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Vada terroir och merroir?
Pa vilket satt ar din ravara, produkt eller
tjanst beroende av platsen den kommmer

frdn — av jorden (terroir) eller av havet

(merroir)? Vad utmarker platsen?
Svara pd frdgorna och du har férklarat
vad som i ditt fall ar terroir eller merroir.
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Smaker av Aland
Platserna och produkterna

VAD AR UNIKT MED ALANDSK MATKULTUR? Vilka
smaker och produkter ar utmadrkande for Aland?
Vad gér dem sd speciella?

Terroir- och merroiratlas fér Aland ér en éver-
sikt 6ver hur produktion och féradling av livsmedel
sett ut i var évarld fran sekelskiftet 1700/1800 fram
till i dag. Atlasen ger ocksa forklaringar till varfér
produktionen och féradlingen sett ut pd ett visst
satt genom att peka pd& hur naturen och levnads-
vanorna — som fisket, sjalvhushallningen och

sjofarten - lagt grunden fér matkulturen.

ATLASEN AR TANKT SOM ETT VERKTYG fér dig
som pd ett eller annat satt arbetar med ravaror
och mat p& Aland. Du kanske odlar, héller djur,

foradlar produkter, arbetar i ett offentligt kok eller

inom besdéksnaringen eller restaurangbranschen.
Avsikten ar att inspirera till utveckling av mark-
nadsféring och samarbeten kring dlandsk
matkultur.

Upplysta konsumenter som féredrar kvalitet
framom bulk ar beredda att betala extra for
ravaror och livsmedel som vdacker positiva kanslor.
Terroir och merroir har ett varde om kunden
uppfattar det som en garanti fér att produkten
haller hég kvalitet och att ursprunget och innehallet
ar det som uppges. Med terroir och merroir kan man
ocksd& kommunicera andra varden, "mervarden”,
som dkthet, hdllbar produktion och halsoeffekter.

L&t din kund férstd och uppleva vad som gér

just din produkt palitlig.



TERROIR
OCH MERROIR

Man kunde ocksé ha kallat atlasen for
"Smakbok fér Aland. Matkultur och
unika livsmedel” eller nagot liknande.
Men begreppen terroir och merroir
rymmer s@ mycket mer dn smak. Och
"atlas"” for tanken till kartor. Det ar
relevant eftersom arbetet med terroir
och merroir handlar om att synliggora
att en viss produkt ar beroende av en
tydligt avgransad plats.

Manga kanner till begreppet ter-
roir frdn vinsammanhang. Franskans
godlt de terroir star fér den karaktar
vingdrden ger till ett vins doft och
smak.

Det galler att ringa in vad som ar
karaktaristiskt for den enskilda pro-
dukten och som gér att den ar annor-
lunda an andra, liknande livsmedel: hur
den ser ut, kdnns, smakar och doftar.
Och att i detalj férklara vad det ar som
ar sa sarskilt med platsen och som ger
produkten dess speciella egenskaper.
Det kan vara landskapstyp, jordman,
vaxtlighet, klimat, tradition och kun-
skap. Terroir och merroir ar det som
gor livsmedel olika beroende pa var
de kommer ifran.

Alandspcnnkaka i all ara, men vill
vi kommunicera terroir racker det inte
med att vi anvénder prefixet "Alands-"
i namn pa livsmedel och matratter.
Produkten, dess plats och upplevelsen
av produkten och féreteelser kring
den maste beskrivas utférligare.

Att beskriva en sarskild produkt, att
avgrdnsa dess plats och att skapa
berattelser kring bé&de platsen och
produkten ar att ta fram dess terroir
— eller merroir.

TERROIR (uttalas terroar) kommer
fran det franska ordet for land: terre.
Terroir kan beskrivas som platsens sjal:
platsens specifika egenskaper och hur
platsen samspelar med framstallning
av matvaror.

MERROIR (uttalas merroar) kommer
fran franskans mer fér hav. Med
merroir beskrivs vad som utmarker
havet och hur det paverkar smaken
pa det som lever av och i havet: djur
och vaxter.

ROVMMUNICERA
TERRGIR oCH MERROIR!

Exempel pd ndsta uppslag.






"Terroir ar de unika forutsattningar en produkt har,
och de ar aldrig helt lika fran &r till &r. Aven om
platsen ar densamma sa ser sasongerna olika ut.
Terroir ar manniska, natur och produkt i standig
samverkan. Terroir ar plats, jordman och argang,
men ocksa aktivt skapande av historia, filosofl
och miljo. Vaga bygga upp ditt varumarke med
humor och finess, och var garna personlig! Slapp in
konsumenten i din varld genom din produkt. Foér dig
ar det kanske vardagsmat, men for andra ar det en

upplevelse och en kansla av delaktighet.”

Ella Griisssner Cromwell-Morgan, sommelier, smakkonsult och innehavare av Kvarnbo Pensionat. Dar serverar hon och
maken Martin 100 procent @léndsk frukost, som gér ménga gdster nyfikna p& varorna och producenterna. Garden

har ocksé tidigare varit i familjens dgo. Ellas farmors moster Naémi Bomanson drev pensionat har 1920-1967, och pa
1940-talet 6ppnade Ellas farmor Anna-Greta bageri i det réda tradhuset pd garden. Hésten 2020, ndr pensionatet firar
100 éar, far gardshuset nytt liv nar Ella ppnar Vinsmedjan, ett vinocafé med plats for vinprovningar och lokala smaker.
Foto: Tiina Tahvanainen.



En riktig Alandsfrukost kan best& av traditionellt hem-
vete och robust men saftigt svartbréd. Och s& smoér, ost
och yoghurt fran Alandsmejeriet eller ett gardsmejeri.
Yoghurten pé bilden har fatt ett lyxigt inslag av brandgula
havtorn - vara egna superbdr som ar mycket rika pé bland
annat c-vitamin och som bade vaxer vilt och odlas. Kanske
smakar det ocksd med aldndska égg som har rykte om sig
att vara sarskilt goda? Paldgg med terroir av Aland kan
vara korv och andra kéttprodukter fran lokala mathant-
verkare som anvander narproducerade ravaror och garna
kétt fran djur som fotts upp pd naturbete och lokalt odlat

foder. Farska gronsaker och kryddor odlade pa Aland har

sjalvklart terroir, och merroir pd smérgadsen kommer fér-
stas fran lokala fiskodlingar och fiskevatten! Térsten slacks
val bast med prima alandskt dricksvatten — eller varfor
inte med must fran ndgot av de aléandska appelrikena?
Eller lyxig limonad? Satt ord pa detaljer som framhéver
produkternas geografiska koppling nar du presenterar din
Alandsfrukost. Vem har tillverkat produkten? Av vad, som
kommer varifrdn? Kanske finns det ocksa utrymme att
sdga ndgot om hantverket, traditionen och historien som
ligger bakom. Foto: Visit Aland/Tiina Tahvanainen.



Traditionell I:\andspunnkaku serverad med snémos
och sviskonkram. Man kan fraga sig vad som goér
Alandspannkokcn just aléndsk. Enligt Aléndsk
matguide ar receptet med mannagryn aldre an det
med ris. Fast det finns ocksa vittnesmal om att riset
kom férst i matbutikerna. Och att alltsd bdde man-
nagryn och risgryn var importprodukter, som inte
alla kunde unna sig. Férklaringen till att pannkakan
ska serveras med sviskonkram kan vara att ratten
skulle vara sa lyxig som mgjligt. Goda ar kunde egna
trad ge plommon att torka, annars var ocksé sviskon
exklusiva importprodukter. Det lar ha varit riktig fest
i sk@rgarden nar skutorna kom hem med sviskon.
Men ocksd namn, recept och kultur kan ha terroir.
Alandspannkokcn har serverats som nationalratt i
landskapet sedan 1910-1920-talet. Om traditionen
bakom pannkakan - och dess koppling till dlan-
ningarna som sjéfarande folk — n@r konsumenten
har pannkakan definitivt terroir av Aland. Serveras
den dessutom med snémos fran kor som gatt pé
aléndska naturbeten och kanske ocksd med kram
pd plommon fran lokala frukttrad blir den geogra-
fiska kopplingen annu starkare, och halten av terroir
hégre. Martin Ragnar ger flera exempel pd vad som
ger produkter terroir i Regional matkultur fran 2014.
Foto: Tiina Tahvanainen.

Utstdllning av jordprover fran olika delar av varlden pa

Terra Madre Salone del Gusto i Turin 2018. Evenemanget

arrangerades av Slow Food Italia, som star for hallbar
matproduktion. Jord ér inte bara jord. Jordproven i bur-

karna berattar om férutsattningarna for livet pa platsen

de kommer fran. Vad vittnar en rad jordprover fran
alandska marker om? © Giovanni Marabese.
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HO3J VARDET PA DIN PRODUKT
genom att beratta vad som ar
unikt fér den.

Pa tal om vin star terroir for
den karaktdr vingarden ger till
vinets doft och smak. Pa tal om
livsmedel i vidare bemarkelse ar
terroir och merroir det i jorden
och i vattnet som gor livsmedlen
olika beroende pd var de kom-
mer ifran.

Det ar omajligt att kopiera
en plats. Den ar unik. Darfér ar
din produkt oersattlig sd lange
du kan bevisa att den kommer
fran en viss plats — det ar en
trygghet for dig. Att lyfta terroir
och merroir ar att visa pa skill-
nader mellan ravaror och andra
livsmedel - skillnader som beror
pd ursprunget.

TERROIRALAND

#WERROIRALAND

t



Konsten att kommunicera
terroir och merroir
Checklista i fem steg

(O 1. HITTA KONSUMENTERNA OCH KUNDERNA ingen annan kan

utveckla ditt féretag som du sjalv. Och det viktiga ar att du kommer igéng. Darfér ska du

bestdmma vilken kund du forst ska prioritera.

O 2. VAD GéR DIN PRODUKT UNIK? sattord pd& vad det ar som gér din

plats unik och darfér ocksd din produkt: landskapet, jorden, vattnet, klimatet. Terroir och
merroir handlar mycket om sddana naturliga férutsattningar, men det dr manniskan som
utvinner produkter frdn naturen. Att berdtta om platsen och ménniskans samspel med den,

hennes matkultur, ar ett satt att gora terroir och merroir intressant.

O 3. SATT DITT PRIS Sdljaren oroar sig for priset, medan kunden ofta ar beredd att

betala mer an férvantat.

Q 4. MARKNADSFéR Berdatta om din egen produkt, strunta i andras.

() 5. SAMARBETA OCH PROFILERA ALAND TILLSAMMANS
Nar Aland slar igenom som gastronomisk region med spetsprodukter som honung, lamm
av egen ursprungsras, ost och smoér, svartbréd och dppel, foljer andra dlandska terroir-
och merroirprodukter efter i kélvattnet. Tillsammans stdarker vi varandra mot konkurrenter

utanfér Aland. Samtidigt kan du utmarka dig lokalt pa Aland.

Férdjupa dig i punkterna p& ndasta uppslag.
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1. HITTA KONSUMENTERNA
OCH KUNDERNA

Valet av kund ar avgérande fér hur du béast kom-
municerar terroir och merroir. Det ar svart att
vanda sig till olika slags kunder samtidigt. Man
kan till exempel bérja med att marknadsféra sig i
en REKO-ring. REKO star fér rejal konsumtion och
ar en modell for handel mellan producenter och
konsumenter, utan mellanhdnder. Eller s& kanske
man vill bérja med att testa sina produkter pa
kunder i livsmedelsbutiker eller gaster i restau-
ranger.

Din kund eller din gast kan vara allt fran alan-
ningen som lockas av regionala skillnader eller
ser ett varde i att bevara bygden och konsumera
hallbart och lokalt — och ar beredd att betala extra
for det - till en “foodie”, matturisten som inte bara
vill @ta maten utan ocksé uppleva platsen den
kommer fréan.

Alénningen utomlands som gdarna ater produk-
ter hemifrdn fungerar som ett slags ambassadoér
foér alandsk matkultur. Det gor dven turisten som vill
képa produkten hen avnjot pd semestern ocksd pd
hemmaplan. Tank langsiktigt — var pé jorden kan
nya kunder tillkomma pé& grund av tillvaxt? Det ar
inte fult att bli stor, men vill du sdlja produkter med
terroir och merroir kan du aldrig sladppa platsen.
Daremot kan du skaffa flera.

TiP5!

ANLITA EN EXPERT

ANLITA SENSORISKA SPECIALISTER
och professionella smakbedémare fér
bedémning av din produkts utseende,
lukt, smak och konsistens.

2. URSKILJ DIN PRODUKT
OCH VAD SOM GOR DEN
UNIK

Den kund som kan se platsen framfér sig upplever
en trygghet — och hen kommer att veta ungefar hur
produkten smakar. Férvantan ar en del av smaken.
Vid ett blindtest mellan champagne och cava
foéredrar du kanske cavan, men vet du att du dricker
champagne dar den overlagsen.

Terroir och merroir handlar om plats och
mangfald. Kunden far exempelvis inte bara “ho-
nung” utan férsommarhonung frdn Norrdngens
biprodukter. Ju fler platsspecifika forutsattningar
man kan peka pd, desto hégre halt av terroir eller
merroir.

Alla terroir- och merroirprodukter kan ha mer-
varden som forstarker produktens sammantagna
varde fér kunden. Mervarden kan vara till exempel
halso- och hallbarhetsaspekter, kvalitet, hantverk,
tradition, exklusiv smak, friluftsliv.

Utarbeta varje detalj med omsorg. Kunden ser
kanske inte de enskilda detaljerna, men samman-
tagna bildar de en helhet som ar tydlig fér kunden
och som signalerar kvalitet.

Tank produkt i vid bemarkelse. Produkten
kan vara en rdvara, ett férédlat livsmedel eller ett
upplevelsepaket bestdende av smaker, naturupple-
velser, underhallning och méten med lokalbor som
delar med sig av sin kunskap, platsens historia och
anekdoter. Ta fram nya produkter — det gdller att
bevara nyfikenheten i arbetet ocksd i ldngden.



"En gastronomisk region skapar varde f6r konsumenten
utifran unika regionala produkter, smaker och upplevelser.
Men £6r vem ska man vara unik? Samtliga diskussioner
visar att kulinariska regioner ska byggas f6r kunden,
for att tillfredsstdlla ett existerande behov och

satta kunden i centrum.”

Paulina Rytkénen i Gastronomiska regioner.

Ett verktyg fér regional utveckling. Slutsatsen baseras
pa diskussioner i en rad arbetsgrupper med aktérer fran
flera gastronomiska regioner i Sverige.

TIPS! HITTA SMAK

MED ANUAL

AFFARSUTVECKLINGSMANUAL FOR
FABODBRUKARE OCH MATHANTVERKARE
innehdller dvningar som hjdlper dig att satta ord
pd vad som dar unikt med din produkt. Se till exem-
pel listan med fragor pd sidan 33 i manualen. Den
ar fritt tillgénglig p& natet.

KOM IGANG genom
att presentera
smaken av platsen
med ett “"VYKORT",
ett foto och en kort text. Fotografera platsen —
tank pd att man ska kunna kdnna igen den som
Aland. Om det ar en ost du ska salja - visa inte
bara platsen utan &t ocksa djuret och manniskan
som tillverkar osten vara narvarande pa bilden, pa
ett eller annat satt, det kan racka med att exem-
pelvis bara en hand syns. Sdg med en rad vad som
&r unikt med din produkt. Grév djupt dar du star
och férsék titta med frammande égon pd din plats,
din ravara, din produkt, ditt arbete. Det gdller att
visa upp ndgot helt eget. Det ar vad som kallas
USP, “Unique Selling Point”, unik konkurrensférdel.
Anvand garna koordinaterna longitud och latitud
for att exakt ange din plats.

TIPS! 6OR VYKORT
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TERROIR OCH MERROIR.

PLATSENS FORUTSATTNINGAR

Begreppen terroir och merroir kan beskrivas som
platsens férutsattningar, som bestdr bade av natur
och kultur. Naturens resurser i kombination med
manniskans kulturlandskap, kunskap och traditio-
ner dr tilsammans de unika férutsattningar som
gor en produkt till just det den ar. Eller med andra
ord: de dr sammantagna det

som kallas terroir
TIPS! GOR

_, JORDANALYS
HOG MULLHALT ar

ett tecken pd vdlskoétta, friska jordar.
Naturbeten vid strander och pd éar ar paverkade
av sdltan fran havet och gédsel fran fagellivet. Och
sandiga jordar ar bra for potatis.

och merroir.

Kanske du med en analys av jordman, vatten
eller en inventering av vaxter pd ett naturbete
annu mer i detalj kan ringa in vilka de naturliga
férutsattningarna ar, som bidrar till din produkts
karaktar och kvalitet?



3. SATT DITT PRIS 4. MARKNADSFOR

Bli en vassare forsdljare genom att dvervinna din Var trygg med att platsen ar unik och att din
radsla att férlora kunden pé& grund av priset. Var produkt darfér ocksa ar oersattlig. Profilera inte
noga med detektivarbetet — vad din kund vill ha - din produkt genom att jdmféra den med andra
och 1&t produkten matcha kundens férvéntningar. produkter. Ursprung @r ett starkt varumarke vart
Var stolt dver din produkt — priset motsvarar dess att skydda. Med begreppen terroir och merroir
varde. uppmarksammas produktens ursprung, att den ar

beroende av en plats. Det fungerar som ett skydd
for bade producent och konsument — producenten
behover inte oroa sig for imitationer och kunden
kan vara sdker pa varifran produkten kommer.
TiPS! BRED PRISDILD Anvand svenskan — och aléndskan - nar du
beskriver och satter namn pd din produkt! Att
anvdanda lokala begrepp dr ett satt att uttrycka
stolthet 6ver den regionala matkulturen. Kryddfisk
ar ett dlandskt begrepp for en dlandsk specialitet
med anor. Den tillverkas av vassbuk och inte skarp-
sill (se sidan 77). Bjud snémos och sviskonkrém till
Alandsponnkckcn (hellre &n gradde och kram pé&
torkade plommon). Servera hellre réra eller kradm
an pesto. Grilla hellre stekost an halloumi. Bjud pa
gurk- och vitldksyoghurt i stallet for tzatziki. Tapas
pd alandska heter forstds axplack! Hur kunde
kotletter (franska cételette) av Alandsfar beskri-
vas? Kanske “skivad lammrygg av ursprungsrasen
Alondsfér", men sdkert kan man beskriva det mer

ERBJUD PRODUKTER | OLIKA PRISKLASSER: dels
lite enklare produkter, dels sarskilt utvalda, exklu-
sivare varor. Det kan ocksd vara bra att erbjuda
bdade férpackningar for storkonsumtion och mindre
och lyxigare férpackningar.

lockande?
Var konsekvent och uthdllig. Du har redan din
Minst 5 % av kunderna terroir- eller merroirprodukt, men att skapa efter-
ska klaga pé priset. fragan ho.s konsurﬂnenternq tar tid. ) a
R Om din kund dr en mellanhand, tank pd att
Annars ar det fOI‘ ]-agt hjalpa din kund att beratta vidare om din terroir-

eller merroirprodukt for sin kund, ytterst konsu-
menten. Har mdaste du ha den ddr raden som ar
latt att komma ihdg men anda sager allt kunden
behover veta fér att forsté att din ravara eller
produkt ar unik, palitlig, WOW! Mellanhander kan
vara till exempel andelslag, butiker, restauranger,

livsmedelsféradlare, vardgivare, skolor samt
féretag och myndigheter som vill bjuda pa lokala
smakupplevelser.




TIPS! SATSA PA FORM
oCH KOMMUNIKATION

TA HIJALP AV EXPERTER p& kommunikation som
kan hjdlpa dig att hitta malgrupp och férsaljnings-
kanaler, satta pris och marknadsféra. En kdnnspak
form och stil gér det latt for potentiella samarbets-
partner och kunder att kéinna igen din unika
produkt. Satsar du pé férpackningen hojer du den
upplevda kvaliteten. Férpackningen ska ge kun-
den en kdnsla av platsen, och i férlangningen av
smaken.

Anvdnd taggarna #terroir@land och
#merroirdland pé sociala media.

5. SAMARBETA

- PROFILERA ALAND SOM
EN GASTRONOMISK
REGION TILLSAMMANS

Fundera pd vilka livsmedel det ar smart att mark-
nadsféra enskilt som terroirprodukter frén en viss
gard. Och vilka som garna kan marknadsféras
som terroir- och merroirprodukter frdn landskapet
Aland. Har spelar ocksa tillfallet in. Sammanhang
att profilera Aland som gastronomisk region kan
vara Aland Groénskar, Skérdefesten, mattavlingar
och andra publikevenemang.

TIPS! MER

OANARBETE

GOR VYKORT OCH TESTA DEM PA VARANDRA
(se info om vykort pé& féregdende uppslag).

