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Serie: Nyland som matregion: Naturbeteskott och turismtallriken

Kan Nyland bli en matregion? Den fragan stdilldes hosten 2018 och innebar starten pa ett
omfattande arbete for att kartligga vad som gér Nyland unikt som matproducerande region.
Under tre ars tid har projektet Matregion Nyland vid yrkeshogskolan Novia arbetat for att
ldgga en grund for fortsatt utveckling. Malet har varit att hjdlpa Nyland bygga en identitet
kring hallbar mat, att lyfta upp rena lokala smaker, 6ka samarbetet, efterfragan och utbudet,
att stirka potentialen att utvecklas i hela virdekedjan.

Produkterna som valdes ut for kartldggning var dpplen, nypotatis, kulturspannmal och
naturbeteskott. Hur upplevs och anvinds dessa produkter av det offentliga koket, turisterna
och nyldnningen sjdlv, och kan de bli exportvaror?

Projektet finansieras av Europeiska jordbruksfonden for landsbygdsutveckling och Stiftelsen
Finlandssvenska Jordfonden. I en reportageserie pa sex delar presenteras en del av resultaten
nu i HBL.

En identitet som lockar fran nér och fjarran
Christoffer Holm & Ulrika Dahlberg

D4 restaurang Nokka pa Skatudden i Helsingfors koper in ravaror ir ansvarsfullhet och
kvalitet avgorande. For att vinna i den tuffa kampen om kunderna miste man sticka ut.
P4 Nokka gor man det bland annat genom att kopa naturbeteskott fran skirgiarden.

Att prova pa lokal mat, oberoende om du kommer fran grannstaden eller en annan virldsdel,
ar for manga turister en del av resan. Matturismen &r dérfor ett av ménga omraden dir
regional identitet ger genomslag och stérker efterfragan dven utat. P4 restaurang Nokka i
Helsingfors &r man mycket medveten om att imagen som exempelvis nirproducerad mat ger
restaurangen, staden och hela regionen avgor det mesta.

Ur turistens perspektiv dr det har mycket viktigt. Hur vi skiljer oss frdn andra omrdden avgor
om man véljer att dta i Helsingfors och Nyland, eller ndgon annanstans i Finland eller Europa,
sdger koksmastare Ari Ruoho.

Ruoho och Nokka har dérfor redan lange satsat pa narproducerad, ansvarsfull och
hogkvalitativ mat. Det bygger en image och identitet som bar langt. Att ha en nisch ar
avgorande.

Eftersom jag bor i trakten och lagar mat hér har jag alltid upplevt att det &r mycket viktigt att
vara ravaror kommer néra ifran. Vi prioriterar alltid kvalitet, men bakom kvaliteten ska det
ocksa finnas ansvarsfullhet. Dérfor har vi i stor mén anvént oss av nérproducerade révaror i
snart 20 ars tid.

Fokus pa hallbarhet
Under sin tid 1 branschen har Ruoho upplevt ett stort uppsving. Ravaruproducenterna har
blivit mangsidigare och byggt upp en allt bittre entreprendrsanda.

Bade smé och stora producenter har satsat pa det hér s ldnge att 4ven deras dvriga
verksamhet fungerar. Forutom rivarornas kvalitet ska logistiken fungera och pélitligheten ska
vara fullstindig. Aven pé garden ska allt vara 1 skick.



Haéllbarhet ar en avgdrande aspekt, mycket mer dn enbart ett modeord. For aktorerna i
branschen innebir hallbarhet konkreta tillvigagangssitt.

Dessa fragor, och hur maten produceras, gar alltid forst d& vi kdper in révaror, aldrig priset,
sdger Ruoho.

Ett varumérke behovs

Kring denna hoga kvalitet har Nyland ocksa mojlighet att bygga identitet och till och med
skapa ett varumérke. Det saknas 1 dagens ldge, men exemplen fran andra regioner 1 Finland,
Sverige och ute i Europa visar att det 4r mojligt. Att utreda behovet av och mojligheterna att
skapa ett nylandskt varumaérke har varit ett av delmalen for projektet Matregion Nyland. Ett
nyldndskt varumérke efterfragas ocksa pa Bovik ekogéard i Ekenés skérgérd, darifran
restaurang Nokka koper in naturbeteskott.

Kanske vi skulle kunna branda vér region béttre? Ett regionalt varumérke skulle vara en bra
idé. Man kan aldrig fa for mycket synlighet, sager Emmi Nurmi pa Bovik.

