

Lampaantaljoja ja villatuotteita

Ekologiskt kott av lamm
och kyytto

Emmi Nurmi

Bovikintie 25, T:saari / Boviksvdgen 25, Ekenés
0504304949 « www.bovik.fi « E3

STENKHLLA

GCGARD

Potatis
Gronsaker
Rotfrukter

Lars Forsstedt
040- 520 8098
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Slow Food ‘ Annons

L o

Narproducerade upplevelser for hela familjen
Paikallisesti tuotettuja elamyksiad koko perheelle
Locally produced experiences for the whole family

Alla evenemang i Raseborg pé samma adress
evenemang.raseborg.fi

Loyds kaikki Raaseporin tapahtumat samasta
osoitteesta: tapahtumat.raasepori.fi

o @ Yuu

Visit Raseborg Raseborg-Raasepori
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Slow Food

‘ Pojo / Pohja

Fiskarsin artesaanijuomatuottajat

Tervetuloa tutustumaan Fiskarsin artesaanijuomatuottajiin joko yhteiskierroksella tai

erikseen. Kuura Cider, Fiskarsin Panimo ja Agras Distillery loihtivat paikallisista raaka-

aineista aitoa siiderid, kasityoldisoluita ja craftginia ja -akvaviittia. Yhteiskierroksia voi
tiedustella taproom@agrasdistillery.com

Kuura Cider

Kuura Cider tekee aitoa siideria
lahelld kasvaneista omenoista.
Tuotevalikoima sisaltaa hyvin
eriluonteisia siidereita villi-
hiivoilla kdyneesta realciderista,
samppanjamenetelmalld tehdyn
kuohusiiderin kautta pakkasen
puraisemaan herkulliseen jaasi-
ideriin. Tuotannon yhteydessa
olevasta siideripuodista Kuura
Shopista saat ostettua kaikki
omat tuotteemme, huippuluo-
kan aitoja siidereitda Suomesta
ja maailmalta, seka paikallisia
herkkuja. Kesdisin voit myds
nauttia terassillamme raikasta
siiderié Kauppaja terassi auki

Yhteystiedot/

Kontakt:

Kuura Cider (Shop & Terrace)
Kuparivasarantie 7
Kopparhammarvagen 7
10470 Fiskars
info@kuuracider.fi
www.kuuracider.fi

Agras Distillery

Agrés Distilleryn tislaamobaa-
ri Tap Room on sisustukseltaan
paikallisten puuseppien kaden-
jalked. Baarista saa tislaamon
tuotteista loihdittuja villiyrtti-

cocktaileja ja panimon ja siideri-
mon tuotteita. Sisalla voi ihastel-

la tislaamon toimintaa suurista
ikkunoista tai nauttia kesasta
terassilla Fiskarsin joen varres-
sa. Avoinna juhannuksesta ete-
enpain joka paiva aina Elokuun
puolivaliin asti.

Yhteystiedot/

Kontakt:

Agrés Distillery

Peltorivi 7

Akerraden 7

10470 Fiskars
taproom@agrasdistillery.com
www.agrasdistillery.com

N

< K RAGRAS DISTILLERY Jﬂﬁﬂﬁﬁl‘l
(@] Q&

Fiskarsin Panimo

Fiskarsin Panimo keskittyy pa-
nemaan ja kehittelemaan hyvia,
tasapainoisia ja juotavia oluita
oikeista luonnon raaka-aineis-
ta Fiskarsin Panimon puodista

17:00.

Yhteystiedot/

Kontakt:

Fiskarsin Panimo & Puoti
Peltorivi 7

Akerraden 7

10470 Fiskars
info@fiskarsinpanimo.fi
www.fiskarsinpanimo.fi

Giithe
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Slow Food Pojo / Pohja

BACKERS

+ VASTNYLAND 1694 -

Bageributik & kafé ¢ Leipomomyymaila & kahvila
Bakery shop & café

Ma-fre/Ma-pe/Mon-Fri: 8-17, L6/La/Sat 9-15

Backers brod finns ocksa i regionens butiker
Backersin leipaa 16ytyy myos seudun kaupoista
You can also find Backers bread in the region’s shops

Borgbyvigen 2, 10440 Bollstad » www.backers.fi « © 019 2461 658

Cafe Antique

Fiskars

Kahvila - Antiikkia - Kirjoja Cafe - Antik - Bocker Cafe - Antique - Books
Kellotornirakennus Klocktornsbyggnad Clocktowerbuilding
Fiskars Fiskars Fiskars