"Den dlandska livsmedelsproduktionen
maste profilera sig tydligt pa
marknaden genom mervarden. D.v.s.
genom att salja exklusiva produkter
och erbjuda bra service - med
byggstenar som fokus pa identitet,
ursprung, kvalitet, hantverk,
hallbarhet, prestanda och design.
Det gdller att gora vardeerbjudandet
relevant f6r kunden. For den
medvetna konsumenten som vill gora
hallbara konsumentbeslut skall de
alandska livsmedelsprodukterna
ge funktionella férdelar, men
dven fortjusning, prestige och
symbolstatus.”

Alands héllbara livsmedelsstrategi.

"Testa nya saker i liten skala och utan
stora kostnader. Lat restaurangerna
prova och avgor sedan vad det dr vart
att satsa pa. Grav djupt dar ni star for
det ar bara de alandska smakerna som
kan gora er unika! Slit tillsammans
fér gemensamma mal, marknader ni
vill sdlja pa, sa férsvinner mycket
av jantelagen. Forsok att hela tiden
ta fram nya produkter. Gér ni manga
produkter sa hittar ni nya stjarnor -
och det ar jatteviktigt att ni ar stolta
over dem. Lat dem vara stjarnor och
13t dem ha ett hogt varde!”

Mattias Dernelid, affarsutvecklare p& Smakriket.









Naturliga forutsattningar
for var matkultur

Aland bestar till
88,3 % av vatten.

Pa 60 % av landytan
vaxer skog.

Narmare 9 % av

landytan ar akermark.
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Aland hér till det vidstréckta fennoskandiska
urbergsomrddet som omfattar Norge, Sverige,
Finland, Kolahalvon och ryska Karelen. Oriket
ar ett typiskt s& kallat sprickbildningslandskap
med l&dngstrdackta dalar och kantiga fragment
av berggrunden. Den réda rapakivigraniten,
som finns frdmst hdar och i sydvastra Finland,
ariogonfallande.

Kontrasterna i naturen ger intryck av stora
hojdskillnader. Men Alands hogsta punkt, Orr-
dalsklint, ligger endast 129 meter dver havet.

Landskapets utseende, topografin, ar ett resul-
tat av de stora nedisningarna. Isen pressade
ner och hyvlade berggrunden. Fér 10 000 ar
sedan smadlte isen och landet borjade hdja sig.
Det gor det fortfarande med 4-5 millimeter
per ar.

For7 500 a&r sedan kom mdnniskan. Det var
salen som lockade hit henne.

Aland - de tusen éarnas land — &r skargard
med b&de mycket jordbruksmark och ldnga
strandlinjer.



Alands land- och vattenareal &r
sammanlagt cirka 13 324 kvadrat-
kilom't-.:ter (km?). Landet uppgair till
orﬁkringj 554 km?, insjéarna till

29 km? och havet till 11 742 km?2.
7’

Vild graslok i typiskt
dlandsk skargdrdsmiljo.

Foto: Visit Aland/Tiina Tahvanainen.

/

/ /
Deh aléndska odladf&kermqkken
L':pptog ar 2019 en yta pa 13 800

hektar eller 138 km? Narmgre '.-'rf i

9 procent av Alands landyta &r ’ /4 T V4

alltsa akermark. Det later kanske i /

lite, men har odlades ar 2019 Alands strandlinje i hav/ar 17 969

90 procent av Finlands schalotten- kilometer lang med de 6 757 6arna
I6k, 25 procent av Finlands sparris, inrdknade. 60 av dem &r bebodda.
100 procent av Finlahds paron, Aland har drygt 120 sjéar. Strand-
69 procent av Finlands dppel och linjen i insjéar ar hela 602 kilometer
25 procent av Finlands I6k. Pa och kan jamféras med jordens om-
28 procent av dkermarken odlas krets som dar drygt 40 000 kilometer

ekologiskt. vid ekvatorn.
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55 % dver €

95 % 03 provernq 5
hade ¢ over 3% mugll &

-~ b
En mullhalt under 2 pr uqqg!vuru Iog och
paverka skorggmeg Provema ar ett kruv
for g‘tt-luntbrukurnu ska kunna fa m‘ﬁostod
‘M-iltjastodet bidrar till att vuxtskyddsmedel
anvdands pa ett hallbart satt.
Foto\: ATH/Therese Andersson.



Jorden och klimatet
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Det som en gdang var havsbotten ar nu bérdig
odlingsmark, rik p& kalk och lera. Moran ar den
vanligaste jordarten. Landskapet pa fasta Aland
utmarks av stromlinjeformade mordnryggar som
formats av inlandsisen. Mullhalterna ar relativt
héga, vilket vittnar om att lantbrukarna skéter sina
jordar bra med atgdrder som vaxtféljd, dranering
och gédsling. Med mullhalt avses halten organisk
substans i jorden.

| vissa akerrenar kan jorden soliga sommar-
dagar skimra svagt av parlemor frdn musslor och
sndckor. S&dan jord kallas margel och férekommer
framfér allt p& norra Aland. Vid Mangelbovagenii
Finstréom finns ett stdlle med s& mycket snackskal i
jorden att det kanske blivit fér mycket av det goda,
for just dar vaxer ndstan ingenting. Har léper vagen
over en liten backe — som i folkmun heter “smargel-
backan”.

Norr om 60 graden nordlig bredd producerar
inget annat land livsmedel i samma utstrdckning
som Finland. | synnerhet p& Aland &r det moajligt att
odla en mangd olika grédor. Aland &r en av de plat-
ser i Norden som har flest soltimmar per ar, omkring
1900. Lika manga timmar som Gotland brukar
skryta med ndr de kallar sig “soligast i Sverige”.
Landskapet raknas till den tempererade zonens
kalla omrdde. Vaxtzonen betecknas 1A i Finland och
pdminner om vaxtzonen i sédra Malardalen, Sverige.
Klimatet praglas av det omgivande havet. Det ar
typiskt med en relativt mild vinter, férsommartorka,
sval sommar och en férhallandevis varm host.



Den varma hésten ar en stor férdel eftersom
den mdjliggér odlingar med ldng vaxttid. Vaxt-
perioden dr 140-150 dagar per ar. Alénningqrnq
kan darfér avnjuta allt fran palsternackas till
vattenmelon. Vara livsmedel ar dessutom rena
och trygga och darfér intressanta bade pd hem-
maplan och ute i varlden.

De globala klimatférandringarna paverkar
Aland. FN:s klimatpanel raknar till exempel med
att hos oss stiger drsmedeltemperaturen med
2-5 grader och 6kar nederbérden med 10-30
procent till &r 2100. Vaxtsdasongen kan férlangas
med 30-90 dygn.

LANDSKAPSBLOMMAN
GULLVIVA - OCH ANDRA
VILDA KRYDDOR

Gullvivan (pé latin Primula veris, tidig blomma)
trivs p& naringsrik och kalkhaltig mark. Dess
nektar har en sét, fruktig och blommig smak av
var och férsommar. Blommorna kan anvandas
som smaksdttare i efterratter, saft, sallader och
brannvin - och som fargstark dekoration.

Bladen har anvdants som te och spenat och
till sallad och soppa, och knopparna i stdllet fér
kapris. Véxten — ocksd roten som doftar anis —
har uppskattats som krydda i mjéd, vin och
bréannvin, och i folkmedicinen som urindrivande
och slemlésande medel — kanske ar det det har
verksamma @mnet (saponin) som &r anledningen
till att gullvivan ibland uppges vara giftig. Betes-
djur undviker gullvivan pd grund av bade sapo-
ninet och rotens starka doft och smak. Gullviva
anvdnds ocksé i dag i véxtbaserade ldkemedel
mot férkylningssymtom.

Flera 6rter som sedan ldnge anvdnts i mat-
lagning vaxer vilt i naturen. Graslok och andra
I6kvaxter, penningdrt, malla, vattenkrasse och
jordreva lar ha hért till stenadldersmdnniskans
matlagningskonst. | At med hela mun!, Alands
Marthadistrikts bok om traditionell alandsk
mat, uppges dven att vildmejram varit vanlig
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forri Lemland och Lumparland. Av Alands flora
far man veta att den ocksa kallas kungsmynta
(Origanum vulgare) och att den i skdrgarden “an-
vdnts som sopp- och fiskkrydda, specielltiinlagd
strémming och vassbuk (skarpsill)”. Har framgéar
dessutom att den tillsatts i 6l for att forhindra
"surning”, och att den tjdnat som surrogat for
kinesiskt te.

For arbetet med terroir dr det intressant
att veta ocksa vilka vaxter betesdjuren ater
och var de gor det. Det gadller att nysta upp vad
som gémmer sig bakom en unik produkt. Kétt
fr@n djur pa naturbete kan om varen f& smak av
ramslék. Och en ost kan & en viss syrlig karaktar
for att kon som gett mjélken till osten atit av en
sarskild ért som vaxer just dar hon betar. Och sa
kommer madnniskans tradition och kunskap till
det. Kalkrik jord ger en mangfald av vaxter — och
kalkrikt bete. Det har historiskt sett varit viktigt
for att osten ska ysta bra. | modern osttillverk-
ning tillsatts kalk (kalcium) fér att sékerstalla
jamn och bra ystbarhet.



Norr om 60 graden nordlig bredd
producerar inget annat land
livsmedel i samma utstréckning
som Finland. Foto: Istockphoto.

Aker med mirgel, jord med snéckskal.

Fotot ar taget vid Mangelbovagen i
Finstrom, intill “smargelbackan”.

Foto: Lena Brenner.

Foto: Silverskar/Tiina Tahvanainen.
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I skog och mark

| snitt falldes 191 algar per ar
under perioden 2000-2018.

Motsvarande siffra
for rddjur var 4 110.
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Aland ligger inom den tempererade blandskogs-
zonen. Tallen dominerar, f6ljd av granen men, har
finns ocksd vart- och glasbjérk, klibbal och évriga
I6vtrad, framst ask och asp. Enen ar mycket vanlig.
Hagg, sdalg och rénn ar allmanna. Aland ar kant fér
sina adla lovtrad: [6nn, hassel, ask och oxelrénn,
som &r krédvande vad gdller klimat och jordman.

Skogarna ar relativt unga pa grund av aktivt
bruk under lang tid. Endast 1,3 procent av all skog
&r aldre an 160 ar. Landskapet har alltsé varit myck-
et kalare @n det &r i dag. Boskap betade pd éar, i
skogen, vid strdnderna och pd éngarna, ja, dnda in
pd husknuten. Och méanniskorna behévde virke och
ved. Dessutom har stora mangder ved exporterats
till Stockholm och andra stader vid Ostersjon.

Bjorksav har tappats om varen. Bark fran bjoérk
och tall har malts till mjol att baka med. Enris och
spdn fran en och al anvdnds fortfarande vid fiskrok-
ning. Hasseln ger notter.

Svamp var lange en lackerhet fér “fint folk”
medan allmogen fortfarande under nédaren
1867-1868 lat svampen multna i skogen, trots
Kejserliga Finska Hushdallningssdllskapets propa-
ganda ndgra ar tidigare. | augusti 2009 beréatta-
de svampentusiasten Sten-Anders Carlsson foér
Katarina Gaddnas pé& Nya Aland att han smakat
ett fyrtiotal olika svampar pa Aland, men nu mest
héll sig till favoriterna: kantareller, trattkantareller,
rédgul och svart trumpetsvamp, champinjon, stolt
fjallskivling, sillkremla, smorsopp, karljohanssvamp
och négrattill.



HAVTORNEN
- VART SUPERBAR

Bland buskarna framtrader havtornen med sina
brandgulag, saftiga och syrliga frukter som en
kulinarisk, halsofrdmjande tillgdng. Baren ar
mycket rika pd C-vitamin — mycket nyttigare an
mdanga importerade bar.

Havtorn vaxer p& sten- och grusstrénder, i
skogsbryn och pé& dkerholmar, dar det en gang i
tiden varit nara till vatten.

Skog och mark bjuder ocksa pé blébér, lingon
och odon. Forr trodde man att odon gav huvud-
vark och magont. | dag vet man att odon dr mera
fadda i smaken an bldbar men i évrigt lika bra.

”0Om aftonen kom till Alands slott,
copiose finnbar pa vagen.”

Anteckning av Carl von Linné frdn den 7 oktober 1732.
Tydligen s&g han mycket havtorn (copiose finnbar) d& han
reste éver Aland pd vég hem till Uppsala efter sin Lapp-
landsresa. Citat frén Iter Lapponicum i Carl von Linnés

ungdomsskrifter.

VILTET

Jakt och fiske har historiskt sett haft stor be-
tydelse for alanningarnas déverlevnad och fér
den kulturella utvecklingen. Jakt pa vilda djur
bedrevs utan begrdansningar fram till 1200-talet,
da ratten till jakt knéts till de jordadgande, alltsa
bénderna. Samtidigt beslét kronan att radjur var
kungens egendom och jakten pd alg reglerades.
1537-1762 var Aland kunglig jaktpark med resul-
tat att raddjuret utrotades. Senare, under stora
ofreden (1713-1721), utrotades dlgen. 1714 falldes
s@ mdanga som mdjligt infér ryssarnas ankomst,
for att de inte skulle kunna dra nytta av dem.
Resten &t ryssarna upp.

Olovlig jakt var inte ovanlig under svenska
tiden, trots stranga straff. Aven haren har varit
ett viktigt villebrad.
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"Svenska och ryska tider”

Fran 1200-talet till 1809 hér Aland till det
svenska riket, men ockuperas av Ryssland i
tvé omgdngar:

1714-1721 stora ofreden, stérsta delen av
befolkningen flyr till Sverige
1742-1743 lilla ofreden.

1809-1917 Finland med Aland é&r del av det
ryska storfurstendémet.

Nu fér tiden ar Aland ett av de absolut jagar-
tataste omrédena i varlden, enligt Jakten och
viltvrden i landskapet Aland fran 2009. Kring
1950 var dlgen ndstan utrotad pa Aland. Sedan
dess har stammen tagit sig bland annat genom
invandring osterifran. Den vagen har aven vit-
svanshjorten kommit. Radjuret inplanterades
pd&1960-talet.

Enligt statistik fran landskapsregeringen
falldes i snitt 191 dlgar arligen under perioden
2000-2018. Motsvarande siffra for radjur var
4110. B&de alg och radjur jagas éver hela Aland,
men flest dlgar falls i skérgarden och flest radjur
pé& fasta Aland.

Viltkétt har man garna kryddat med de bar
skogen bjuder pa: enbadr till dlgsteken och rénn-
bdrsgelé till harsteken. Av enbdr har man dven
gjort enbarsdricka.

Det vilda kottet ar en férnyelsebar resurs
med potential att férknippas med positiva
vdrden som till exempel garanterat ursprung,
tradition, friluftsliv, vdlmdaende naturmiljd,
hallbar konsumtion och exklusiva smaker. Det
ar naringsrikt, fettsnalt och en kalla till omega-
3-fett (fleromattat fett).

Lds mer om jakt och viltvard och se aktuell
statistik p& Alands landskapsregerings webbsidor.



Godis med havtorn pa Café Viktor i november 2019.
Det ar Inger Nygard som lagar tryfflarna, smaksat-
ta med farskpressad havtornssaft. Hon och hennes
familj foredrar vilt vaxande havtorn — "den har den
friskaste och mest sdregna smaken, det kdnns lite —
smakar pa den”. Foto: Ulrika Gustafsson. , n\“\ HAVT. ‘2. (8}
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Tillsammans kan dlandska producenter
och livsmedelsforadlare bade varna det
A, egna - det traditionella, smaskaliga

Jérdbrukssomhollet och profilera Aland
. som gastrono_‘iik region.

Foto: Therese Andersson.




| At med hela mun! star recept pa fisk och kétt i
kokgrop. Sa tillreddes mat under stenalder, brons-
alder och jarnalder. Mellan 2005 och 2015 ordna-
des “"Révarfesten” pad Jurmo. Festens héjdpunkt
var maten pa kvallen: kétt fran Highland Cattle
som hade tillretts i foliepaket under gléd och sand
frén morgon till kvall, tills det fick 6nskad tempe-
ratur. Fotot till héger ar fran Révarfesten 2007.
Fortfarande betar Higland Cattle pa Jurmo och
haller landskapet 6ppet. Det har de gjort sedan
2002. Foto: Kati Sandelin.

Att pa ett eller annat satt pdminna om smaken
av platsen ar att motverka klyftan mellan den
moderna manniskan och jorden. | Den stora
atstérningen menar férfattaren, bonden och
jordbruksexperten Gunnar Rundgren att “vi sedan
lange tappat all relation till det omgivande land-
skapet”. Han argumenterar fér att jordbruk, mat,
landskap, kultur och ekonomi hénger ihop — och
just det ar vad ett evenemang som Skérdefesten
pé& Aland manifesterar!

Hoégtorp Gard - féradlar smaken av det orérda
Lena och Ola p& Hégtorp Gard i Sédermanland i Sverige tar
vara p& smaker frdn egen ekologiskt certifierad granskog.
Har hdmtade Lena ronnbar och trattkantareller for att Idgga
in och sylta - tills hon kom pa att det ar sjalvaste granen som
ar mest intressant fér hennes patankta kunder, restaurang-
erna. 2015 fick Hégtorp gard bidrag fran Varldsnaturfonden
WWEF for "Foods from the Woods”, en undersékning av hur
matproduktion med ravaror fran skogen kan kombineras
med biologisk mangfald och I6nsamhet. 2019 hade Lena tagit
fram sex produkter av gran. Det bérjade med granskottsoljan
— supernovan som éppnade upp en marknad ingen hade
tankt pa. Foto: Katy Kimbell. © Salt Communication.

Vad kan man géra av vilda smaker fradn adldndska skogar och marker — och fradn havet?
Av gullviva, kungsmynta, sav, bark, hasselnétter, ronnbar, tdng, smafisk och fulfisk...?
Kanske helt nya produkter eller nygamla med inspiration frén var mathistoria.




"Ocksa tanken pa maten i efterhand ar en
krydda. Jag har som mal med mina bjudningar
att gasterna efter fem ar ska minnas att de
varit pa var fiskrestaurang och vad de at.”

Anders Westerberg pd Vésterro.
Foto: Tiina Tahvanainen.

VA§TER°RO - KREATIVA SMAKER FRAN HAVET,
TRADGARDEN OCH OMGIVANDE MARKER

Att ladgga enris och spén av en eller al i fiskroken
ar en valbekant tradition pa Alqnd, men i rokeriet
pd Vasterro i Lemland goérs standigt nya innova-
tioner. Anders Westerberg fiskar sjalv smaskaligt
och tar vara pd det mesta som fastnar i naten:
abborre, sik, flundror, havslaxar och torsk. Ocksa
s@dant som andra oftast kastar bort nu fér tiden:
hornsimpa, snorgérs och skabbflundra (piggvar).
Har féradlas ocksa rens — skelett, skinn, fenor,
hjarta och lever - till delikatesser.

Vasterros fiskbrada ar utvecklad i samarbete
med kocken, matambassadéren och den
gastronomiska entreprenéren Michael Bjorklund.
Fiskbradan hyllades med hederspris i Arets
innovativa koncept i den svenska tavlingen
Matverk 2016.

Chips av fiskskinn. Foto: Tiina Tahvanainen.
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Foto: Tiina Tahvanainen.
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Havet och sjéarna
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Grynnor, holmar, hallar, klobbar, kobbar, rev, skar,
oar, érar... samsas i var skargdard. Samerna ar kdn-
da fér att ha méanga ord fér sné — aldnningarna har
manga ord for land till sjéss.

Havet kring Aland é&r i allmé@nhet grunt. Medel-
djupet ar 60 meter. Vattnet ar brackt, det vill sédga
en blandning av sétvatten och salt varldshavsvatten.
Salthalten ar endast 0,5-0,6 procent. Ostersjon ar
en unik miljé som fa arter klarar av att leva i, men
skrubbskaddan (flunderfisk) i norra Ostersjén har
utvecklats till en sarskild art.

En férdel med den laga salthalten ar att fisken
inte har parasiter som dr skadliga fér méanniskan.
Nematoder (rundmaskar) har inte anpassat sig
till brackvattnet och férekommer inte norr om 59
breddgraden. Har trivs inte heller binnikemask, som
annars kan finnas i sétvattensfisk.

| bérjan av 1900-talet fanns fortfarande kring
hela Aland fiskeldgen pd 6arna ytterst i havsban-
det. Dar bosatte man sig i slutet av juli, d&d man var
klar med héarbetet, for att ha ndra till de basta
fiskevattnen. FiskesGsongen varade in i september.
Historiskt sett har strommingsfisket varit viktigast,
bdde fér egen konsumtion och fér férsaljning.
Mdanga skdrgardsbor har éverlevt vintrarna pa
enbart saltstrémming och potatis.