Samarbeten som det mellan Nokka och Bovik dr avgorande for att koppla ihop identitet och
ansvarsfullhet, liksom att kunna garantera god mat. Sddana aspekter skapar ocksd grunden for
ett potentiellt varumirke kring regionala ravaror och regional matproduktion.

Bovik dr ocksa ett exempel pé en vilfungerande ekogard som satsar stort pa naturbete, en
annan aspekt som kan integreras 1 ett mojligt varumérke. Samarbetena mellan Bovik och
andra branschaktorer har byggts upp under ldng tid. Idag har man kommit langt och séljer
far-, lamm- och nd6tkott till runt tio restauranger. Naturbete dr en tydlig nisch.

Da kottproduktion kritiseras ur miljoperspektiv dr det hér ett bra sitt att gora produktionen
ekologisk, siger Nurmi.

P& Bovik sker naturbetet i skdrgérden och pa andra platser dér det inte upptar arealer som kan
anvindas som dkermark. Didrmed konkurrerar inte beteshagarna och dkrarna med varandra.
Samtidigt ser djuren till att 6ppna landskap inte vaxer igen, vilket gynnar naturen och
méngfalden. Djuren betar utomhus fran tidig vér till sen host.

Det ér alltsa en ganska ekologisk och héllbar form av markanvéndning, sdger Nurmi.

Samarbete del av losningen

Att producera mat ekologiskt kan vara en del av det varumirke regionen skulle kunna bygga,
atminstone inom kottproduktion och dess virdekedja. Produktionen av naturbeteskdtt har en
stark stdllning 1 Nyland, varfor naturbeteskott ocksd utgor en av fyra produkter Matregion
Nyland fokuserat pa. Att det dessutom &r ett miljovanligt sitt att producera kott ar likasa en
viktig orsak.

Att producera naturbeteskott kan vara en stor miljogarning. Djur som tillits beta pa
naturbetesmarker dir inga ndringsdmnen tillforts, medfor att naturligt forekommande
ndringsdmnen kommer 1 kretslopp, betet héller griasvéxter borta och gynnar sdledes orter och
andra ettdriga frosddda vixter. P4 vintern utfodras djuren med fodervéxter som i sin tur bundit
kol under sin vixtperiod, och beroende pd miangden och typen av tillfort godsel kan
naturbeteskottet fa ett lagt koldioxidavtryck med gynnad biodiversitet och lokal cirkulation av



ndringsdmnen som resultat, sdger forskningsledare Marianne Fred frén institutionen for
bioekonomi vid Yrkeshogskolan Novia.

Naturbete har darfor manga nischer, men for att det ska bli &nnu vanligare maste kunskapen
spridas och synligheten 6ka. Just nu gar utvecklingen 1 alla fall tydligt framat.

Enligt mig ser det bra ut. Vi har ganska manga not- och farkottsproducenter hér, och manga
av dem satsar dessutom pé ekologisk produktion. Sommartid ror det sig ganska manga
stugidgare och minniskor fran andra orter i1 reko-ringarna. Genom dem och olika sommartorg
bekantar sig dven de med regionens produktion. Ddarmed finns bade utbud och efterfragan.
Kunderna réacker till alla, siger Emmi Nurmi.

Annu mer samarbete skulle indé ge #nnu bittre forutsittningar. Bittre grossist- och
forddlingsverksamhet ar tva l0sningar.

Men for det behdvs ndgon med intresse eller passion, tilldgger Nurmi.

Ett regionalt varumirke kan vara en viktig del av 16sningen. Det skulle ndmligen ge mer dn
synlighet och tillvéxt. Det skulle bygga identitet, gemenskap och starkare samarbeten. Sa
skapas en stabil grund for utveckling.

Recept fran Bovik: Kottgryta

Emmi Nurmi delar med sig av ett recept pa kottgryta, som hon tycker om att laga. Hon
brukar tillreda en storre sats at gangen, sa att det racker till ett par maltider. Pa det sattet
sparar hon bade tid och energi.

Du behover:

ca 1 kg tarnat eller strimlat n6tkott

1-2 I6kar

Champinjoner eller andra svampar

2-3 dl gradde

1-2 pkt farskost med peppar

Salt och peppar enligt smak

GOr sa har:

Bryn |6ken och svamparna i smor i en gryta.

For over lok-svampblandningen i ett kdrl och bryn sedan koéttet i grytan.

Tillsatt lok-svampblandningen i grytan och hall 6ver vatten sa att kottet tacks.

Lat puttra pa lag varme och tillsatt gradde och farskost nar kottet borjar bli mort.
Tillsatt salt och peppar enligt smak.

Servera med potatismos och saltgurka.

Klart!