0456495626 0456495626 0456495626
info@cafeantique.fi info@cafeantique.fi info@cafeantique.fi
www.cafeantique.fi www.cafeantique fi www.cafeantique fi
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Slow Food ‘ Pojo / Pohja

Miké on sinun makuusi? - Vad ar i din smak?

www.fiskarsvillage.fi  #eatslowdrinklocal

4



Slow Food

‘ Pojo / Pohja, Karis / Karjaa

AMINNE GARD

POJOVIKENS VITA PARLA
POHJANLAHDEN VALKOINEN HELMI

o REsTAURANT

AMINNEGARD

NirmaT 1 HERRGARDSMILTG
Liniruokaa KARTANOMILJGOsSA

Filf oss pd facebook | Sewraa facebookissa

facebook.com/aminnegard

Varaukset | Reservationer
ravintola@nordcenter.com | 045 612 0291
\\’W\’\’.I]()r(]CCntt‘.]‘.C()l’n

\ ®
KNWO
CARBON STEEL KNIVES

KNIVO Oy

KNIVO®-hiiliterdsveitset
Terd on hylkivalla pinnoitteella suojattua erikoishiiliterasta.
Hiiliterds on helposti teroittuvaa ja pitda teransd pitkdan.
Kahva on valmistettu tammesta ja kasitelty puudljylla.
Veitset ovat Fiskarsin ruukissa valmistettuja.

KNIVO® - kolstalsknivar.
Bladet ar ett speciellt kolstal som skyddas av
en repellent beldggning.
Kolstal &r latt att skarpa och haller bladet under lang tid.
Handtaget dr tillverkat av ek och behandlas med trdolja.
Knivar ar gjorda pa Fiskars Bruk

Myymala Fiskarsintie 366 B, 10470 Fiskars
+358440237259 « knivo@knivo.fi « www.knivo.fi

" Lahiruokaa
vuodenaikojen mukaan.

Lokal mat enligt arstiden.

RESTAURANT
Kuparivasarantie 5,10470 FISKARS
puh/tel +358 (0)19 237 045

kuparipaja@kuparipaja.fi
www.kuparipaja.fi

Donshy
Bed and Breakfast

Dénsbyvégen 133 Karis
B&B, sommarcafé, festplats
www.donsby.fi « 050 537 9584
nora.garusi@gmail.com

Idylliskt Bed & Breakfast pd Raseborgs landsbygd.
Hiir serveras en nirproducerad frukost.
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Slow Food Karis / Karjaa

THE PLACE TO MEAT

www.kottkontrollen.com
019 23 3700




Slow Food Karis / Karjaa, Svartd / Mustio

U

art café & pub

FOOD, DRINKS & LIVE MUSIC

FOLLOW US ON FACEBOOK OR INSTAGRAM FOR MORE INFO
KOPMANSGATAN 30/ 10300 KARIS / INFO@SERENDIPITY.FI

i I

MUSTION LINNA  CJ® SVARTA SLOTT \))\1 )\H\ (,\R])
f'f-'_—_.—‘_—_‘-h—"“*—.\

HOTEL RESTAURANT ~ k k%%  CONFERENCE MUSEUM

Din narodlare
Sinun ldhituottaja

AWARD WINNING FOOD Wi
IN A UNIQUE SURROUNDING

LINDSTROM K&B

Balabyvagen 115, Svarta

T
ABLE RESERVATIONS 0400 463 806

+358-19-36231 INFO@MUSTIONLINNA.FI
WWW.MUSTIONLINNA.FI
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Slow Food ‘ Ingd / Inkoo

Fagervik café

Sommarcaféet med hembakta kakor!
Kesdkahvila itseleivottuilla herkkuilla!

Fagerviksvigen/tie 1135, Inga/Inkoo
cafe.fagervik@gmail.com

Lahiruokaa rakkaudella.

Kirjamme Lansi-Uudenmaan makuja
ilmestyy suomeksi syksylld 2019.

slowfoodvastnyland.org

1618-2018

Westerby Gard is celebrating
400 years close to nature!

www.westerby.fi

Lammkétt fran Inga
Karitsanlihaa Inkoosta

Tervetuloa ostoksille!

Hamta sjalv eller bestall!

IIIII\!!I!\IIIIIIIIIIIIIIIIEI'IIIHIIEIIIIIIIIIIIII\IIHIHIII\IIIIIIIIIIIMHIHIIIIIIHIH\IIIIIIII%§IHI ! Il

Ingarskilantie 144, Téhtela
040 502 0162
leena.ingberg@hindersgard.fi
www.hindersgard.fi

o
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Slow Food ‘ Sjunded / Siuntio

Bakghrden

Pienleipomo
Hembageri

jcrcflél 6/ glass

AITOJA MAKUJA - luonnollinen ja voimakas!
Olemme keskittyneet luonnollisiin suomalaisiin
makuihin, joista mielestimme syntyy
ylivertaisen maukasta ja herkullista adteldd.
Laktoositon ja ilman lisaineita.