Gdaddan har orattvist daligt rykte. Forr var
julgaddan en lika sallsam lyx i skargdrden som
julskinkan p& annat hall. Levande gaddor var en
vardefull exportvara som man sdllan unnade sig.
Under vintrarna tog man vara pd is som férvarades
i "isskjul”. Pd sommaren, nar man hade fiskat géad-
dor, gick man med isbillen till skjulet och hackade is.
P& 1950-1960-talet gick gaddorna till Helsingfors.
Da var det viktigt inte bara att halla gdddorna ned-
kylda i sina tralador. Fisken skulle ocksa tackas med
allév sa att den behdll sin vackra gréna farg hela
vdagen till huvudstaden. Det gav bdst pris.



Ocksa torskfisket har varit betydande, men
overfiske ledde till en klar minskning av bestan-
det p& 1980-talet. Ddrefter férsvarades ater-
hamtningen av delvis okdnda faktorer. Troligtvis
inverkade syrefria bottnar och lagre salthalt i
vattnet. Omkring &r 2010 bérjade man fiska torsk
igen, men smdaskaligt och i huvudsak fér den
alandska marknaden. | nuléget ar Ostersjétors-
ken rédlistad av WWF, men det ar stor skillnad
mellan de magra torskarna i sédra Ostersjén och
den fetaq, fina torsken i Alands hav. Torskarna i
vara vatten ar livskraftiga.

Manniskan har under lang tid paverkat Oster-
sjon negativt med bland annat ndringsédmnen,
skadliga dmnen och nedskrapning. Havsmiljon
ar sadmst dar manniskan ar som mest aktiv och
bdst pd 6ppet hav. Men det finns ocksé positiva

Mer detaljerad

information
hittar du pé
livsmedelsverkens hemsidor:

ruokavirasto.fi/sv
livsmedelsverket.se.

tecken. Ndringsbelastningen fran reningsverk,
industrier, lantbruk och fiskodlingar har minskat.
Liksom mdngden av mdanga farliga dmnen som
radioaktivt cesium och olja.

| Havsmiljéns tillstand i Finland 2018 bedéms
Ostersjons matfisk ha god miljéstatus i fraga
om skadliga @&mnen. Fisk innehdller halsosamma
fettsyror, vitaminer, mineraldmnen och mycket
protein, men konsumtionen bér félja Livsmedels-
verkets rekommendationer. P& landskapsreger-
ingens webbsidor om vatten och skargéard kan
du ldsa mer om vattenvard och vattenmiljoé pé
Aland.

| dag dr abborre, gadda, gos, lax och sik de
ekonomiskt sett viktigaste arterna pa Aland,
antingen for yrkesfisket eller for fritids- och
sportfisket.

Fisk innehaller halsosamma fettsyror, vitaminer,
mineraler och mycket protein. Livsmedelsverken
i Finland och Sverige rekommenderar bada fisk
som kost minst ett par ganger i veckan. Men i
fréiga om fisk fran Ostersjon ar de inte dverens.
De framsta skillnaderna gdller rekommmendatio-
ner till barn och unga, personer i fertil dlder samt
gravida och ammande médrar.

Enligt finlandska rekommendationer ar 2019
kan alla ata Ostersjofisk 1-2 génger i manaden,
med ett undantag: gravida kvinnor och amman-
de modrar bor inte alls ata gadda eftersom den
samlar pa sig kvicksilver. Personer som inte tillhor
"riskgrupperna” kan ata Ostersjéfisk atminstone
ett par ganger i veckan.



Att sjalv roka den fisk
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240 alandska fiskare var registrerade ar

2017. Av dem réknades omkring 30 som
yrkesfiskare, men endast en handfull av
dem foérsorjde sig helt pa fisket. Omkring
20 personer var bindringsfiskare. De flesta
fiskare fick hégst 15 procent av sin inkomst
fran fisket. Tva ar senare var antalet regi-
strerade fiskare 230.

Foto: Daniel Eriksson.

| rapporten Alands bléa ekonomi framhalls
att fiskodlingar (vattenbruk), fiske och ma-
rin turism har utvecklingspotential:

+ Finland stravar efter att 6ka konsum-
tionen av inhemsk fisk. Alands vision &r
att till ar 2030 6ka vattenbruket och att
under samma tid minimera lackaget av
ndring och fosfor.

.

Det vaxande intresset for lokal mat 6kar
ocksa efterfragan pa vildfangad fisk.
Har finns potential Gven inom féradling
av fiskprodukter p& Aland.

Havet ar vad bade alanningar och tu-
rister forknippar mest med Aland. Rent
Ostersjovatten lockar bade ortsbor och
turister till upplevelser och rekreation i
skargdardsmiljé. Sportfisket har en cen-
tral stdllning.



"Aldnningarna lagstiftar sjalva om sina fiskevatten
och fisket 1 dem. I den meningen &r Aland en egen
fiskerination. Det ar ett stort ansvar. Det omrade
som kallas S6dra Kvarken och utgdr 20 procent av
Finlands territorialvatten forvaltas av oss. Det ar en
grund, levande del av Ostersjon. De sotvattensarter
som finns i Ostersjon lever endast p& grunt vatten,
och strémming och vassbuk som mestadels lever till
havs vandrar in pa grunt vatten i maj-juni for att leka.
Fiskbestandet &r éverlag bra pa Aland, mycket tack
vare att vattenomradena i huvudsak ar privatagda,
det vill saga fiskeratten ar inte allman. Det ar unikt
for Aland och har férdelen att det i praktiken finns
manga reservat dar fisken far vara i fred. Det ger
balans mellan fiske och tillvaxt. Privatagandet har
ocksa gjort att folk &r ganska mana om vattnen.”

Fredrik Lundberg, verksamhetsledare fér Alands fiskare 2001-2019.
Foto: Maria Rosenlo6f.
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VILT | SKARGARDEN har varit folkets villebrad,
och det har da rért sig om sal och sjéfagel:
grdsal, vikare (en sarpraglad brackvattenart),
knubbsdl (morunge), alfagel, ejder, knipa, skrake
och svarta. Av sdlen tog man vara pd sa gott
som allt. Huden anvdndes till klader och skor,
spdcket kokades till tranolja fér bland annat be-
lysning, men anvandes aven i matlagning liksom
kottet, blodet och indlvorna. Salpalt — av ragmjol
och saltran — och “rdddopalt” — av salblod, rag-
mjdl och eventuellt ocksd tran — har tjanat som
surrogat fér bréd i skargdrden, dar jordbruks-
marken alltid varit knapp.

Av samma skdl, den begrdansade tillgdngen
till spannmal, har man uppskattat sjéfageln inte
bara fér kéttet utan dven foér dggen. Man har
ogdrna hdallit sig med hdns och i stéllet rért sig i
"skjutarland” och "éggland”. Agg fran ejder och
skrake, men ocksa frén trut, mas och tarna har
plockats. | At med hela mun! finns recept p&
fagelgrét frdn 1500-talet. Man tar vara pa “ing-
matin” (in@lvorna), och “fagelfetan” (fagelfettet)
Iar vara godare dn smoér, fér den som ar van vid
den speciella smaken.

Knubbsal har inte setts pa Aland sedan
1940-talet, och vikaren trivs bast i Bottenviken.
Grasalen var pd grund av éverdriven jakt och
miljogifter, sarskilt PCB och DDT, utrotningshotad
i mitten p& 1970-talet. | dag har vi ett rikt besténd
av grasdl. Salen konkurrerar med yrkesfiskare om
féngsten och férstér redskap, men den ar ocksé
kopplad till positiva varden som en friskare marin
miljd, friluftsliv och tradition. P& aland.com mark-
nadsférs i skrivande stund unik séljakt p& Aland.

Forr jagades sdl aret om och sjéfagel pa
varen och hésten. Numera &r begrdnsad skydds-
jakt p& grasal tillaten for att minska skador fér
fiskerinaringen. (Ar 2019-2020 fick max 450 salar
fallas under perioden 15 april 2019-31 januari
2020.) 2019 var undantagsjakt p& hane av ejder
tilldten under ett par veckor i maj.
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HAVET AR OCKSA ETT SLAGS SKOG som kan
brukas. | Asien har man haft vattenbruk i mer an
2 000 &r och det ar vanligt att ata alger. | Norden
har man fokuserat pa att bruka jorden. Bldstang
har i drhundraden anvénts som gdédsel, men inte
betraktats som mat, férutom under nédar dé
man tagit till tdngmjdl. Potatis kan smaskaligt
odlas helt i tdng. Resultatet blir helt rena kndlar,
slata som &gg. | dag framstar alger som fram-
tidens mat. "Tang ger smak av havet”, sGger
Anders Westerberg p& Vdsterro i Lemland, som
tipsar om att det ar gott att steka kott tillsam-
mans med tang. Och att krydda dippsésen med
rékt havssalt med sma bitar tang.

T&ng som mat uppmadrksammas inom
samarbetet Ny Nordisk Mat, ett program inom
Nordiska ministerradet. Se &ven Tangbloggen
av forskare vid Stockholms universitet.

HALLBARA
FISKODLINGAR

"Sjéberg tog forellerna”, sa Dalis Nyman, 75, i ett
stadmningsfullt reportage fran Aland i Dagens
Nyheter1996. Tjugo ar tidigare hade hon lamnat
Norrhavet som sista matmor pa Sundbacka.
Sjoberg syftar p& havet, som gér som det vill, och
forellerna pa tidiga fiskodlingsférsok, som tydli-
gen misslyckades.

Men i dag omsatter de dlandska fiskodling-
arna hela 37 miljoner euro per ar och bidrar till en
levande skargard dar det ar méjligt att forsorja
sig. Branschen sysselsatter omkring 100 personer
pé& Aland. De stérsta odlingarna finns i Fégl,
Brando och Eckeré.

| begynnelsen, pd 1980-talet, var fiskodling-
arnas belastning pd miljon ett problem, men nu-
mera ar klimatavtrycket litet. Darfér ar odlad fisk
frén Finland grénlistad av WWEF. Se fiskguiden pa
wwf.se.

Det ar framfér allt regnbdge som odlas, och



| aggland. Jaktlagen skyddar bon och agg av vilda
féglar under hackningstiden, med undantag av fiskmads,

gratrut, havstrut och kréka. En pe.r-son med jaktratt far

ta agg av storskrake fran holk, men @ggen far inte saljas.
Att ta vara pa édggen kallas att dgga, och det ska géras
med férsténd. Tar man égg, lagger honan fler. Hon bérjar
inte ruva férrén hon har fullt bo, men tar man fér méanga
agg finns risk att det inte blir ndgot alls av hackningen.
Foto: Tiina Tahvanainen.



ndstan alla kassar ar placerade langt ute pd ha-
vet, dar kraftiga strémmar och héarda vindar ser
till att syresattningen ar god och fiskarna trivs.
Tack vare den ldga salthalten i vattnet férekom-
mer inte laxlus som i norska odlingar, dar man ar
tvungen att medicinera fisken med laxlusmedel.

Las mer om odlad fisk frén Aland péa freshfish.ax.

SMARTFISKEN

Braxen trivs i skyddade vikar, mérten ocksa i
ndringsrika och skyddade fjardar. Bada kallas
ibland for skrapfisk, men traditionellt sett har
man tagit vara ocksd pa dessa karpfiskar i den
alandska matlagningen.

| At med hela mun! finns recept pa stekt
braxen. “Ismért” ér en annan gammal delika-
tess. Eftersom mérten ar en sétvattensfisk och

Land- och vattenareal efter kommun 1.1 2019, km?

behéver sd varmt och sétt vatten som méjligt nar
den ska lekaq, stiger den upp pd grunt vatten om
varen, till exempel ett dike som leder upp till en
sjo. Forr i tiden var ismérten den forsta farska fisk
man fick tag pa efter att isen hade gatt.

Fiske av karpfiskar ar ett bra satt att minska
halterna av kvave och fosfor i Ostersjon. John
Nurminens Stiftelse drev "narfiskprojektet”
2015-2019. Syftet var att med fiske inriktat p&
karpfiskar dtervinna ndringsdmnen i havet och
att hos konsumenterna skapa efterfrdgan pd den
underutnyttjade inhemska fisken. En etisk nar-
fiskprodukt har tagits fram: skargdrdsfiskbiffar
av braxen. Biffarna ar miljémassigt hallbara och
nyttiga. Smartfisk alltsa!

Las mer pa stiftelsens hemsida:
johnnurmisensaatio.fi/sv.

Kommun Land Insjéar Land + Hav Totalt Landareal, Andel vatten
insjoéar % av Aland i kommunen
Bréndoé 108,2 0,3 108,5 1534,8 1643,2 7,0 93,4
Eckerd 107,7 1,5 109,2 643,5 752,7 6,9 85,7
Finstrom 123,3 6,9 130,2 42,4 172,5 79 28,5
Fogld 134,7 0,3 135,0 1734, 1869,1 8,7 92,8
Geta 84,6 2,9 87,5 518,2 605,7 54 86,0
Hammarland 138,4 19 140,3 10839 1224,2 8,9 88,7
Jomala 142,6 1,8 144,3 542,7 687,0 9,2 79,3
Kumlinge 99,0 0,4 99,4 766,5 865,9 6,4 88,6
Kokar 63,6 0,4 64,0 2101,0 2165,0 4,1 97,1
Lemland 13,2 0,9 14,1 851,2 965,3 73 88,3
Lumparland 36,4 0,0 36,4 50,7 87,0 2,3 58,2
Saltvik 152,2 7.4 159,6 1007,3 1166,9 9,8 87,0
Sottunga 28,0 0,0 28,1 34,4 342,4 1.8 91,8
Sund 108,2 4,3 12,5 7,8 184,3 7,0 41,3
Vardé 101,7 0,4 102,1 470,4 572,6 6,5 82,2
Mariehamn 1,8 0,0 1,8 9,0 20,8 0,8 43,1
Landskomm. 1541,7 29,3 1571,0 11732,8 13 303,7 99,2 88,4
-Landsbygden 1006,5 27,5 1034,0 4 811,6 58455 64,8 82,8
-Skargarden 535,2 1,8 537,0 6921,2 7 458,2 34,5 92,8
Aland 1553,5 29,3 1582,8 17417 13 324,5 100,0 88,3

Hela 88,3 procent av Aland bestdr av vatten. Alands totala areal &r 13 324,5 km?. Insjéarna uppgdr till 29,3 km? eller

omkring 0,22 procent av den totala arealen. Tabellen ar hamtad fran Alands statistik- och utredningsbyra (AsuB),

Statistisk &rsbok fér Aland 2019.
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VART DRICKSVATTEN -
INTE "BARA VATTEN"

Vattnet ar vart viktigaste livsmedel!

Det mesta av vart dricksvatten kommer fran
ytvattentdkter, sjéar. Det finns bdde kommunala
vattenverk och smaskaliga privata. Alands Vat-
ten foérser 6ver 70 procent av befolkningen med
dricksvatten fran Dalkarby trask, Langsjon och
Markusbélefjarden.

Alands miljé- och halsoskyddsmyndighet
(AMHM) har tillsyn dver alla vattenverk pé& Aland,
och erbjuder dven analys av vattenprover frén
privata brunnar. Las mer om miljogranskning vid
borrning av brunn, vattenskyddsomraden med
mera pd AMHM:s hemsida.

Det ar en oroande trend att vattenkvaliteten
i vara sjéar forsamras. Tillfléde av n&ringsam-
nen, som till exempel fosfor fran dkermark, ar ett

av problemen. Sedan hosten 2016

har Alands vatten ett sarskilt
fokus pd vattenskyddsfragor,
md?" l

samlade pd hemsidan
ALANDSKT VATTEN

vattenskydd.ax. Kranmark-
ning av verksamheter och
evenemang ingdr i arbetet.

Regnbagslaxens storkorniga orangeréda rom ér en
delikatess som féradlas och sdljs vidare av bland
andra Chipsters Food i Norrbéle. Fast kallrokt
regnbdgsrom ska vara nagot alldeles extra. Sixten
Sjoblom pé& Storfjardens fisk kallréker sjalv rommen
s@ att det vattnas i munnen pa slakt och vanner.
Det later som en nisch med utvecklingspotential.

50 procent av den fisk
som odlas i Finland
kommer fran Aland.

N

FLODKRAFTAN

| stort sett i alla sjéar och trdsk finns ocksa den
numera mycket uppskattade flodkraftan — en
gang i tiden ans&gs den av gemene man som en
insekt, otjanlig som mat. Sedan 1800-talet hor
smaken av dill och kraftor mer allmant till sen-
sommaren, men vi maste varna om flodkraftan
for att kunna féra traditionen vidare.

Flodkraftan raknas som en ursprunglig art
pé& Aland, dven om den kanske inplanterades pé
1500-talet av ndgon av de svenska kungarna.
Bestd&ndet ar starkt, men hotas av signalkraf-
tan som ar importerad fradn Amerika och bar pé
den for flodkraftan dédliga kraftpesten. Det ar
darfor forbjudet att sprida signalkraftan till nya
omrdden. Kraftan dar totalfredad under 1 septem-
ber-20 juli kl. 20.00, da kraftfisket tar vid.

Kraftpest smittar!
Tank darfér pd att inte flytta
vatten, betesfisk, fdngstredskap,

kajaker och andra féremal mel-

lan sjoar. Las mer i landskaps-

regeringens broschyr "Kraftor
p& Aland”.

Cirkular ekonomi

Inom det s& kallade narfiskprojektet

strévar man efter att ta vara pa

biprodukter. Till exempel fiskrens

kan anvandas som "Ostersjéfoder” i

fiskodlingar. Det har ar ett slags cirkular

ekonomi — en produkt som passar i ett

modernt livsmedelssystem tas fram fran havet utan
att kvave och fosfor tillfors det.
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"Det var precis ingen vanlig
pick-nick. Sviten medforde
bord med vita dukar, stolar,
silverserviser och slipade
glas. Livrékladda lakejer
passade upp bak stolarna.

Man glammade och stojade och
lekte springlekar och levande
charader, allt medan kraftorna
havades upp ur viken.”

| Sallsamheter pa Aland beréttas hur Alexander lll och
Maria Fjodorovna fiskade kraftor i Ostra

Kyrksundet, vid Kejsarkullen, ocksa under olovlig

tid s att lansman fran Finstrém skyndade till.

Foto: Visit AIand/Tiina Tahvanainen.









Kulturlandskap
med kulinarisk historia

"Pa den lilla yta som innefattas i
begreppet 'landskapet Aland’ finns en
rik variation av kulturlandskap, allt
fran ytterskargardens fiskehamnar
inorr och séder, till Hagaslattens
odlingslandskap p& fasta Aland
- en stérre variation an inom en
motsvarande yta i omgivande lander.”

Kurt-Viking Abrahamsson i Alédndska kulturlandskap.

<« Vaderkvarnar har kdnnetecknat det
&landska landskapet sedan 1500-talet.
Forri tiden avsldjade antalet kvarnar
hur ménga gdardar det fanns i en by.
Foto: Visit AIand/Tiina Tahvanainen.
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Den dalandska naturen bjuder pd& resurser som
forklarar varfér alanningarna agnar sig at sina
naringar. Men Aland bestér ocksa av kulturland-
skap som mdnniskan format just genom att hélla
djur, bruka jord och skog samt jaga och fiska.

Kulturlandskap aterspeglar efterfragan. Till
exempel ar moderna fritidslandskap vardefulla och
uppskattas dven om de inte skulle duga som jord-
bruksmark. Aven orérd natur blir kulturlandskap dé&
man ger den vissa varden. Det kan handla om att
naturen beskrivs som en sevdardhet eller en plats fér
vila och aterhédmtning.

Kulturlandskap ar fysiska landskap men ocksé
inre landskap - de kunskaper, forestallningar och
traditioner som har med kulturlandskapen att géra
ar ocksd en del av dem.

Det traditionella 6ppna jordbrukslandskapet
som vi fortfarande har kvar av p& Aland ska vi vara
rddda om. Det dr nédvandigt for den biologiska
mdangfalden - eller biodiversiteten som det ocksa
heter. Har trivs till exempel dngsnatfjarilen som ar
utrotad i 6vriga Finland. Fjarilens livsmiljé utgors
av ett natverk med tusentals sma torrdngar med
axveronika och svartkdmpar. Just dessa tva véxter
ar vad fjdrilslarverna ater.



"En sdrstdallning i det dlandska bebyggelselandska-
pet har byarna haft. Idag ar det svart att urskilja
byarnas ursprungliga form och bygrdnserna”,
konstaterar Nils Stora i Aldndska kulturlandskap.
Det som dndé finns kvar av de gamla alandska
byarna ar i huvudsak fran tiden efter stora ofreden
1714-1721. Under stora ofreden brandes ndstan all
bebyggelse.

Aland har haft sé kallade klungbyar eller
hopbyar med ratt spridda gardar, som uppstatt
utan att jorddgandet reglerats. Marken brukades
samfallt. Det har dven funnits mer reglerade rad-
byar med rektanguldra gardstomter i rader ldngs
en bygata. Men vanligast var en blandning som
formades i samklang med terrangen.

Med storskiftet som inleddes i slutet av
1700-talet splittrades byarna. Avsikten med skiftet
var att skapa stérre sammanhdngande agor. Gar-
dar placerades langre fran varandra. | skargarden
har de enskilda hemmmanen alltid varit vanliga.

Utifran antalet kvarnar kunde man foérr i tiden
avgora hur manga gdrdar det fanns i byn, och
gdrdsgardar och grindar markerade byns grdnser.
Vaderkvarnar har hoért till den alandska landskaps-
bilden sedan 1500-talet.

En typisk alandsk gard bestod av mangdard och
fagard. Till mangdérden hérde manbyggnaden -
alltsd huvudbyggnaden, som oftast var en parstu-
ga med storstuga och anderstuga och mellan dem
farstu och farstukammare - och sa lillstuga, sades-
magasin (hdbret) och bodar fér olika &ndamail. Till
fadgarden hérde ladugédrd ("fax” eller "fex”), stall
och lider.

Pé& Aland finns kulturlandskap frén flera olika tids-
skeden. Manga av dem har pé ett eller annat satt
kopplingar till alandsk matkultur. Har nadgra exempel:

stendlders- och bronsaldersboplatser
fiskelagen

+ odlingslandskap med akrar, vaderkvarnar,
gardsgardar och gardsmiljéer

+ lévangar och strandangar
ruinlandskapet Bomarsund.
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SUNDSPIROGEN OCH
ALANDSPANNKAKAN

Den sd kallade Sundspirogen tillagas av risgryns-
grot, kottfars, 16k och kokta dgg. S&@ som man
gjorde den i de ryska herrskapskdken i Skarpans,
samhdllet som vaxte upp intill fadstningen Bomar-
sund 1836-1853. Recept finns i Edvard och Erlin
Matz Séllsamheter p& Aland.

Ocksé& i marthornas At med hela mun! star
recept pd Sundspirog, och har framgar dessutom
att Alandspannkaka i en del socknar gérs pd man-
nagryn och i andra pa risgryn. Borghill Lindholm
frén Sund - f6dd under den ryska tiden — berattade
for Alandstidningen den 26 juli 2013 att det i hennes
hemtrakter funnits flera ryska butiker och att
/:\Iandspannkakcn darfér bakats pd risgrynsgroét
i Sund, Vardo och Ostra Saltvik. Och p& Kungsé i
Jomala, ddar det ocksé funnits en rysk butik. En tes
ar alltsa att riset i matlagningen &r en influens fran
det ryska koket. Andra menar att sjoman tog hem
riset.

HEMVETET

Mathantverkaren Asa Kronhed-Sogn uppger i ett
baka-hemvete-sjalv-kit att namnet kommer frén
tiden dd man malde sitt mjél i egen kvarn. Det fér
Aland unika hemvetemjodlet ar ett fullkornsmjél som
ar lite finare malet dn grahamsmjol.

P& 1800-talet ska bénderna ha vederkvickt sig
med en forsta frukost vid sextiden: en sup och en
storre smorgds. Den andrag, riktiga frukosten intogs
vid niotiden. Om somrarna aterkom gdrna supen
och smérgdsen som “aftonvard” mellan middag
och kvallsmat. Det ar inte sagt att 1800-talets
vardagssmorgds gjordes pd hemvete, eftersom
brédet inte hor till de mest hallbara och vetet varit
dyrt. Men hemvete med en skiva Alandspannkaka
pd som pdalagg har varit vanligt pad begravningar,
lasforhoér och festliga tillfallen. Pannkakan serve-
rades d& utan sndmos (gradde) och sviskonkram
eller sylt.



Djur pa naturbete uppratthdaller det vardefulla alédndska

jordbrukslandskapet som ar nédvandigt fér den biolo-

n giska mangfalden. Djuren kan ocksd vara ett uppskattat
Angsnatfjaril. Foto: Metapopulation Research Centre vid . . .. .. .
R i vy [ ey inslag for personer som garna strévar i naturen.

Foto: Visit Alqnd/Tiinq Tahvanainen.

Svartkampar. Foto: Pixabay. Hemvete. Foto: Visit Aland/Tiina Tahvanainen.
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Produktion och toradling
av livsmedel. En Oversikt

Ska vi hdnvisa till var matkultur — som ar mer an
var natur — maste vi ocksd kunna visa upp den och
beratta om den.

Alénningqr har brukat jorden och hallit sig med
boskap i tusentals ar. P4 5 000 &r gamla stenalders-
boplatser i Jettbéle i Jomala och i Langbergséda
i Saltvik har arkeologer hittat korn- och vetegryn
samt svinben — de dldsta gryn som négonsin hit-
tats i Finland.

Pd stendldern kom den mesta fédan frén jakt
och fiske, men forskare tror att svin och spann-
malsprodukter kan ha hort till festliga tillfallen.

Till kosten hérde dGven appel, nétter, nypon och
rotknélar av svalort.

Pd bronsaldersboplatsen vid berget Otterbéte
pd Kékar har man hittat ben inte bara fran sal och
sjofagel utan ocksé fran far och svin. Ocksé har har
man agnat sig at odling av korn och vete. Boplats-
en ar daterad till 1500-500 fére var tiderakning.

Ré&g var det dominerande sddesslaget fran
slutet av bronsdldern och fram till 1870-talet. Fran
medeltiden (1000-1500 efter var tiderdkning) var
tvaskiftesbruk vanligt. Akern stod i tréda vart-
annat ar.

Svenska kronans kungsgardar i Grelsby, Haga
och Kastelholm var knutna till Kastelholms slott
och fungerade som ménstergdrdar fran mitten av
1500-talet och 300 ar framat. Bénderna var tvung-
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na att géra dagsverke p& gdrdarna men larde sig
ocksd nya metoder. Har odlades till att bérja med
mest rdg och korn men sméningom dven vete och
havre. Aven boskapsskétseln var viktig. Man héll
mjolkkor, far, getter och svin.

Omkring 1840 var storskiftet genomfort pd nas-
tan hela Aland. Akrarna dgdes inte langre gemen-
samt av byar och var mer utspridda an tidigare. Men
de var ocksa stérre. Nu kunde driftiga bénder préva
nya metoder och redskap p& egen mark.

Aléandska bénder har med sina skutor expor-
terat fisk, sjofagel, ho, kétt, levande nétkreatur,
noétter, ost, smor, salskinn, salspack, talg, ull, ved
och agg till Stockholm, Gavle, Abo, Helsingfors,
Riga och Reval (Tallinn). Den har s& kallade hus-
behovs- eller bondeseglationen kom igdng under
medeltiden, kanske redan pd jarnaldern. Under den
tid Aland tillhérde svenska riket var all lanthandel
férbjuden, men alanningarna hade seglationsrat-
tigheter och kunde exportera sitt 6verskott och
uvtomlands handla varor de ville ha mer av eller
saknade: spannmadl, salt, jarn, tjara, lin, hampa,
tyger, vin, tobak och hushallsartiklar.

Bondeseglationen eftertrdddes av bonderede-
riernas fraktfart som expanderade kraftigt under
andra halften av 1800-talet. Efter bonderederier-
nas praktfullaste blomstringstid p& 1860-1870-
talen 8kade intresset fér lantbruk. Aland fick sin
forsta jordbruksskola 1888.



samtastadkommer ett fastare och fetare kott,

starkare smor och battre ost.”

Sa lat det ndr Frans Petter von Knorring (1792-1875) 1838 uttalade
sig om den alandska jordménen i jamforelse med den pa finska
fastlandet. von Knorring var under 40 ar kyrkoherde i Finstrom.
Han var folkbildare, grundade skolor och var den férsta att foresla
lantbruksundervisning pa Aland.

Kvinnan i roddbéten ar Anni Johansson
fran Sando, Vards. Bilden togs av

Elis Fogde pa 1950-talet.

Foto: Alands museum.
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Med plog och péaron tar det fart

Odlingen fran sekelskiftet 1700/1800 till i dag
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Kalroten var den férsta rotsaken att odlas p& Aland.
Potatis (paron) inférdes vid 1700-talets slut. Den
liksom jarnplogen som kom drygt 50 ar senare har
varit viktiga fér utvecklingen av jordbruket. Fredric
Wilhelm Radloff uppger i sin beskrivning av Aland
frén 1795 att den bdsta jorden, lerjorden, fanns i
Sund, Saltvik och Finstrom. Radloff var vid tiden
provinsiallakare pa Aland och éven topograf.

Efter storskiftet, mot slutet av 1800-talet, 6kade
mekaniseringen. Efterhand blev dven modernare
redskap som fjaderharvar, hastrafsor och slatter-
maskiner allmanna. Tvaskiftet ersattes med vaxel-
bruk, det vill sdga saddesodlingen varvades med
annan odling, och gédslingen férbattrades, men
de flesta jordbruk var fortfarande sd sma att det
var svart att livndra sig péd enbart dem.

Vid slutet av 1930-talet hade det alandska
jordbruket utvecklats till att halla en relativt god
standard. S&@ kom andra varldskriget med brist p&
férnédenheter och maskiner, men det bidrog ocksa
till ett intensivare och mangsidigare jordbruk med
vaxthus och specialodlingar av sockerbetor, gurka
och I6k. Vaxthusen méjliggjorde odling ocksé i trak-
ter med magra jordar. Det férsta byggdes 1947.

Alands Producentférbund grundades 1946 och
har spelat en avgoérande roll fér utvecklingen av
jordbruket, skogsbruket och traddgdrdsndringen
pé& Aland.

Vandplogen inférdes pa 1980-talet.

Den odlade dkermarken uppgick till 13 600
hektar (136 km?) &r 2019. 51,5 procent anvandes
till vall, dkerbete, 15,4 procent till fodersad och 14
procent till brédsad.



De mest salda jordbruksprodukterna

ar 2018 - i vikt raknat — var potatis,

mjélk och spannmal. Samma ar an-

vdndes ndstan 50 procent av dker-

marken till vall och bete, narmare 17

procent till fodersad, 14,5 procent till

brédsad och 6 procent till potatis.

Ar2018 uppgick férsaljningsintakterna
for mjolk till 6 500 000 euro och for
dappel till 6 340 000 euro. lllustra-
tionen &r fran Aland i siffor 2019.

Ovrig statistik frén Statistisk arsbok

2019 och ASUB:s hemsida.

Huvudproduktionsinriktning

B A D

Mo

MJoL

MJoL

Mjolk 6,5 MEUR
18 000 ton

Potatis 3,0 MEUR
15 560 ton

Spannmal 0,3 MEUR
1700 ton

Antal

i Appel 6,3 MEUR

N

)/\

4

Procent

4900 ton

Gronsaker 4,5 MEUR
5 310 ton

Kétt 2,5 MEUR
900 ton

Ar 1990 1995 2000 2005 2010 2015 2018 1990 1995 2000 2005 2010 2015 2018
Antal ldgenheter 979 860 713 614 561 428 395 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
Djurhélining: 321 34 249 215 194 158 132 32,8 36,5 349 350 34,6 36,9 334
Mij6lk 207 172 128 89 53 35 27 211 20,0 180 145 94 82 68
Ovrig boskap 49 64 59 62 68 59 55 50 74 83 101 121 138 139
Svin v 10 5 3 1 - - 0 12 07 05 02 - -
Fiaderfa nm 10 8 4 4 2 2 1 12 11 07 07 05 05
Far, get, hastar, bvr. 44 58 49 57 68 62 48 45 67 69 93 121 145 122
Vaxtodling och

. 658 546 464 399 367 270 263 672 635 651 650 654 631 66,6
Spannmal 278 217 168 130 108 50 48 284 252 236 212 193 17 122
Tradgérdsvaxter (friland) 150 146 130 105 96 59 56 153 170 182 171 171 138 142
Qurigvaxtodiinglach 230 183 166 164 163 161 159 235 21,3 233 267 291 376 40,3

blandad produktion

Manga sma jordbrukslagenheter har ersatts av farre och lite stérre. Antalet jordbrukslagenheter minskade med drygt
25 procent &ren 1972-1990. Det &r en utveckling som fortsatt. Ar 1990 var antalet gardar 979, &r 2018 var de 395.
P& ASUB:s hemsida finns aktuell och lattillganglig statistik om jordbruk, skogsbruk och fiske, medeltemperatur per

manad, arlig nederbérd med mera.
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2018 var drygt 800 personer sysselsatta inom
jordbruket och livsmedelsindustrin och drygt
600 inom hotell- och restaurangndringen.

Primdarndringarna och livsmedelsindustrin
star for cirka 3,6 procent av Alands BNP.

Ar 2018 var antalet dvernattningar pad hotell,
gdsthem, stugbyar och campingar 410 135.
Sdg att alla gdaster ater tre mal om dagen
—det ger 1230 405 méjligheter att servera
minnesvarda smaker av Aland, som kan
skapa efterfradgan och locka fler besékare.
Sommaren 2019 ékade antalet hotelléver-
nattningar med 4,8 procent jamfoért med

dretinnan.

Hallbart — vad ar det?
Med hallbar utveckling avses

inte bara miljdomassig utan

daven ekonomisk och social
hallbarhet.
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1,23 mil;.
mojliga besdks-
maltider per ar.

"Vart jordbrukssystem blir mer hallbart
och mindre sarbart om vi kombinerar
vegetabilier och animalier pa ett
klokt satt.”

Gunnar Rundgren i rapporten Mjélkprodukter och vege-
tabiliska alternativ fran 2019. Rundgren ar férfattare,
bonde och jordbruksexpert.

”Bade ekologisk och konventionell odling
maste bli mer hallbar. Ekologiskt ar
inte alltid detsamma som hallbart.”

Lena Brenner, landsbygdsutvecklare, Alands landsbygds-
centrum. Enligt EU-projektet Matlust ar inte heller en kost
bestdende av enbart vegetabilier det mest hallbara.



"\/ara lokalsorter har ett stort

kulturhistoriskt varde och berattar for

oss hur tidigare generationer levde,
odlade, at, njot och resonerade.”

Nordiska genbanken, nordgen.org

Skalad och oskalad emmer fran Overdngs kvarn.
Foto: Smart Energy Aland/Anna Hager.

"Lantsorter uppkommer genom odling
fran eget utsdde. En lantsort utvecklas
genom en kombination av naturligt
urval och bondens medvetna urval
pa odlingsplatsen. Genom upprepad
odling och f6rokning pa samma plats
under 1lang tid anpassas lantsorter till
det lokala klimatet, jordmanen och
odlingssattet.”

Féreningen Allkorns hafte om kultursorter. Om spann-
malet ska sdljas som spannmal med terroir fran en viss
gdard maste det hanteras separat hela vagen fram till
kund. Fast terroir fran en viss region, landskapet Alqnd,
kan ocksa vara ett bra férsaljningsargument. Lantsor-
ter férekommer ocksa av andra vaxter sd som rotfruk-
ter, bénor, jordgubbar, rabarber och frukter.
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Kékarvete, Jockis Elonkierto 2018.
Foto: Annika Michelson/Heritage Plant Trials.

"Vi blandar sorter eller linjer for
att fa ett sa mangfaldigt genetiskt
material som mojligt. Sddana
evolutiondra sorter anpassar sig
efterhand till odlingsmiljon och de
platsbundna resurserna. Efter minst
tre ars odling kan odlaren namnge
sorten efter sin gard. Odlaren tar
kontroll 6ver det viktiga utsadet
och kan vara stolt 6ver att ha ndgot
eget som framhaver det lokala och
den egna garden.”

Hans Larsson, grundare till Allkorn, férklarar vad

evolutiondra sorter dar i féreningens hafte om kultursorter.



KOKARVETE OCH ANDRA
KULTURSPANNMAL

Vete och r&g (brédsad) samt korn och havre (foder-
sad) ar de spannmal man framst odlat pa Aland.
Sa& har det sett ut sedan 1950-talet. Den har s&
kallade konventionella odlingen ger hég avkast-
ning och hégt innehdll av proteiner och kolhydrater.
Spannmal dldre @n 50 ar raknas som kultur-
spannmal. Det rér sig om ursprungliga sorter som
enkorn, emmer och spelt, lantsorter och sorter
frdn den tidiga nordiska féradlingen som var lokalt
inriktad och strackte sig fram till omkring 1970.
Korn och vete har odlats i tusentals ar pé
Aland. Det har arkeologer visat. Men exakt vilka
sorter det rort sig om har man inte kunnat saga. "Vi
vet inte vilka sorter vi hade p& Aland fér hundra &r
sedan”, berattar Séren Karlsson pa Overdngs kvarn
i Odkarby, Saltvik. “Det finns ingenting kvar.” Med
ett kant undantag: Kokarvetet. Erik Osterlund pé
Skinnars gérd i Osterbygge, Kékar, hittade det i en
sluttning ndra huvudbyggnaden. Det var ar 2000.
Kokarvetet dr ett hostvete av gammal lantsort eller
av ursprunglig sort. Det forvaras i den nordiska
genbanken, NordGen i Alnarp, Sverige. Kékarvetet
har visat sig gro mycket bra, och i skrivande stund
finns planer p& uppférékning pé Aland.
Kulturspannmal odlas bdst ekologiskt, alltsa
utan vaxtskyddsmedel och konstgédsel. Mats och
Catharina Haggblom pd Germundé gard bérja-
de odla ekologisk havre 2003 och spelt 2005 och
anknot darmed till gamla nordiska och europeiska
odlingstraditioner. Fram till borjan av 1900-talet
odlades en stor variation av spannmal och inte
bara ndgra fa sorter som pd modernare tid. | dag
odlar Mats och Catharina ocksd enkorn och emmer,
féregangare till speltvetet, som i Mellanéstern
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hittats p& urgamla boplatser frdn 23 000 ar fére
var tiderdkning.

De gamla spannmalen har stor genetisk poten-
tial som gor att de battre an nya sorter anpassar
sig till férandringar i odlingsmiljon, till exempel tor-
ka. Pa sa satt bidrar kulturspannmalen till biologisk
mangfald. Dessutom innehdaller de mer vitaminer
och mineraler och utgér bra basféda. Helt kokt
enkornsvete ar ett lokalt alandskt alternativ — béade
ekologiskt och héllbart - till importprodukter som
ris och durumvete (pasta, bulgur och couscous).

Odlaren och spannmalsuppkdparen Mats i
Germundd, mjdlnaren Séren i Odkarby och baga-
ren Johanna i Grelsby uppskattar det smidiga och
personliga samarbete som de korta avsténden
mellan grannbyarna méjliggér — och sporrar
varandra att utvecklas.

Mats Haggblom p& Germundd gard i Saltvik.
Foto: Smart Energy AIand/Anna Hager.



"Det bérjade som en lite galen idé. Vi ska prova pa spelt!
sa Soren. Forst hette det att det kunde odlas bara pa
svaga marker, och jag har ju mest lerjord. Sedan sas att
det nog gar att odla pa annan mark ocksa, sa vi akte till
en gard i Finland som ar stora pa spelt, fast just nar vi
var dar sag det inte riktigt ut som vi tankt. Jaha, sa jag,
ska vi odla det har? Séren blev bara tystare och tystare.
Jag koépte 1 alla fall en sack, tor det hade jag ju sagt. Sen
var det problem ocksa nar vi skulle sa. Utsadet fastnade
1 samaskinen sa vi fick harva ut det, och det regnade.
Men tjoff, sa blev skorden jattebra! Tat och frodig och
inget ogras, eftersom det kvavdes av den hogvaxta

spelten. Da blev det forstads intressant!”

Mats Haggblom p& Germundd gdrd i Saltvik odlar ekologiska kulturspannmal. Kunder bade i
Sverige och Finland har varit mycket néjda med kvaliteten. Kvarnarna képer upp sa lokalt som
mdjligt, men en gang nar det var helt slut pa spelt i Tyskland exporterade Mats dit via mellan-
hd&nder. Strax hérde tyskarna férundrat av sig igen: “Vad &r det fér sort? Hur gér han? Det mdste
vara nagot speciellt!” Mats "gér som vanligt” men visst ar det sarskilt, hans spelt frédn Germundé,
unikt fér sin plats. Foto: Smart Energy Aland/Anna Hager.
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"Vi blev med kvarn 1992

for att farmor skulle ha
stenmalet hemvetemjol som
forr i varlden, och sa fick
vi en kvarn fran grannen.
Sedan dess har vi vuxit for
att mota efterfragan som

varit helt otrolig. Nar nagon

undrar vad man kan gora av

Putsmaskin p& Overdangs kvarn som slipar
spannmadlen, det vill sGga tar bort groddar och

Spe].t OCh eﬂkOI‘n bI‘U kaf Jag kli med mera. Foto: Alexandra de Haas.

saga att de ska steka plattar
- det blir jakla gott!”