KKTA SMAKER - naturlig och riklig!
Vi fokuserar pd naturliga finliindska smaker,
som vi tycker ger en utsokt god och liicker .
glass. Laktosfri och utan fillsatsimnen. Nérbakat med spelt och surdeg
Lahileivottua spelttijauhon
ja taikinajuuren voimalla

Ab SE-Action Oy Forsaljning p& marknader och REKO i véstra Nyland.
info@seaction.com Myyntid markkinoilla ja REKOissa ldntiselld Uudellamaalla
09'25640“’1% ; Viistra Kungsvégen 220, Sjunded © 050 320 94 68
www.sjunabyn.f info@bakgarden.fi « www.bakgarden.fi
L J

Siuntion YNehilaistarhat Yy
Sjundea JRigardar Ab

éhilaistar!!t

Rctche / Banvégen 8, 02580 Siuntio / Sjunded @ 045 1116257
mehilaistarhat@kolumbus.fi *« www.kolumbus.fi/mehilaistarhat

Slow Food®
Instagram: Slow Food Vastnyland Véstnyland

46



Slow Food Sjunded / Siuntio

Rannikkotie 62 a, 02580 Siuntio i
www.fsfish.fi - puh. 010 440 6434




Slow Food ‘ Sjunded / Siuntio

35)

Kotitekoiset leivdt .., « i 8\ : Hembakta brod

ja leivonnaiset

Viljat, perunat ja
apposet maatilan
pelloilta ja paljon
muuta hyvdad ldhi-
seudulta!

= Oppet/Auki: fre/fpe 14-20, 16/1a10-16, s6/su 12-20 (1.10-31.3 s6/su 12-18)
/ Stingt/Suljettu: 24.12.2019-6.2.2020
Estbyvigen/Eestinkylintie 316, 02480 Kyrkslitt/Kirkkonummi

tel/puh. (09) 2982075 « www.maatilapuoti.fi

och bakverk

Spannmadl, potatis
och sldpdrter fran
gdrdens dkrar och
mycket annat gott
fran ndrregionen!

VAGA FRAGA!

Varifran kommer maten?
Hur ar maten odlad?
Hur ar ravaran tillredd?

Slow Food Véstnyland uppmuntrar alla konsumenter att vaga

Mista ruoka tulee?

fraga.

OLE ALKUPERATIETOINEN!

Miten ruoka on kasvatettu?
Miten raakaruoka on valmistettu?

Slow Food Véstnyland kannustaa kaikkia kuluttajia uskaltamaan kysya.
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Slow Food

Ndarmatskarta / Ldhiruokakartta
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Bakgarden
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Kott & mjolk
Liha & maito
Fisk
Kala

Bryggeri
Panimo

Glass
Jaatelo

Sommartorg
Keséatori

Four Seasons Fish
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Maatilapuoti / Gardsboden

Honung
Hunaja

Bageri & spannmal
Leipomo & viljat

Gronsaker & potatis
Vihannekset & perunat

Butik
Kaupat

Torg aret runt
Ympaérivuotinen tori

Café, restaurang & catering
Kahvilat, ravintolat & pitopalvelut



Hangon lantinen selka
Hangg véstra fjard




Lohjanjarvi
Lojosjon =~ -

Porkkalanselka
Porkalafjérden

©v
Slow Food’
Vistnyland

Narmatsguide 2019-2020
Lahiruokaopas 2019-2020

Utgivare / Julkaisija:

Slow Food Vastnyland
Kontakt / Yhteystiedot:
styrelsen@slowfoodvastnyland.org,
slowfoodvastnyland.org
Innehallsproduktion, foto, formgivning /
Siséllontuotanto, kuvaus, taitto:
Karin Lindroos, Magnus Lindstrém,
familjen.com
Overséttning / Kadnnos:
Anna Paljakka, Nick Barlow
Tryck / Paino: Grano

SUOMEN LAHTI
FINSKA VIKEN
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Slow Food®
Vistnyland

SLOW FOOD
FESTIVAL 2019
FISKARS, FINLAND

5-6 oktober
5.-6. Lokakuuta
October 5th to 6th

Facebook: Slow Food Viistnyland, Slow Food
Festival in Fiskars, Smaka pd Vistnyland
Instagram: Slow Food Vistnyland
slowfoodvastnyland.org