Séren Karlsson pa Overdangs kvarn i Odkarby férklarar den fina kvaliteten p& spannmalet
frdn Germund6 med att Mats haller sina marker i sa fint skick. Séren i sin tur beskrivs av
Mats och bagaren Johanna Strand som idésprutan som uppmuntrar till att préva pé nytt
béde pé& akern och bakbordet. Overdngs erbjuder en hel rad narproducerade och ekologiska
spannmalsprodukter. Vad sdgs om rostat och saltat speltvete som snacks eller som smak-
sattare i salladen, kallpressad rapsolja, fiberrika mannagryn, helt enkornsvete, spelt- och
emmermjél. dverangs tillverkar ocksé fullkornspasta av enkorn. Foto: Alexandra de Haas.
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"Jag har satt pragel pa mitt eget kafé, men for att
kunna konkurrera med nagot riktigt speciellt
maste jag ocksa bjuda pa nagot unikt, och det ar
det narproducerade. Kunderna ar medvetna och
fragar varifran ingredienserna kommer och vad
som ar speciellt med de olika broden. Jag bakar
garna pa emmermjol. Det har en god, speciell
smak som ar lite s6tare och ger en rustik kansla
som jag efterstravar. Jag anvander ocksa mycket
enkorn - och skallat ragmjol som ger en mycket
saftig deg och dessutom bra hallbarhet, precis

som havregrynen.”

Johanna Strand pd Johannas hembakta, ett litet, dkta stenugnsbagerii Stalldalen i Grelsby. Manga av hennes kunder
ar glada éver att de kan ata hennes bréd utan att f& ont i magen. Jast och gluten ar ofta ett problem, men Johanna
bakar surdegsbréd och anvénder inte mycket jast. Kulturspannmadl innehaller en hel del gluten men av ett vekare slag
som ar sndllare mot magen. Bréd bakat pa fullkornsmjél av gamla spannmalssorter ar bra ocksa for diabetiker, efter-
som det inte orsakar sockertoppar. 2019 var bréd p& bovete en nyhet i Johannas sortiment. Bovetet ar naturligt gluten-
fritt och brédet blev en omedelbar succé! Sé& lar det bli en fortsdttning p& det dléndska bovetet, som Johanna upplever
har en rundare smak an importerat bovete som hon atit tidigare. Foto: Johannas hembakta/Tiina Tahvanainen.
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Tradgard utanfér Finstréms gamla prdstgard cirka 1904, nuvarande Strandnés gérd. Foto: Alands Museum.

TRADGARDEN

Ocksé tradgdrdar med frukttréd, barbuskar och
kryddland ar kulturlandskap. F. W. Radloff uppger i
sin beskrivning av Aland fran 1795 att fruktbdrande
trad var sdllsynta vid bondgardar har. Men kungs-
gardar, prdstgardar och andra stérre gardar har
odlat frukttrad under hundratals ar. Mest dppel
men ocksd plommon, pdron och kérsbar.
Pd&1920-talet kampanjade Féreningen Martha
for att tradgdarden skulle vara husmoderns aker och
undervisade i tradgdrdsodlingens konster.

Svarta vinbdr, hallon, rabarber, fldder och dill
ar ytterligare ndgra exempel pad traditionella sma-
ker fr&n aléandska tradgardar.



"Kummin kunde vaxa ‘runt knutarna’ samlas

och torkas som tillsats, eller smakamne i
kalvdans, kalvkaka, karnmjolksvalling m.m.
Humle odlades for spisolet. Pepparroten

for gaddan. Rabarbern for séndagssoppan.”

Anni Blomqvist, anteckningar, Alands Marthadistrikts arkiv. Foto: Alands Museum,
Elis Fogdes samling.

Emmaus stadsodling i Mariehamn 2019.
Foto: Emmaus returcafé/Susanna Hagman.
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Kuddan, tackan och hénan

Djurhdllningen fran sekelskiftet 1700/1800 till i dag

Kétt fran Aland - garanterat
antibiotikafritt. Behovet av antibiotika
ar litet i den alandska kottproduk-
tionen. Antibiotika anvdnds inte alls i
férebyggande syfte. Om ett djur blir
sjukt och behéver antibiotika foljs det
alltid av karenstid.

Overst Alandsfér. Foto: Aland Post/
Therese Andersson.
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P& Aland har man hallit sig med boskap sedan
bronsaldern. Overskottet av égg, kétt, smér, ost
och aven levande djur har exporterats. Lange var
alédnningarna mer intresserade av seglation an av
att utveckla lantbruket till ndgot mer an sjalvhus-
hallning, men nar bonderederiernas I6nsamhet
avtog kring 1880 fick bade mjélkkon och odlingen
av fodervdxter stérre betydelse.

1893 startades mejerindaringen. Kring sekelskif-
tet rddde "mejerifeber” med omkring tjugo meje-
rier. | bérjan av 1900-talet kom de férsta andels-
mejerierna igdng och s& smdaningom hade nastan
varje kommun ett mejeri. Alands Centralandelslag
(ACA) grundades 1921 som centralorganisation
fér alandska andelsmejerier, men aven kétt- och
dggandelslag fanns med frén starten. ACA:s férsta
egna mejeri stod klart pd K6pmansgatan i Marie-
hamn 1951. 1967 var mejerirérelsen helt centralise-
rad.

Sjalvhushallningen var det vanliga pa lands-
bygden annu pd 1920- och 1930-talen. | bérjan av
1900-talet var gérdarna pa tio—tjugo hektar, och
man hade ofta tva-tre hdstar, sex—tio kor, nagra
ungnot, ett eller ett par svin och ett tjugotal far,
enligt ACA:s 80-arshistorik Alandsmjélken. Ocksé
hénan har hért till den traditionella gardsbilden.
Centralandelslaget handlade redan fran bérjan
med dgg.

Skétsel av djur ansags vara kvinnogéra, liksom
mjdlkning, tills mjélkmaskinen gjorde sitt intdg pa
1960-talet. Men hdasten, som varit med nordborna
sedan 2000 fdére var tiderdkning, har varit man-
nens arbetskamrat p& dkern.

Fotnot: Kudda - alandsk smekform fér ko.



Varphéns, far, biffkor och mjélkkor ar vanligast
inom den daldndska husdjurshallningen i dag. Enligt
ACA:s historik Alandsmjélken fanns ar1908 9155
nétkreatur p& Aland. Fér senare &r uppger ASUB:

Ar No6t* Far Véarphéns
1920 10 052 11786 uppgift saknas
1949 14 836 11969 uppgift saknas
1990 7 657 4905 14 814
2018 9000 10 400 20 800

*mjolkkor och 6vrigt n6t

Av de 9 000 nétkreatur som fanns p& Aland ar 2018
var 2 000 mjélkkor.

Intresset for svin har varit litet, men kanske ser
vi en férandring inom ndarproducerad, hallbar kétt-
produktion? Enligt ASUB:s statistik fanns det som
flest svin 1928 d& de uppgick till 2159. Den senaste
siffran, 294 svin, ar frdn 2009.

Antal djur
250004
20 000 /
e /\/\_7N_/\\-/—-\
o \/ /\/
5000
o} . . . . . . . . .
2000 2002 2004 2006 2008 2010 2012 2014 2016 2018
e Varphéns Far Ovrig nétboskap === MjsIkkor

Diagrammet &r frén Statistisk &rsbok fér Aland 2019.
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ALANDSFARET

Endast Alandsféret raknas som en ursprunglig art
pé& Aland. Lange antog man att det var en variant
av den finska lantrasen, men genetiska undersok-
ningar har visat att Alandsfaret ar en helt egenras
som hor till de mest ursprungliga stammarna av
nordiska kortsvansfar.

Alandsfaret ar hardigt och relativt litet — sedan
urminnes tider anpassat till véra naturbeten och
var skargard. Det ar rérligt och klarar sig bra pa
magert bete. Helst ater det 6rter och [6v. Det ska
inte fédas upp som ett sa kallat kéttdjur, fér att bli
sa stort som majligt, utan vaxa ldngsamt sé att
kéttet far en fin kvalitet med smakvariationer frén
naturbeten med olika utbud av érter, som till exem-
pel kungsmynta och backtimjan.

Sven-Olof Eriksson frdn Godby uppmarksam-
made och rdddade rasen pd 1980-talet. | dag ar
Féreningen Alandsfaret den godkdnda avelsorga-
nisationen foér rasen i Finland.

KAN BESKRIVNINGEN av det franska lammkét-
tet (p& sidan 69) fungera som inspiration nér det
gadller att utveckla marknadsféringen av lamm-
kétt fran Aland? Ocksé Alands karaktaristiska
skargardsmiljé med lévangar, strandangar och
holmbeten ar en saregen miljé for far och satter
rimligtvis sin pragel pa kéttets kvalitet och smak.
Gotldnningar har sitt “/hdnnlamb” - registrerat
som skyddad ursprungsbeteckning sedan 2016.

NATU RBETESIgéTT OCH
BIOLOGISK MANGFALD

Det traditionella 6ppna jordbrukslandskapet som
fortfarande finns kvar pa Aland kréver att vi tar
hand om det. Alands biologiska mangfald — den
rika férekomsten av vaxter, fjarilar och faglar - ar
beroende av det kulturlandskap som skapas av
smadskaligt jordbruk och djur pé& naturbete. For till
exempel dngsnatfjdarilen, som i Finland finns endast
pé& Aland, &r det nédvdndigt att dngarna bildar ett
sammanhdngande nat.



PRES-SALES ERKANNS AV FINSMAKARE

Ko6tt frdn lamm som betat pd kustbeten, salta
vatmarker, i departementen Manche i Norman-
die och llle-et-Vilaine i Bretagne i norra Frankrike
marks med en skyddad ursprungsbeteckning.
Véxterna pd betena har anpassat sig till jord-
manens salthalt och tidvattnet. Flera av dem -
som saltgrds, havssdlting och portlakmalla - &r
mycket valsmakande, i synnerhet efter frosten.
Den sarskilda markningen ar en garant fér
kottets utmarkta kvalitet och har att géra med
bdde terroir och merroir: slaktdjurets alder,
djurets ras och geografiska ursprung, att djuren i
huvudsak fétts upp pé relativt magra beten som
kréver att djuren rér pé sig, traditionell uppféd-
ning och slakt utan ladnga transporttider och utan
stress. | EU:s beskrivning av kéttet star: "Den ut-
sokta saftiga smaken hos kétt med beteckningen
‘prés-salés’, som erkanns av finsmakare, goér
det till ett mycket berémt kétt som i dver 100 ar
har haft férsaljningspriser som ar 50% till 100%
hégre an fér standardlamm.”

ROVNMUNICERA

TERROIR 6CH MERROIR!

Exempel har ovanfor.
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"Gabbin och gdmman 1ag vakna
langt in pa natten bara darfor
att dom kande sej sa lyckliga. Nu
skulle dagarna borja skutta forbi
igen. Nu skulle dom slippaldsai
alnackor for att fa tiden att ga. Nu
skulle dom inte trdnga om att ge
akt pa solen och undra om klockan
stod. Nu skulle livet borja snurra
och ila férbi igen, nu som dom
hade Knollan stod hemma i fexa.
Gud vare lov.”

Joel Pettersson (1892-1937),
Knollan. En kosaga fran 1918,
publicerad 2001.
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Karta éver naturbetenas v &
utveckling dren 1998-2016. ; _
Antalet naturbeten har minskat gl
frémst i skargarden. Nya har upp- ¥

statt framfér allt pa centrala Aland.
Kalla: Landskapsregeringens kart-
portal (aland.maps.arcgis.com).

HO FRAN EN ALANDSK ANG DOFTAR INTE BARA
TORKAT GRAS, UTAN ORTER OCH BLOMMOR
Alands értrika naturbeten har i hundratals &r
ndmnts som en foérklaring till de erként goda me-
jeriprodukterna, men betena satter smak ocksa pa
djuren och ger en bra balans mellan fettsyrorna
omega-3 och omega-6. Naturbeteskottet ar en
hallbar produkt med potential fér framtiden. WWF
rankar det som det miljovanligaste kottet. Djuren
betar gras som binder koldioxid, och grasets pro-
tein blir mdnniskoféda. Dessutom blir kdttet bade
smakrikt och nyttigt — inte minst kéttet frdn mjolk-
kor, som latt gléms bort ndr miljdbelastningen fran
mjolkproduktionen bedéms.

Ytterligare en styrka med smdaskaligheten
pé& Aland ar att har ar spillningen fran boskapen
fortfarande en tillgdng som tas till vara som géd-
sel. Transportresorna fér djur som ska till slakt ar
férstds heller aldrig langa.

| flera europeiska ldnder som Danmark, Tysk-
land och Osterrike och i USA ar kétt- och mejeri-
produkter fran djur som gatt pda bete ett starkt
varumdrke. Ocksé i Sverige finns flera méarkningar
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av naturbeteskott, bland andra "kaprifolkétt”, och
priset kan vara upp till en femtedel hégre én pa
vanligt kétt. | Finland betar de flesta lamm p& na-
turbeten, men man har inte kommit igdng med att
skylta med det pd samma satt. Ar 2016 hade Fin-
land omkring 1500 fargdrdar. De flesta av dem lag
i Egentliga Finland, Osterbotten — och pé Aland.

Forr fick djuren dessutom I6v att ata, “Iévtakt”.
P& F6gl6, dar det mesta av den berémda Alands-
osten tillverkades, fanns rikligt med ek, ask, hassel,
hagtorn, getapel, vildapel, try och olvon. Ocksé
"sjéfoder” fran stranddangar, alltsé vass, och holm-
bete har ndmnts som férklaringar till Fégléostens
goda smak.

"Fagelindexet” ar ett matt pda biologisk mangfald.
Aland har betydligt fler faglar &n fasta Finland. Det
férklaras med gynnsamt vader, lantbrukets miljo-
program och vara naturbeten. Las mer i lands-
bygdsutvecklingsprogrammet fér Aland 2014-2020.



BOLSTAHOLMS GARD - PREMIUMKOTT FRAN
GRONA ANGAR. Bolstaholm var en av de férsta gar-
darna som bérjade med biffdjur pa Aland. Har har djur av
rasen charolais betat sedan 1968. Fast pd platsen har hal-
lits djur minst 1000 ar tillbaka i tiden. Gardens 52 hektar
betesmark ar riktig kulturmark. Har finns vikingagravar,
och mycket av marken bestéar av strandangar med sarskild
vaxtlighet och sjévatten som djuren gdrna dricker. Rasen
charolais har ett erkant mért, saftigt och aromatiskt kott.
Hos familjen Sundberg pd& Bolstaholm é&r det dessutom sé

att korna ater gras frdn gdrdens marker aret om, antingen

farskt ute eller i form av ensilage i ladugarden om vintern.
Det ger inte bara valmaende djur och gott kétt — den na-
turnara djurhdllningen &r ocksé koldioxidnegativ, eftersom
den binder mer kolvate an den frigér. Foto: Bolstaholm/

Therese Andersson.

ROVMMUNICERA

TERRGIR oCH MERRGIR!

Exempel har ovanfor.
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Foto: Nya Aland.

”Skapandet av Chips ar det kanske basta exemplet som existerar pa Aland
nar det galler att allt &r méjligt bara man inte gér som alla andra. [...] Nar
Chips byggde sin fabrik i Haraldsby fanns varken farg-tv eller begreppet - f
chipskvdllar. Det har alanningarna byggt upp i Finland.” <

Joérgen Pettersson i Alandstidningen den 8 mars 2008, en av forfattarna till Chipshistoriken

Fréan knélar i marken till miljoner p& banken.




Foradling

W.J. Dahlman Ab, Ab Chipsters Food Oy, Orkla
Confectionary & Snacks Finland Ab och ACA
bedriver livsmedelsféradling med férankring i den
traditionella, lokala djurhaliningen och odlingen.
All industri som bedrivs p& Aland ar sméskalig,
men Chipsters Food och Orkla hér till stora inter-
nationella koncerner.

W.J. Dahlman som bérjade 1924 med korvtill-
verkning i en liten kallarlokal &r i dag Alands enda
slakteri. Antalet dlandska leverantérer var 210 ar
2019, och a@rsomséattningen ar cirka 12 miljoner euro.
Av den férsaljningen — 760 ton kétt och 370 ton
chark — exporteras 17 procent till fasta Finland. Det
mesta av kéttet kommer fran djur i 16sdrift eller djur
som gdtt p& naturbete.

Over 70 procent av lammkéttet &r ekologiskt.
Koétt fran Dahlmans ar garanterat antibiotikafritt
och GMO-fritt (GMO star fér "genetiskt modifierad
organism”). Slakteriet dgs av Wilhelm Johannes
Dahlmans attlingar.

Chipsters Food filear, réker, gravar och djup-
fryser vildfangad och odlad fisk i fiskfabriken i
Norrbdle. De aldndska leverantérerna ar omkring
200. Féretagets érliga omsattning pa Aland
uppgar till cirka 14 miljoner euro. S& gott som allt
exporteras: 95 procent till fasta Finland och 5 pro-
cent till resten av véarlden. Ar 2018 producerade de
alandska fiskodlarna 5 827 ton fisk — det motsvarar
arskonsumtionen av fisk fér flera hundratusentals
personer! Alandska skargdrdsbor forser alltsa fort-
farande stadsbor med nyttig mat — precis som foérr
i tiden, inte minst i krigstider.

Chips Ab grundades 1969 av Knut Mattsson,
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ALANDSK MJIOLK - mjslk av hégsta kvalitet!
AcA:s mejeri tar varje ar emot drygt 15 miljoner liter
mjdlk frén cirka 1860 aléndska kossor. Ar 2018 var
97,5 procent av den alandska mjélken E-klassad.
Samma ar var 96,8 procent av den finlandska mjol-
ken E-klassad. E-klassad mjélk ar av basta tank-
bara kvalitet. Kallor: ACA och Maitohygienialiitto.

Lars Mattsson och Pehr-Olof Bockelman, och
fabriken i Haraldsby invigdes 1970. Visionen var att
stoppa utflyttningen av arbetskraft till Sverige —
och skapa en ny produkt fér en marknad som dnnu
inte fanns. Vid millennieskiftet var féretaget storst
inom snacks i Norden och Baltikum. 2004 képtes
det av norska Orkla. | dag dr den dalandska chips-
fabriken del av en industrikoncern med verksam-
het 6éver hela varlden. 60 alandska potatisodlare
levererar i snitt 75 procent av ravaran. Orklas arliga
omséttning p& Aland uppgar till omkring 45 miljo-
ner euro. 99 procent av produktionen exporteras till
fasta Finland.

ACA som grundades 1921 dgs i dag av 17 aland-
ska mjolkbonder. Féretagets bréod och mejeripro-
dukter marknadsférs under varumarkena Alands-
bagarn och Alcmdsmejeriet. Arsomsattningen
uppgick 2019 till omkring 17 miljoner euro. 39 pro-
cent kommer fran export: framfoér allt till Finland
(75 procent) men ocksa till Sverige (25 procent).

CHIPS - ETT TYPISKT
ALANDSKT TILLTUGG

Inspirationen till att starta chipsfabriken mé ha
kommit frdn Amerika, men p& femtio ar har varu-
mdrket Taffel etablerats som ett dlandskt varu-
marke.

Kocken och bloggaren Alexander Trivedi kom-
menterade efter en smakresa till Aland sommaren
2019 (aitoaarkiruokaa.fi) att Aland ar kant fér sin
potatis — glém inte att beratta om den. Ocksa chips
kan serveras som aptitretare p& restauranger.
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"I sitt hjartas fortjusning
bjod Leo sin van pa farsk
Alandsost, som utgjorde
en af den tidens oskyldiga
lackerheter och brukade
af matfriska studenter
uppképas direkt fran
skutorna.”

Leo bjuder sin kompis Paul

pd& alandsk delikatess vid Aura
&iAbo. Citat frén Zacharias
Topelius, Faltskérns berdttelser.

Kékarbor p& strommingsmarknad i Helsingfors 1910.

— Finlands bidrag till fran-

ska koket. I ett med anledning
af viirldsexpositionen utkommet prakt-
nummer Paris-Gourmand af den fran-
ska revyn L’art culinaire omniimnes
pA siirskilda stilllen med loford tvd ar-
tiklar frin Finland, nimligen alindskt
svart-brod (»de Malmstroen et de Jost-
son Jaeraeis») och sylt frin »Kyroen-
kosky» vid Imatra.

Finland tog med sig aléndskt
svartbroéd till varldsutstallningen

i Paris 1889 — och det uppskatta-
des! Notis fran Tammerfors Afton-
blad den 1 november 1889. Arkiv:
Nationalbibliotekets digitala
samlingar, digi.kansalliskirjasto.fi.
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~#Feto: Alands museum.
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Atalad foér tullférsnillning.
Skepparen fran Kum-
linge stod i onsdags infér rédsturit-
ten i Abo &talad for tullforsnillning.
Han hade fort till Abo 48 kg. ofsr-
tullad kakao. Varan forklarades till

staten forbruten och [ fick
bota 1,600 mark.

Kakao har tydligen varit en hett
eftertraktad importvara. Notisen

ar fran Alandstidningen den 4 april
1925. Arkiv: Nationalbibliotekets digi-
tala samlingar, digi.kansalliskirjasto.fi.
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Ett skepp kommer lastat

Export och import

Alélnningqrnas uraldriga husbehovsseglation med
skotbatar och skutor och den under andra halften
av 1800-talet expanderade bondeseglationen — da
alanningarna fick bedriva fraktfart ocksa utanfor
Ostersjon - var effektiv marknadsféring av alandsk

matkultur.

Utéver varorna som skulle sdljas lastades
skeppen med proviant frédn béndernas forrdad. Sally
Salminen ger i Katrina frdn 1936 en inblick i hur det
kunde ga till. Romanen utspelar sig pd ett Torsd
i slutet av 1800-talet och ett par decennier in pd
1900-talet, men fiktionens 6 har helt klart en fére-
bild i Salminens eget Vardo:

"Bod-Janne i Nordkvists affar arbetade natt
och dag med att expediera proviant och andra
tillbehor for fartygen. Nyslaktade kreatur, fran
vilka det varma blodet dnnu droppade, buros in till
affaren fér att véigas upp och séndas till Batviken.
Stora bitar salt flask samt smérbyttor och siraps-
kaggar och art- och potatisséckar sdndes ocksa
ned. Och saumma vag gick det torkade surbrédet,
som kvinnorna arbetat med i veckotal.”

Sjokaptenen Niels Lgkkebg ger i Sjéhistorisk
&rsskrift fér Aland 1992-1993 inblick i hur mathaill-
ningen kunde skotas till sjoss. Han seglade som
jungman med barken Winterhude av Mariehamn
1938-1939. Under ddck p& den hdr djupsjéseglaren
fanns en snygg, timrad kockhytt som dock hade en
hel del objudna gdster: rattor. Har fanns ocksa ett
proviantrum med stora lufttata tankar fér bland
annat mjdl och gryn. Och pa dack, fér om fockmas-
ten, fanns en stia for fyra till fem levande grisar,
ocksd de med som végkost.

En undersdkning fran 2019 visar att Taffel ar
det mest kdnda aldndska matvarumarket bland
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finlandare pé fastlandet. Aland &r kant fér sina
potatisprodukter, men bland de livsmedel som per-
sonerna i undersékningen sa sig kanna till marks
ocksa /:\Iandspannkaka, ost, hemvete, lammkott,
strémming i olika former och svartbréd. Nagon
ndmnde ocksd blodbrdéd - ett exempel pd att
svartbréd ibland misstas for blodbréd. Det galler
alltsa att vara tydlig med vad aléndskt svartbréd
ar eftersom “svart” pa tal om mat ofta avser att
blod anvdnts som ingrediens.

SVARTBRODET

Sétt, robust svartbréd — bakat pd malt, ragmjol
och sirap och doppat i riktigt s6tt kaffe — har lange
varit kant som “forstklassigt marknadsgott”, som
det kallades i Abo Underréttelser 1936. Svartbrédet
kom ursprungligen till som naringsrik och hallbar
fardkost for saljagare, fiskare och sjoman. Hur det
"egentligen” ska bakas finns det olika asikter om,
men man kan lugnt konstatera att det med tiden
blivit bade sétare och lyxigare.

Recept pd svartbréd fran Jomala finns i At
med hela mun!. Traditionellt svartbrédsbak tar
flera dagar i ansprak. | Ulla-Lena Lundbergs Kékar
ges en inspirerande beskrivning av hur svartbréd
bakats pd Hellsd, Kékar. S& dven i Edvard och Erlin
Matz Sallsamheter p& Z\land, dar Margit Séderlund
berattar att “utan ett dkta Kékar-degtrag blir det
inget Kékarbréd. | sjdlva traget finns bakterierna
som ger brédet dess must och smak.” Hon bakade
svartbréd som utan vidare stod sig “en vinter och
en halv sommar”.



STR6MMIN“G|EI:I - EN
SYMBOL FOR ALANDSKT
FISKE

Det fiskas enorma méangder strémming och vass-
buk i dlandska vatten. Mer &n 15 miljoner kilo per
ar. Men mycket lite hamnar i vara fiskdiskar. Det
mesta av all fdngad fisk exporteras, samtidigt som
mycket odlad lax fradn Norge importeras. Det ar
markligt med tanke pd att mé@nga aléanningar i tidi-
gare generationer éverlevt pd strémming och bréd.
Ocksé fattiga torpare, utan egen mark, har kunnat
fiska stromming till havs.

Lange var den saltade strémmingen den vik-
tigaste handelsvaran fér skargardsborna. Under
svensk tid gick den framst till Stockholm, under
rysk tid framst till Abo och Helsingfors. Men battre
levnadsstandard fran bérjan av 1900-talet och
framat gjorde att allt fler ratade saltstrémming.
Stadsborna féredrog farsk fisk.

Fast i knappa krigstider gick allt at — tyvarr
ocksé délig saltstrémming. | Alands Fiskarférbunds
historik 1927-1977 berattas att under andra varlds-
kriget, under sommarens fiske, "saltades stora
mangder orensad strémming ned i undermaliga
tunnor och en hungrande stadsbefolkning fick utan
klagan fortdara en fisk som kunde betecknas som
olamplig till manniskoféda”. Efter kriget fick man-
niskorna i stdderna och inlandet kvaljningar redan
av tanken pé& strémming. "Alondsstrémmingen"
hade foérlorat sitt goda rykte.

Problemet var knappast att strémmingen sal-
tades hel — s& gjorde man och sa tillreds kryddfisk
anidag. Varre var det att somliga fiskare snélade
med saltet och fuskade med férpackningen. Kanske
var en del av problemet ocksa att det rérde sig om
sommarstromming. Pd sensommaren och hosten
ar strémmingen av mycket battre kvalitet.

Redan efter férsta varldskriget befann sig det
alandska fisket i kris. Landskapsstyrelsen (nu land-
skapsregeringen) blev bekymrad och anlitade 1925
John Moliis frain Osterbotten som fiskeriinspektor.
S& kom man tidigt igdng med kvalitetskontroller pa
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Fiskeriféreningen i Finlands lackra broschyr om
stréomming fran 1971 skimrar i silver som fiskfjall.
P& Aland spreds den av Alands Fiskarférbund.

Aland, som aterupptogs efter andra varldskriget.
1927 grundades Alands fiskarférening (nu Alands
fiskare) med syfte att hdja fiskarnas I6nsamhet
med inte bara kvalitetsstampling utan aven ge-
mensam férsaljning till faststallt pris.

SJALVKLARA
EXOTISKA INSLAG

"Aldnningorno har alltid varit rérliga och hamtat
hem matvanor fradn andra delar av varlden. Och
inflyttade kvinnor har tagit med sig sina mattra-
ditioner”, heter det i At med hela mun!. S& har vi
kardemumma eller saffran i var pannkaka. Andra
exotiska inslag med lang tradition i alandska kék



- Vada Stangsoppa?

- Ja,
strommingssoppa
forstas!

FISKFANGST 2018

ton 1000 euro
Totalt 15815 9747
Strémming och vassbuk 15664 2988
Torsk 42 109
Sik 24 141
Abborre 39 259
Gos 10 84
Gadda 9 22
Andra fiskslag 28 m
Kraftor = 32
Odlad fisk 5827 37117
Antal fiskodlingar 27

99 procent av den aldndska fangsten ar stromming
eller vassbuk. Kalla: Aland i siffror 2019.

KRYDDFISKEN

Fiskarféreningen kom mot slutet av 1927 igdng med
konservfabriken Alands konservlag m.b.t. p& Présts.
Forsaljningen gick trogt, folk var ovana med konserver.
Men varfér skulle inte strommingen kunna ta revansch
i exempelvis inlaggningar? Kryddfisk ar en gammal
alandsk specialitet som tillagas av hel vassbuk, attiks-
lag och salt, och kryddas med socker, kanel, kryddpep-
par, lagerblad och sandeltra. En alternativ kryddning
bestar av socker - eller farin — kryddpeppar, vitpeppar,
lagerblad, muskot och nejlikor. P& Aland kallas krydd-
fisken ocksa fér kryddstrémming men aldrig ndgot
med sill.

Under arbetet med den har atlasen far skribenten
héra s mycket gott om den kryddfisk som bréderna
Bergman, Leif och Hans, fradn Geta gér att den fram-
star som legendarisk. Bergmans Fisk har genom aren
vunnit omkring trettio priser pd strémmingsmarkna-
derna i Abo och Helsingfors. Vassbuken fiskas traditio-
nellt med skétar vid fullmane i oktober-november.
| Sverige kallas vassbuk oftast fér skarpsill.
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ar mjoélkstuvade makaroner kryddade med kar-
demumma eller muskot. Ingefara har anvants till
pressylta och ingefarspdron. Kanel i “méaglada” (ett
slags dppelpaj). Och smakakor har smaksatts med
kanel, kardemumma och mandlar.

Vilka andra unika smakkombinationer har
alédnningarnas kontakt med omvarlden resulterat
i — och vilka ska dnnu komma?

Férr ansags det lite tokigt att dta r&a grén-
saker. | At med hela mun! stér att "det var ‘ameri-
kanarna’ som blev vana att ata farska gronsaker
och tog de nyttiga matvanorna med sig hem”.

Lite senare kom ocksd idén att tillverka chips fran
Amerika.

Influenser har dven kommit frdn nédrmare hall.
Efter stora ofreden, da de flesta &lanningarna
befann sig i svensk landsflykt, Iar man ha tagit
med sig nya jordbruksmetoder hem. Intresset for
konservering av frukt och grént frén trddgdrden
samt skogsbar vacktes med besked strax efter
sekelskiftet 1800/1900. Konserveringsbok fér de
svenska hemmen utkom férsta géngen 1911 och fick
stor spridning. Forfattarna, Gustaf Lind och John
Gréen, var verksamma vid svenska Landtbruksaka-
demiens tradgardsskola och nédmner tyskarna som
féregdngare inom konservering.

SIOMAN HAR ATERVANT MED FRON till frukttrad.
Och de sd kallade kaphornarna med smak fér buf-
felkott. | stradng mening var en kaphornare en sj6-
kapten som rundat Kap Horn med ett lastbdrande
segelfartyg, men i dag finns en Kap Hornférening
pé& Aland som &r éppen fér alla som &r intresserade
av segelsjofart. Ett stdende inslag i féreningens
verksamhet ar buffellunchen som serveras férsta
torsdagen varje mdanad pa restaurang Nautical.
Infér hemférden provianterades djupsjéseglarna,
eller ldngtradarna, med saltat argentinskt buffel-
kétt pd tunnor. Nautical lagar sin "buffel” pa saltad
framrygg av nét som kokas och serveras med
rotmos och senapsrelish.



Den odaterade meny fran Socis har en air

av stora varlden med ratter som kalla agg a
l'italienne, crepes a la Newbourg, brésserad
g6s a la francaise, coeur de filet charlamagne,
men det Iater som att rdvarorna var lokala:
agg, fisk och kétt. PG menyn fanns ocksa
svamp och stekt skogsfagel — kanske var det
skogsduva som hor till det ursprungliga viltet
pé& Aland. Priserna stér i mark. Socismenyn
finns p& Alands museum. Huset revs 1975 fér
att ge plats at sjalvstyrelsegarden.

1864 Mademoiselle Nathalia Lignell far ratt
att idka bagerirérelse i Mariehamn.

Sekelskiftet 1800/1900 Ett wienercafé i
staden serverar 6, vin och punsch.

1889-1914 Mariehamn ar en badort som
lockar hégrestandsturister fran bland annat
Stockholm och Sankt Petersburg.

1927 Socis glanstid med en ny generation
turister frén Sverige inleds. Den tar slut med
andra varldskriget.

1940-1950-tal

Bréderna Ebenhard och Edmund Borenius
har varsitt bageri i Mariehamn, Norra Burres
pd Torggatan och Sédra Burres pa Sédra
Esplanadgatan. ACA hyr Sédra Burres

fran december 1951. 1953 flyttar verksam-
heten, numera Alandsbagcrn, till kallaren
pé& Képmansgatan 20, och 1957 till en ny
bageribyggnad i anslutning till mejeriet p&
Képmansgatan 11.

Restaurangkultur. Societetshuset i Mariehamn
pad vykort fran 1910-1920-talet. Arkiv: Kultur-
vetenskapliga arkivet Cultura, Abo Akademi.
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KA H30i-
X M. SPENAT

RNAISE 390: ~

C HOLLANDAISE 490; —
- GOSFILET ALBERT 7747 —
HUMMER NEWBOURG 400: —

FARSKROKT
STEKT LAX M. TARTARSAS Y#0:—
BRASSERAD GOS A LA FRANC

LAXFILE A LA MAISON Y7
Geo- 2,

SE
BRYNTA MUSSLOR M. LOK 344: -

SPECIALITET: foic+ Lex 5:ce Blaek Lebee J90 -

COEUR DE FILET CHARLAMAGNE 40

ENTRECOTE A LA MAISON 700:-
MIXED GRILL $00:~ K2

BRATTS SPECIAL 3777~ PANERAD K
LAMMCOTELETTE M. HARICOTS VERT

KCOTELETTE ROBERT Yoo, — +
=1: Tournedes Savariz 600~

ERAT HONS M. SVAMP Y90:— KYCKLING A L RICAIN €00;~ Ys KYCKLING M. SALLAD Y797 —
KLING M. RIS 900:— Ys ANKA ORANGE (; 50 min.)

STEKT SKOGSFAGEL KYCKLING GRAND'MERE 800 —
FRITERAD KYCKLING MARCHAND DE VIN $40:- SPECIALITET. Lyokeingsaute boo: —

SPARRIS M. RORT SMOR 004~  SPARRIS PRINCESSE 93D:-  GRATINERAD BLOMKAL 306: —
CHAMPIGNON A LA CREME 37fi- GURKA MORNAY 300:—  RISPILAFF A LA TURQUE J70: —
TOMATER PROVENCALE 329:~ SPRITARTER BON SPAGETTI GENOISE 390; —
BLANDADE GRONSAKER ¥790:- Farserade fomater 450, -

OSTBRICKA £90:—

KALL CREP! ACAO CREPES CECILIA
CHOKLADSOUFFLES SOUFFLES AIDA
ANANAS MASTER BOB PERSIKA PETIT DUC

AU FOUR
ADELSKOLD

SPECIALITET

o dtade gaster bedes beahta vae teservation for sdcongermal



Fran motstrdaviga gastgiverier
till skraddarsydda upplevelsepaket

I mitten av 1600-talet inrattades ett landsom-
fattande system av gdstgiverier i svenska riket.
Aland fick en rad enkla inkvarteringsstéllen bade
langs postvagen Ecker6—-Bomarsund och i sédra
skargdrden som var tatt trafikerad. | férordningar
bestdmdes i detalj vad gastgivarna var skyldiga
att erbjuda och till vilket pris. | gengald hade de
ensamrdtt pd spritservering.

Kvaliteten pd servicen varierade. Engelsman-
nen Edward Daniel Clarke som besékte Aland i
december 1799 avnj6t en enkel men delikat frukost
hos en fattig gumma pd Sottunga. P& gdstgiveriet
pd Kumlinge var det sd kallt att frosten lade sig
dver konjaksflaskan under natten, och pé ett stalle
mellan Kumlinge och Abo trakterades han med salt
fisk, hart svart bréd och éckligt 81. En resa pé& Aland
vintern 1799 ar ett utdrag ur Clarkes reseskildring i
svensk dversattning.

Nar Alexander Il undertecknade “fundations-
brevet” fér Mariehamns stad den 21 februari 1861,
var det ett uttalat krav att det skulle finnas ett
gdstgiverii staden. Till att bérja med drevs gdastgi-
veriet pd Norrgérds hemman nummer 3, utan vinst
och darfér motvilligt, vilket gdsterna fick kdnna pa.

1868 beslot staden att uppféra ett societetshus
for att kunna erbjuda resande godtagbar logi, men
ocksa for att dmbetsrum behdévdes - och fér att
borgerskapet behdvde lokaler fér sina tillstalining-
ar. Christina Remmer redogér fér historien i Krénika
omkring ett societetshus.

Det férsta societetshuset uppférdes 1869-1870
— i sjalva verket ett skolhus som tidigare hade statt
i Godby. Det nya "Socis”, s& som vi kdnner det fran
foton som vykortet hadr intill, tillkom efter dndringar
och tillbyggnader 1900-1901. D& hade Mariehamn
hunnit bli en badort.

79

KALASKOKERSKOR OCH
ANDRA TIDIGA FORETAGARE
| MATBRANSCHEN

Allt arbete kring maten var pa sjalvhushdallningens
tid omfattande och f6ll pd kvinnorna. Kalasen som
hélls pd bondgdardarna var sa stora tillstaliningar
att husmaddrarna anlitade “kalaskokerskor” — dati-
dens catering. Gyrid Hogman uppger i Den éléand-
ska kvinnans historia att de ambulerande kockorna
kunde vara b&de andra bondmoror och obesuttna,
gifta och ogifta kvinnor, och att det fanns en eller
fleraivarje bygd.

Kvinnor har tidigt varit foretagsamma inom
matbranschen. Hilma Randelin fran Grelsby,
"Glass-Hilma"”, tillverkade glass i sin lilla stuga
fradn bérjan av 1920-talet till 1939. "Bagar-Vend-
la”, egentligen Vendla Hellstrém (fédd 1854),
salde bullar, pepparkakor och genomskinliga,
gula pepparmyntskarameller i sitt lilla bageri
i Vestantrask, Finstrom. Anna-Greta Grissners
Kvarnbo Hembageri utvecklades med tiden till
ett med dlédndska matt matt stort féretag. Las
mer om de har legendarerna och fleri Hogmans
kvinnohistoria. Det ar just Kvarnbo Hembageri
som 2020 ateruppstdr i vinocaféet Vinsmedjan
(se sidan 11).

Kring sekelskiftet 1800/1900 var "Klint-Mors
stuga” ett dlskat utflyktsmal fér mariehamnare
och badturister. Kaféet hade grundats av Serafia
Nordlund (f6dd 1828). L&s mer om det i “En kvinnlig
entreprendér mot alla odds” i Folke Wickstréms och
Jerker Orjans Boken om Mariehamn.



SUPEN OCH OLET

Brdannvinet betraktades ldnge som en nédvan-
dighet och brandes av allmogekvinnorna under
hdésten. De framstallde ocks& malt av korn, som
behoévdes vid bryggningen av juldl.

Finlandaren Algot Niska (1888-1954), dkand
spritsmugglare, besékte ofta Mariehamn under
tiden for férbudslagen mot rusdrycker 1919-1932.
Socis hade aldrig problem med tillgédngen pa sprit,
berattar Christina Remmer i sin Socishistorik:
"Smuggelspriten gick under sddana benédmning-
ar som ‘starkt thé, eller Ceylon-thé’, och med den
liberale polismdastarens goda minne dracks det
synnerligen mycket thé under de har aren.”

Hur manga vet att det bryggdes 6l pé Kas-
telholm p& 1500-talet, pd Gustav Vasas tid?
Ann-Gerd Steinby berdattar i Kastelholm att slotts-
besattningen dé uppgick till dver hundra personer
— och att det dracks enormt mycket ol:

"Olet var av olika kvalitet, beroende pd halten
av malt och humle. Finast var herredlet, sedan
foljde fogdedl, skeppsdl, svennedl, Gmbetsdl och
spisél. P& Kastelholm dracks i huvudsak svennedl
och spisdl; fogdedl forekom vid festliga tillfallen vid
fogdens bord. Herredlet var uteslutande forbehal-
let de kungliga och deras gdster.”

Vardagsmaten var hart saltad och térsten dar-
efter, s kungen raknade med en kanna 6l pé 2,6
liter per ryttare och dag.

Pd&1930-talet lag ett dlbryggeri pd Strand-
gatan 23. Det slog igen 1938, och Aland var utan
bryggeri fram till 2004, da Stallhagen grundades.

Sedan 2016 finns p& Aland éven mikrobrygge-
riet Open Water Brewery. Det ligger i Knutsboda,
Lemland.

SNABBMAT

"Rékka”, Rékeri Kiosken, ar Alands mest omtalade
kiosk. Kand ocksa utanfsr Aland och dlskad for sin
egen starka senap och den varma wienerkorven
fran Dahlmans. Rékka lagar ocksd egen gurksallad
och har ett korvbréd som finns bara har. Namnet
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kommer fran det fiskrokeri som tidigare lag i
ndrheten och som ocksé gett namn till Rékeri-
rondellen.

Den som inte ar purung har kanske handlat
bockling pé rékeriet — ocksa det ett slags snabb-
mat, som nu for tiden erbjuds av bland andra Berg-
mans Fisk med fiskvagn utanfér Kantarellen.

#AXGAN

Johan Mérn, anldggningschef pa Silverskar, har
myntat begreppet axgan. En axgan vdljer i forsta
hand aldndska ravaror och livsmedel frén lokala
handlare fér att hela Aland ska leva, bade ekolo-
giskt och ekonomiskt sett. Axganen konsumerar
alltid helst lokalproducerat, dven pa resande fot,
och understéder pd sd satt en levande landsbygd
ocksé utomlands.

Tagga ditt axganliv med #axgan pé sociala
media.

Pa Silverskar star sjalvklart axganmat pé
menyn. Kékschef Viktor Eriksson understryker att
vi mdste képa av lokala producenter fér att de
ska kunna finnas kvar — och att man inte ska vara
radd fér konkurrens. Lokala aktérer kan ha ett helt
oslagbart utbyte genom att testa varandras pro-
dukter och ge utrymme for misslyckanden, menar
Viktor. Tala om vad som kan férbdttras, vad som
kravs for att du ska valja en viss produkt!

Viktor serverar gdarna rékt braxen, en uppskat-
tad delikatess. Och ndgon géng per ar en kaka ba-
kad pé sjofdgeldgg - ett riktigt exotiskt inslag fér
gdsterna och nastan ocksé for kdket som “aggar”
mycket varsamt.

Det hdnder att Johan, Viktor och de andra
kockarna jagar sdl. D& kokar de olja pda spdcket och
tar vara pd skinnet och sjalvklart ocksa pé kéttet,
som de bjuder smakprov av till gasterna. | dags-
laget far salkott inte sdljas, enligt beslut i EU, men
det finns ett vaxande intresse for sal sominslag i
det arktiska koket. Salkottet smakar gott bara du
tillreder det med omsorg. Smaken av vilt ar stark.
Det passar pa grillen eller i en graddig stuvning
som serveras med lingon.
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Det ar vattnet som ger
olet dess sjal. Darfor ar
det omojligt att flytta
pa ett bryggeri som
Stallhagen.”

Johanna Dahlgren, krégare pa

Pub Stallhagen. Foto: Marcus Boman. 0

STALLHAGEN ar ett smaskaligt hantverksbryggeri som
vill hylla smaken och njutningen. P& kapsylerna stéar “slow
beer”. Har tillverkas 6l av de ursprungliga ingredienserna
malt, humle, jast — och vatten férstds, som tas direkt ur
kranen. Det ér ingen sjalvklarhet med kranvatten av sa god
kvalitet som det frén Alands Vatten. P& bryggeriet blandas
varje bryggning fér hand och far jasa helt naturligt, utan
kemiska tillsatser. En del 6lsorter smaksatts med akta
honung, farska bar eller frukt.

ETIKETTERNA TILL SMAKBYNS VINER
PRYDS AV EN ALANDSKARTA

Vinerna tillverkas av dppelsorter som Aroma och
Atlas, solmogna frukter fran alandska odlingar. il
Efter Finlands intrade i EU 1995 blev det mdjligt
att tillverka vin och sprit for gérdsférsaljning.
1997 startade Tjudé Vingard féradling av lokala
appel till viner. Foretaget drivs sedan 2011 av
Smakbyn och kréogaren Michael Bjérklund,

som &ven stér bakom restaurangkonceptet Pub
Niska, som namngivits efter spritkungen Algot
Niska. Har serveras platbréd, som beskrivs som
alandsk pizza tillagad av hégklassiga ravaror
och langlagrad ost fréin ACA.

KROGEN PA GLOSKAR, RODHAMN

Kaféet pa Rédhamn har sin féregadngare i den en gang i
tiden vida berémda sjékrogen pad intilliggande Gloskar.
Segelleden har alltid gatt har. Laget har varit utmarkt
bade for sj6fararna, som fatt |& for vindarna, och kré-
garen, som haft full kommers. Det finns beldgg for att
det funnits sjokrogsverksamhet har under 1600-talets
forsta halft. 1866 férbjods serveringen av starka drycker,
men mat, 6l och kaffe stod fortfarande pd menyn. Sjalva
krogverksamheten torde ha upphdrt omkring 1898, men
den sista arrendatorn, Fredrik Herman Ekholm, hade
gdstgiveri fram till sin d6d 1939. Arrendatorerna kunde
ha ett litet odlingsland, fiska och halla nagra djur. Ekholm
hade héns, tva kor, en skock far och ibland ocksa en gris.
Den huvudsakliga inkomsten kom dock fran gdstgiveriet.

KOMMUNICERA
TERROIR oCH MERRGIR!

Exempel: Silverskar lockar besékare med bade
kulturlandskap och terroir- och merroirprodukter:
skén natur som bjuder pa stillhet och ro, genuin
skargdardsmiljé samt omsorgsfullt lagad mat pé
lokala och ekologiska ravaror, gérna fran havet.

Se hur de goér pa silverskar.ax.
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"Karleksort, renfana, rolleka, bergssyra, angssyra,
krakvicker, grasldk, akerviol, qullviva, kirskal,
nasslor, rodplister, dlggras (dlgort), gatkamomill,
backtimjan...Ocksa roten av stensota kommer val
till pass. Och fran stranden: strandaster och
havssalting och om varen dessutom

unga skott av blastang.”

Koékschefen Viktor Eriksson ger
exempel pd smaker han anvdander
frén naturen kring restaurangen

pa Silverskar.
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"Férr kom stadsbor till Aland foér att dricka brunn,
som man sa. De levde pa pensionat for att leva sunt
och ata farsk fisk och farskt kott, for i staderna
var ju sanitetsforhallandena usla och livsmedlen
ruttna. Situationen ar inte helt annorlunda i dag.
Ska du ha riktigt bra ravaror maste du soka dig
ut pa landsbygden, till periferin, skargarden.
Stockholmarna ska till Aland - och &lanningarna
bort fran Mariehamn. Aland &r fortfarande
fantastiskt, och det ar viktigt att vi bevarar det
vi har. Gemensamma drommar kommer att ge

klirr i kassan.”

Johan Mérn, anldggningschef pé Silverskér, betonar att turismen pé& Aland
har stor potential att utvecklas, men att det krdver samarbete. Han ser att

restaurangerna kunde vara de stérsta skyltfonstren for Alands lokalt pro-
— ducerade och hallbara mat samtidigt som det &r viktigt att méta upp den
stora grupp turister som vill beséka gardar. Urbana, stressade mdnniskor
som langtar ut i naturen utan att vilja frilufsa eller fiska eller liknande ar
ocksd en nisch fér turismnéringen. Foto: Maria Rosenléf.
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"Det roliga ar att Paavo ville
slippa ifran barkbrédet. Men han

. -
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- . 1?

tog 50 procent bark. Barken ar
besk. Man ska blanda i hogst 15
procent - da blir brodet

gott. Rostad bark

doftar ljuvligt!”

Benita Bjorke har sedan

lange bakat bréd med bark

men efter stormen Alfrida i
januari 2019 har det blivit mer.
Det har passat bra att ta vara pa
borkéﬂ frén traden som stormen

fa?foto: Lina Loikas.




Fran krismat till unika
delikatesser med historia

| tider med krig och missvaxt har man bade blickat
bakat och varit uppfinningsrik. Man har tagit vara
pd& gamla kunskaper, narproducerat och smaker
och atbart frdn naturen. Det dr en praktik som
pdminner mycket om resonemanget kring terroir
och merroir. D& var man sd illa tvungen - i dag
uppskattar allt fler narproducerat fér smakernas,
kvalitetens och trygghetens skull. Fér den mening
och de sociala relationer som skapas i lokalsamhal-
let, men ocksa for att endast det ndrproducerade
ar pa riktigt hallbart — miljomassigt, socialt och
ekonomiskt.

Under nédar har éléanningar, och andra som
sokt sig hit i knappa tider, klarat sig ganska bra pa
strémming och annan fisk. Man har ocksé i évrigt
anvdant vad man haft framfor sig. Gullviva har
tillretts som te. Sockerbetor har blivit till sirap och
nyttigt kaffe. Tdng och bark har malts till mjél.

Med lite fantasi och nytdnkande kan gamla
o6verlevnadsknep komma igen som lokala och unika
smakupplevelser - inte sa lite exotiska for folk
utifran.

"Blanda du till halften bark i brédet”, manar
bonden Paavo sin hustru i Runebergs dikt fran
1830, nar foérst de och sedan grannen drabbas
av missvdxt. Och visst fér barkbréd tankarna till
ndédar, men det ar i sjalva verket bade gott och
nyttigt — rikt pd fibrer, mineraler och vitaminer -
férutsatt att man kan konsten att baka det.
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"Bark innehdller till och med mer antioxidanter
&n gront te”, berattar Benita Bjérke frdn Geta som
bakar knackebréd med bark fran tall. Hon beskriver
sig sjalv som hdlsofreak, medan hennes man Per-
Olof inspireras av dikten om Paavo. Och han vet
hur man barkar sedan han varit med och salt virke.

Man kan baka pd bark fran flera tradslag, men
det ar lattast att ta bark fran tall eftersom den inte
har s ménga kvistar som ar i vagen. Tallen bér
helst vara omkring 50 &r och barken ska gérna tas
frén toppen om varen. D& ar barken som rikast p&
antioxidanter och mjukare an annars.

Barken blotlaggs. Det drar bort terpentin och
s@ gadr det sedan lattare att separera innerbarken
fran ytterbarken. Det &r innerbarken som anvénds,
och den ska torkas och rostas (fér att bli av med
mer k&da och terpentin) och malas till mjél. Bark-
mjolet ar skort eftersom det saknar gluten - dven
det ar en anledning till att inte blanda fér mycket
bark i brédet.

"Barkbrédet smakar lite som ‘térrve’ doftar”,
sdger Benita. Torrve dr eldtdnde fran tall som vaxt
ldngsamt och innehdller mycket kdda. Hon satter
bark ocksd i sin hemlagade musli. “Man kan anvan-
da barken i allt méjligt.”



Hallbar och

Att ringa in befintliga alandska terroir- och mer-
roirprodukter, att ta fram nya och att presentera
dem fér konsumenterna pd ett val insatt och intres-
sevéckande satt ingar i Alands héllbara
livsmedelsstrategi 2017-2030.

Strategin omfattar fem “spjutspetsar” eller
omraden dar Aland har méjlighet att sté i fram-
kant ocksd internationellt. En av spjutspetsarna
kallas “Hallbar och kreativ matregion lockar till
besok”. Till den sammantagna malbilden hér att
den alandska livsmedelsproduktionen ska vara inte
bara kulinarisk utan ocksa hallbar.

Det finns ett sarskilt landsbygdsutvecklings-
program fér Aland som ska bidra till bade produk-
tivitet och héllbarhet. Det ska ge IGnsamma och
livskraftiga lantbruksféretag, ett aktivt lantbruk
och en attraktiv landsbygd. Framfér allt ska en
tillracklig primdrproduktion sdkerstallas.

Sa har lyder landskapsregeringens beskrivning
av nuldget i landsbygdsutvecklingsprogrammet
2014-2020:

"Det alandska lantbruket omfattar saval vaxt-
odling som djurhéllning. Jamfért med de finska
lantbrukarna ar dock de alandska betydligt mer in-
riktade pd vaxtodling dn djurhallning. Férdelningen
ar ungefar 65 procent vaxtodling och 35 procent
djurhalining p& Aland. Typiskt fér det dlandska
lantbruket ar ocksd kompletterande och stédjande
verksamheter inom lantbruksndara verksamheter
som skogsbruk, kustnara fiske, vattenbruk, sma-
skalig livsmedelsféradling, gardsbruksturism samt
olika typer av landskapsvardande verksamhet.”
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Kreatlv matregion
lockar till besok

lllustration till den femte spjutspetsen
i Alands héllbara livsmedelsstrategi
2017-2030. lllustration: Mari Rosenqvist.

De fem spjutspetsarna ar:

1. Industriell symbios kring cirkulation
av ndrings@mnen

2. Cirkular blé ekonomi

3. Forbattrande av jordhdlsa

4. Biodiversitet, levande landskap och
betande djur

5. Hallbar och kreativ matregion
lockar till besék



Runt och aromrikt, solmoget och syrligt,
ortigt och sott. Fler exempel pa unika
alandska ravaror och produkter

Flodkraftan, Alandspcnnkakan, hemvetet, lamm-
kéttet, svartbréodet och kryddfisken ar nagra
exempel pd typiskt alandska livsmedel med stark
koppling till landskapet, till jorden, vattnet, manni-
skan och historien. Det gar bra att satta ord pa
deras speciella smak och att beratta deras historia,
hur det kommer sig att just dessa produkter finns
hos just oss.

Osten och smoéret, Gpplet och honungen ar
ytterligare exempel p& unika alédndska livsmedel
med bade anor och stor potential for framtiden.

SMORET OCH OSTEN

Alandska bénder gjorde bra affarer med hem-
karnat smér under flera hundra ar. Det var en upp-
skattad handelsvara i Stockholm fran 1500-talet till
1880-talet, dd mejerisméret bérjade ta dver.

Men fortfarande ar dlandskt smér erkdant gott
och eftertraktat. 2011 vann det ett test i mattid-
ningen Allt om mat och beskrevs sa har: “Smoérig
och syrlig doft. Smakar lagom mycket salt och har
en mild och aromatisk smérsmak. Ljusgul farg.
Skvatter nastan inte alls i stekpannan.”

Komjélk har ladnga tider anvants ocksa till ost.
Men kring sekelskiftet 1500/1600 var det dtminsto-
ne vid kungsgdardarna sa att komjolken anvandes
framst till smor. Mjolk fran far och getter gick till ost.

Aland har en osttradition att vara stolt dver.
Har har I6peost tillverkats dtminstone sedan
1200-talet. Osten har varit en folklig matratt.
Bevarade verktyg — ostbottnar med stomman och
lock - ar ett bevis pa det.

Overst: smér fran Alandsmejeriet. Foto: Visit Aland.
Nederst: Prisbelont ost fran Mattas Gardsmejeri.
Foto: Skérdefesten/Therese Andersson.



Kastelholms slott. Foto: Elis Fogde (1907-1996). Alands museum,
Elis Fogdes samling.

Goda beten har ldnge ansetts
ge goda mejeriprodukter. Férr i tiden lagrades ost nergravd
i torkad sad. Det gav osten en latt roksmak.

KALVDANS

Komplettera garna Alandsfrukosten med en traditionell I&ckerhet som
kalvdans. Kalvdans ar latt att laga. Allt du behéver ar 0,5 liter ramjolk,
0,5 liter vanlig mjélk, 2 kryddmatt salt, 1,5 matskedar socker — och
kanske lite kanel eller kardemumma eller badadera, om du vill. Gradda
i150 grader, i nedre delen av ugnen, tills mjélken stelnat. Det tar omkring
en timme. Servera med sylt eller farska bar. Receptet ar hamtat fran
Bodamjolks Facebooksida.

Sétost ar en annan lokal specialitet, ocksé den kan tillredas med ra-
mjélk. Recept pd sétost finns i At med hela mun!, i avdelningen for efter-
ratter. Margit Karlsson tipsade i Alandstidningen den 19 augusti 1982 om
att sétosten passar som tilltugg till snaps och att den ocksa platsar pa
ostbrickan. Hon arbetade dé p& Jan Karlsgarden.
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Den har typen av ostform var vanlig pa
1700-talet och 1800-talet. Just den har ar
frén Matts-Ers i Jomala Torp.

Foto: April Kommunikation.
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Kalvdans. Foto: Karin Lindroos/Marthaférbundet.



"Alandsosten” var en eftertraktad exportartikel p&
1600-talet. Den var mycket héllbar efter langvarig
jasning och torkning och har jamférts med italiensk
parmesanost. Den tyska agrikulturkemisten Alex-
ander Miller (1828-1906) menade att Alandsosten
"visat sig kunna tafla med den basta séval in- som
utldndska, och att den har sin fina arom och smak
af Alands értbeten”. Miller var verksam i Sverige
pd& 1850- och 1860-talet. Citatet ar hdmtat fran
Sol-Britt Karkkdainens artikel “Fégléosten”.

Fogléost dar ett begrepp eftersom fogléborna
tillverkade mycket ost och bedrev den livligaste
handeln med Stockholm under medeltid och Va-
satid. P& den har tiden raknades ocksd Kékar och
Kumlinge till F6glo. Se fler forklaringar till Foglo-
ostens goda smak pa sidan 70.

Mjélk fran far och getter gav den mustigaste
smaken, men getterna férsvann med tiden efter-
som de krdavde tillsyn for att inte ata upp sddes-
odlingar och annat. P& Kékar mindes man pa
1940-talet att fdren mjélkats dnnu under féraldra-
generationens tid. Fogldostens glansdagar tog slut
kring sekelskiftet 1800/1900. Man slutade géra ost
hemma d& mejerierna kom.

P& 1600-talet &t man stekt ost - stekost — pd
Aland. Det vet vi fréin héxprocesserna, fran rétte-
gdangsprotokollen. En del av ett vittnesmal ater-
ges i At med hela mun!, dar det ocksd framgdr att
stekost tillverkades fortfarande kring sekelskiftet
1800/1900. "Kokad pé& helmjdlk blev osten god och
holls Iange mjuk — om man anvande skummjolk
blev den snart seg.”

Mejerierna p& kungsgdrdarna Grelsby, Haga
och Kastelholm kom troligen igang p& 1870-ta-
let, fast ost till slottet hade tillverkats redan pa
1500-talet. Fran 1888 tillverkades ost dven vid
herrgérdarna Germundé och Basté.

ALANDSKA OSTAR
PRISADE | FM | MATHANTVERK

2019 guld — Mattas Annie, hardost, Mattas Gardsmejeri
2016 guld - Mattas Annie, hardost, Mattas Gardsmejeri
2016 silver - stek- och grillost, Mattas Gardsmejeri
2016 guld - ekologisk getost, Wétteros gard

Kastelholmsosten bérjade marknadsféras i
samband med att Aina Nordblom frén Snappertuna
i Nyland, Finland, anstdalldes p& Kastelholms mejeri
1896. "Den helfeta, smdpipiga osten var vida kand
for att vara mycket delikat”, berattar Gyrid Hégman
i Den alandska kvinnans historia. "Hon var utbildad
mejerska och det ar hégst sannolikt att Kastel-
holmsosten framstdlldes enligt Aina Nordbloms
recept.” Senare har kanske andd nagot av Féglé-
osten och Alandsosten levt vidare i den. Av Sol-Britt
Karkkainens artikel "Fégléosten” framgar nédmligen
att Mathias Arthur Nordblom (fédd 1884) fran Brat-
t6, Fo6gl6, gick Haga mejeriskolas kurs 1902-1903 och
senare arrenderade Kastelholms gard.

I dag beskriver ACA sin Kastelholmsost s& har:
"en gammal fin grdddost med aromrik och fyllig
smak som blir kraftigare ju aldre osten ar. Osten
lagras i minst sex mé&nader.” ACA tillverkar ost
endast av dlandsk mjélk och har flera génger tagit
hem priser i tavlingen Finlands basta ost.

Siv Stord berattar i Getakrénikan om den ost
som hennes mamma Valborg Séderstrém och mor-
mor Eufrosyne Wikstrém tillverkade i Sédergdrds
bagarstuga pd Sndckd i Geta 1905-1965. Mormor
Eufrosyne hade lart sig laga ost pd Germundd
gard. Av Gyrid Hégmans kvinnohistoria framgar
att hon var utbildad mejerska.

Det fanns ett mejeri i Geta, men det var langt
att kéra med hdst och vagn sé& Eufrosyne bérjade
laga ost hemma. Vid mitten av 1950-talet tillverka-
de Sédergdrds omkring 1,2 ton eller 170 ostar per ar.
Osten saluférdes i bade Geta och Mariehamn. 1910
fick den tvé férstapris pd Lantbruksutstallningen
i Mariehamn. | Den dldndska kvinnans historia be-
skrivs Sndckéosten som “en rund, helfet ost som till
smak och utseende pdminde om Alands specia

In

ACA:S FORSTAPRIS
I FINSKA OSTMASTERSKAPET PA 2000-TALET

2018 Alands Special, 2014 Kastelholm, 2010 Pommern, 2008
Kungsgérd, 2006 Alands Special och 2002 Alands Edam.

ACA tog férstapris nér den industritillverkade osten firade
100 ar 1956 och kammade alltsd hem samma pris ocksa vid
150-arsjubileet 2006.



APPLET

Fére qlndra varldskriget odlades s& mycket dppel

_frukttrad..Nar efterfrdgan pa frukt 6kade i slutet

-

p&__AI'(;nd_qtt man exporterade, men under de
kallaste l;;i.gsyintrqrno 1940-1941 frés méanga

av 1940-talet vacktes tanken pd organiserad od-
ling. Alands fruktodlareforening grundades 1952.
Aland har fina forutsattningar for appelodling:
Svala varar, sa att traden inte blommar fér tidigt.
Manga soltimmar sommartid, som gor dpplena
s6ta och fargstarka. Och sé langa milda héstar -
frukterna far mogna pé traden. Att det anda-ar
relativt svalt p& Aland, i jamférelse med sydligare
trakter, gor att dpplena utvecklar fina smaker P
och aromer. S& ar det ocks& hdr som omkring 70
procent av de inhemska applena odlas nu for tide
Det finns ett fyrtiotal dppelodlare pa Aland. Vérdé,
Finstrém och Geta ar vara framsta dppelriken.
Applenas smak varierar med sort, arstid och
argdng. Och redan en enkel provsmakning av must
fran flera gardar men av en och samma sort —
Collina — avsléjar att aven garden, plqts n-
niskorna, tillvdgagdngssattet, sklllns,dernq spelqr
roll. Allt detta ar terroir — satt ord ;?o‘det' Q;:h sott
din plats pa kartan. 5 'l \

ALANDSKA APPEL PRISADE | FM MATHA‘N
2019 guld - sortren édppelmust, Scm an O{\)@‘fgar

2018 guld - sortspecifik dppelmust R binbl‘p, dﬂ(ig’:l‘dé s
2017 guld - sortspecifik dppelmust, Discdﬁ}%ﬁvergdrds : %

2017 guld - picklade appelskott, Smckverket ',_ g

ALANDSKA APPELODLARE UTSEDDA TILL ARETS K\IALI |; !féb"{_lcENf'
INOM BAR- OCH FRUKTPRODUKTION | FINLAND, -, ff ;‘" 2|

e S
2015 Yngve Osterlund och Rita Sahlin, Isakso, Geta ‘

2011 Rolf och Carita Blomsterlund, Finstrom

1999 Vidar Haggblom, Angd, Vardé



"Vi slipper frost for vi har inte sdnkor
/' utan varma sluttningar som den inte
lagger sig pa. Och om hésten virmer
havet. Det finns risk f6r hagel, men
ibland ar det som om Getabergen skulle
ﬁjélga oss. Jag har statt hdr pa trappan
» och oroligt spanat mot ovddersmoln
- och sa har bergen liksom klyvt dem.
{aget ar gynnsamt ocksa for att vi far
a,11t sotvatten vi behdver fran trasken.”

_ta, beskrlver foérutsattningarna

for appelodllng i trakten.

‘PP|qUUQY-DPIDIDD 82DID 1330110 "UOSSISpUY 85313y /H1Y :Buiwydojdiaddp pd wjiy upiy 0304




"Vaxer de verkligen
applen pa Aland?”
Katrina tycktes inte fa
tanken pa applen ur sitt
huvud.

”Ja, visst har vi dpplen
dar. Jag har sjalv en
stor tradgal. Du kan ga
ut varenda morron a
plocka sa manga du vill

! .- i de daggvata graset - sa
"Kraftig sotma balanserat med en aning syra gér Collina mycket ; . N .,
lackert.” *n av dppelsorten Collina sa som den beskrivs pa manga du Vl]-]-’ roda a g ula

ATH:s hemsida. Foto: Visit Aland. é gI‘(jna EO] b]_éa épp]_en.”

.

IPM STAR FOR INTEGRERAT VAXTSKYDD

Alla appelodlare pa Aland féljer samma princip — gédsling, bevattning, bekdmp- a
. . . Alanningarna dlskar sina appel. |
ning av skadedjur och sjukdomar sker endast efter dokumenterat behov. | nya X .

. .. .. .. . . . Sally Salminens roman Katrina lurar
planteringar anvands dppelsorter som ar motstandskraftiga mot sjukdomar och .

. . .. . A . o sjomannen Johan, utfattig med
skadedjur. Odlingen sker med stor héansyn till miljén samtidigt som den maste vara 0. Ssterbottniska Katring till
munvig, 6sterbottniska Katrina ti
ekonomiskt barkraftig. Det kravs 860 liter vatten foér att odla 1kilo bananer, men . < bvad. Fantasin sk .
sin hem . Fantasin skenar iva
bara 85 liter f5r att odla 1 kilo 8léndska appell A e
L (T med Johan néar han beskriver Aland
som en lustgdrd, men visst ar det
ndgot sarskilt med dppeltraden
pé Aland som stétat ocksa pa till
synes karga torparskar. Det visste
ocksd Katrinas far i romanen, for
han “hade hért talas om de rika
alanningarna och det var nog sant,
att det dar nere vaxte bade ett och
annat, som inte grodde eller mog-
nade sé& hogt uppe i norr”.

| At med hela mun! &terges ett
recept pa dppelkaka frén 1760-ta-
let. Receptet ar hdmtat fran
en handskriven receptbok fran
1800-talet som tillhort Celia Kalm

i Bomarsund.

Véra framsta dppelriken: 1 Geta, 2 Vestantrask och Tjudd (Finstrém),
3 Torrbolstad, Palsbéle och Attbéle (Finstrém), &4 Vards.



70 procent av det vi ater ar

direkt eller indirekt beroende

av pollinerande insekter.

D't parti slungad, fin ljus honung i
25 kgs kanistrar och 1/4, 14 och 1 kgs
glas sa'jes. Johannisbergs Bigard,

Aland.

Annons i Hufvudstadsbladet den 11 februari 1915.
Arkiv: Nationalbibliotekets digitala samlingar,

digi.kansalliskirjasto fi.
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HONUNGEN

De férsta biodlarna pa Aland kom ig&ng under
1900-talets férsta ar. En av dem var Gunnar Bo-
manson med Johannisberg Bigdrd, intill huset dar
hans hustru Naémi Bomanson bérjade med pen-
sionat 1920 (se sidan 11). Johannisberg var en stor
bigdrd med ett trettiotal samhallen och bipavil-
jong. Bomanson vann férsta pris for sin honung och
utrustning pd Lantbruksutstallningen 1910.

Appelodlingar ér beroende av bin som skéter
den for traden sd viktiga pollineringen. Kring mit-
ten av 1970-talet uppstod problem pd en del ap-
pelodlingar. De pollinerande insekterna rackte inte
till. Landskapsstyrelsen och appelodlarna finan-
sierade gemensamt en vandrande biskotsel som
biodlaren Sven-Erik Akerblom skétte om. Snart
utokades verksamheten med fler biodlare och 1987
grundades Alands biodlarférening.

Aland ar en av vérldens i nuldget endast fyra
varroafria regioner. Sedan 2013 rader importfér-
bud. Varken biyngel eller fullvuxna honungsbin far
féras in. De andra varroafria regionerna ar Austra-
lien, Island och Isle of Man. Varroa ar ett kvalster
som smittar bisamhallen med virus och forstér dem
pd ndgra ar.

De senaste dren har intresset fér biodling vuxit
starkt p& Aland. 2019 fanns cirka 80 odlare och
900-1000 samhallen.

Bin och andra pollinatérer ar livsviktiga for
mangfalden i var unika natur. Och de ménga
orterna och blommorna i sin tur ger honungen god
smak. Honung ar ocksd nyttigt: desinficerande
och spackad med vitaminer, enzymer och mjolk-
syrabakterier.

Exempel p& honung med terroir frén Aland &r
lindhonung frdn Mariehamn - de tusen lindarnas
stad - eller ljunghonung fran Bertbyvik. Bada har
marknadsférts av Bens bigardar i Facebookgrup-
pen REKO Aland 2019.
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Det alandska kéksmanifestet lanserades 2012. Det bygger p& manifestet fér

Ny Nordisk Mat som formulerades 2004. Mer detaljer om de tio punkterna

finns pa skordefest.ax/det-alandska-koksmanifestet.



Ursprungsbeteckningar
och skyddade produktnamn

Inom EU anvénds sérskilda beteckningar och
logotyper for jordbruksprodukter och livsmedel
med tydligt geografiskt ursprung. Markningen
ar en garanti for badde kund och producent.
Kunden kan lita p& att produktens ursprung ar
det som uppges - tillverkningsorten, produk-
tionsmetoden och innehdéllet. Producenten i
sin tur skyddas mot plagiat och kan anvanda
markningen for att marknadsféra hogkvalitati-
va produkter frén en sarskild region. Det moti-
verar ett hogre pris for bagge parter.
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EU har tre beteckningar och logotyper som ar skyddade. Producenter maste anséka om
att f&@ anvdnda dem pa sina produkter som maste uppfylla vissa krav.

Ett produktnamn kan registreras som
(SUB) om det avser en produkt som

e kommer frdn en viss ort eller region eller, i undantagsfall, ett land

* har en kvalitet eller egenskaper som helt eller till stérsta del beror pa
en viss geografisk omgivning, med de naturliga och manskliga faktorer
som férknippas med den

¢ ialla led produceras i det avgransade geografiska omrédet.

Samtliga radvaror maste komma fran det geografiska ursprungsomradet.

Ett produktnamn kan registreras som
(SGB) om det avser en produkt som

* kommer frdn en viss ort eller region eller ett visst land

* har sarskild kvalitet, rykte eller andra egenskaper som till stérsta del
beror pa det geografiska ursprunget

* i minst ett led produceras i det avgransade geografiska omradet.

Slutproduktionen maste ske i det geografiska omradet.

Ett produktnamn kan registreras som
(GTS) om

* det beskriver en specifik produkt eller ett livsmedel som har en viss
sammansdattning, produktion eller bearbetning som éverensstdmmer
med traditionell praxis fér denna produkt eller ar gjord av traditionella
ravaror och ingredienser

* har anvants i minst trettio ar.

Med garanterad traditionell specialitet framhavs inte produktens ur-
sprung utan dess traditionella sammansattning och produktionsmetod.
Ett recept kan skyddas som en garanterad traditionell specialitet.



Ett annat satt att tala om EU:s namnskydd ar att
sd@ga att det handlar om markning av livsmedel
med hogre eller lagre halt av terroir och merroir.
Varumarket "Prés-salés”, lammkottet fran

Normandie och Bretagne som beskrivs pd sidan
69, ar ett exempel pé en skyddad ursprungs-
beteckning. Exempel pé finlandska skyddade
produktnamn ar karelsk pirog och kalakukko.

Forslag p& produkter fran Aland som kunde
skyddas:

« Alandska appel
+ Alandskt lammkétt
« Alandsk honung
« Alandskt svartbraéd.

98

VEM KAN ANSOKA?

Framst producenter av jordbruksprodukter och
livsmedel som produceras av flera inom ett av-
grdnsat geografiskt omrade.

Intresserad av namnskydd och mérkning?
Kontakta landsbygdsutvecklaren pa Aland:
landsbygd.ax/landsbygdsutveckling.

Se ocksd information pa Akta smak:
aitojamakuja.fi/sv/namnskydd.

Ansékan lamnas till Livsmedelsverket i Finland.



Kan jag ansdoka om namnskydd for en produkt?

Har produkten en unik karaktdr » i
och skiljer sig fran andra i Det gar infe att anséka om
motsvarande produkter? namnskydd fér produkten.

En enskild aktér kan inte
Finns det en grupp pa flera anséka om namnskydd fér
foretag eller akiorer bakom - sin produkt. Fé fler féretag,

5 producentorganisationer
produkten? eller andra aktérer att

stdlla sig bakom produkten.

Reservera tillrackligt med

Har produkten en tydlig kdrna, tid och resurser for aft

= : hitta andra sokande.
som alla sokande i gruppen Om ni inte lyckas enas

kan stdlla sig bakom? bakom produkten dr det

ingen idé att ansoka
om skydd.

Ar produktens namn eller unika
araktdar forknippad med...

ingenting speciellt,
namnet dr generiskt

kningsmetoden SN det geografiska omrddet |
! I
Det gér att anséka : Det gér inte att ansok
om beteckningen Det gér att anséka om Skyddad er gar inte dit ansoka
Garanterad traditionell ursprungsbeteckning (SUB) SRR e
eller Skyddad geografisk

speclaliten G beteckning (SGB),

© aktasmak.fi.
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Kallor och litteratur

INFORMANTER OCH
SAKKUNNIGA

Benita Bjorke

Anni Blomqvist, anteckningari Alands Martha-
distrikts arkiv

Adrian Backman, Nautical

Christer Clemes, Orkla, Aland

Mattias Dernelid, Smakriket

Sigbritt Fagerstrom

Ella Grissner Cromwell-Morgan, Kvarnbo Pensionat
Dennis Grénroos, Alands Hushdallningssallskap
Jeanette Gunnars, Alands Marthadistrikt
Minttu Huttunen, Maitohygienialiitto

Catharina Haggblom, Germundé gard

Kenth Haggblom, ASUB

Maija Haggblom, Féreningen Alandsfaret
Mats Hadggblom, Germundé gard

Andreas Karlsson, W.J. Dahlman Ab

Filip Karlsson, Overdngs kvarn

Séren Karlsson, Overéngs kvarn

Marianne Karlstrém

Gerd Lindquist, ASUB

Fredrik Lundberg, Alands fiskare

Annika Michelson, Hdme University of Applied
Sciences

Johan Moérn, Silverskar

Inger Nygard, Viktor Crafts & Design

Goéran Nyman, Rokeri Kiosken

Joachim Regérdh, Alands Hushallningssallskap
Graham Robins, Alands kulturhistoriska museum
Paulina Rytkénen, Sédertérns hégskola
Johanna Strand, Johannas hembakta
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Ann Sundberg
Henrik Sundberg
Marjo Sarkka-Tikkonen, Helsingfors universitet
Fredrik Séderberg, anteckningar
Soile Wartiainen, Solklart
Anders Westerberg, Vasterro
Yngve Osterlund, Alands Frukt- och barodlar-
férening
Samt arbetsgruppen och referensgruppen,
se sidan 2

ELEKTRONISKA KALLOR

| den digitala versionen av atlasen péa
varumdrke.ax dr alla digitala kallor lankade.

"Fiskarter p& Aland”

Bolstaholms Gard

fiskguiden.wwf.se.

Féreningen Allkorn

Féreningen Alandsfaret

Gotland - soligast i Sverige

Havs- och vattenmyndigheten, Sverige, Fisk- och
skaldjursbestand i hav och sétvatten 2018

Havsmiljéns tillsténd i Finland 2018

Hidden in Grains, Sverige

Hégskolan p& Aland, Vart att veta om Aland, Havet

och skargdarden
Jakt och viltvard

John Nurminens Stiftelse

Jord- och skogsbruksministeriet, Finland, om natur-
beteskott

kartor.ax, Fysisk strukturutveckling



http://regeringen.ax/sites/www.regeringen.ax/files/attachments/page/fiskarter_pa_aland_2018_1.pdf
http://www.bolstaholm.ax
http://fiskguiden.wwf.se
http://allkorn.se
http://www.alandsfaret.ax
https://gotland.com/1900-soltimmar-per-ar/
https://www.havochvatten.se/hav/uppdrag--kontakt/publikationer/publikationer/2019-01-24-fisk--och-skaldjursbestand-i-hav-och-sotvatten-2018-resurs--och-miljooversikt.html
https://www.havochvatten.se/hav/uppdrag--kontakt/publikationer/publikationer/2019-01-24-fisk--och-skaldjursbestand-i-hav-och-sotvatten-2018-resurs--och-miljooversikt.html
https://helda.helsinki.fi//bitstream/handle/10138/238993/Havsmilj_ns_tillst_nd_i_Finland_2018_5.1.2018_UTKAST.pdf?sequen
http://hiddeningrains.se/
http://kurs01.strax.ax/start.con?iPage=22&m=51
http://kurs01.strax.ax/start.con?iPage=22&m=51
https://www.regeringen.ax/miljo-natur/jakt-viltvard
https://johnnurmisensaatio.fi/sv/
https://mmm.fi/sv/artikel/-/asset_publisher/niittylihasta-tehtiin-ruotsissa-brandi-suomessakin-suurin-osa-lampaista-laiduntaa-luonnonniityilla
https://mmm.fi/sv/artikel/-/asset_publisher/niittylihasta-tehtiin-ruotsissa-brandi-suomessakin-suurin-osa-lampaista-laiduntaa-luonnonniityilla
https://www.kartor.ax/
https://aland.maps.arcgis.com/apps/MapSeries/index.html?appid=f91d25e8fa07461db5950be1c23096a8

Kraftor pd Aland
Landsbygdsutvecklingsprogram fér Aland (Finland

Smakbyn
Smakdestination Hé6ga kusten. Foérstudie

— Rural Development Programme (Regional) -
Aland). Alands landskapsregering 2015
Landskapsregeringen, Miljé och natur
Lifebutiken, Sverige — |ldkemedel med gullviva
Livsmedelsverket Finland, Sdkert satt att anvdnda

Soukulag, Timo, "Niska, Algot”. Biografiskt lexikon fér
Finland

Stallhagen

Statistisk &rsbok f&r Aland 2019

Stockholms gréna rum, blogg av Hasse Wester

fisk
Livsmedelsverket Sverige, Fisk och skaldjur — rad
Mariehamnsmuseet, Mariehamns stad
Matlust, Mjélkprodukter och vegetabiliska alterna-
tiv till mjélkprodukter — miljé, klimat och hélsa
Medveten konsumtion, Naturbeteskott
Musselodling for livsmedelsproduktion i landskapet

Svenskt biografiskt lexikon, sékord Fredrik Wilhelm
Radloff, urn:sbl:7496

Sveriges Lantbruksuniversitet, "Viktigt att bekdmpa
varroakvalster i ratt tid for att minska risken for
sjuka bin”

Sveriges Radio, matprogrammet Meny 10/5 2006,
Gullviva

Aland
Nationalbiblioteket Finland, digitalt tidningsarkiv
Nationalencyklopedin
Naturhistoriska riksmuseet, Sverige
Nordiska genbanken
Nuldagesbeskrivning, landsbygdsutvecklingsprogram

Tang och tare till mat, Ny nordisk mat, Nordiska
ministerrddet

Tangbloggen

VA-plan Aland fér en héllbar dricksvatten- och av-
loppsvattenférsérjning

Visit Aland, “Fran blomma till flytande guld”

for Aland 2014-2020

Open Water Brewery

Pub Niska

Rytkdénen, Paulina, Gastronomiska regioner.
Ett verktyqg fér regional utveckling. Sédertérns
hégskola 2014

Rytkénen, Paulina, Hadkan Tunén & Bolette Bele,
Affarsutvecklingsmanual fér fGbodbrukare och
mathantverkare. CBM:s skriftserie 114. Sédertérns

Vdsterro

Aca

Aland i siffror 2019

Alands biodlarférening

Alands bléa ekonomi. Nulégesanalys och framtids-
visioner

Alands Fiskodlarférening

Alands héllbara livsmedelsstrategi, Hallbar och
kreativ matregion lockar till besék

hégskola, Sédertérn, Centrum fér biologisk méng-

Alands landskapsregering, Miljé och natur

fald, Uppsala, Norsk institutt for biogkonomi,
As 2019

Silverskar

Skérdefesten
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Alands sjofartsmuseum
Alands Tradgdardshall
Alandska segelsdllskapet, R6dhamn



https://www.regeringen.ax/sites/www.regeringen.ax/files/attachments/page/kraftorbroschyr.pdf
https://www.regeringen.ax/sites/www.regeringen.ax/files/attachments/page/programme_2014fi06rdrp002_2_0_sv.pdf
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Mer att lasa

Atlasen ar fritt tillgénglig p& varumarke.ax.
Dar finns ocksé tips pd mer att |&dsa, andra
intressanta kallor och en lista med ord som har
att géra med terroir, merroir och Aland.

Fotografier kan anvandas fér att skapa tilltalande marknadsféring, till exempel férpackningar som visar pé produktens

lokala férankring eller ursprung ur familjetraditioner eller annat som ger kunden en positiv upplevelse av att livsmedlet
ar akta, av hég kvalitet, har ett bekant ursprung och kommer fran en héllbar produktion. Har ett foto fran storbak pa
Ostra Jakos, Lemland Séderby. Det ser ut som om det vankades régbréd, sddant som torkades pé spett i taket.

Foto: Alands landskapsarkiv.

104



. andskapsregering LOKALKRAFT -,“""‘I““\e
Alands E— LEADER ALAND ; -
Landsbygdscentrum Smakriket

%‘*:‘ Visit Aland Gﬁﬁ"i’ﬁasiu




ALANDS LANDSBYGDSCENTRUM,

"

= b

 #TERROIRALAND
#R/IER R@ IR'A L Aﬁé‘?

a¥

P

g :
¥ o
o Wi, . .
Vg ; s i T,
i :
‘.. i el

¥,

-}
: v
o
- A
(e
S
¥ S ok
; S L
G :
» :
; . 3
¥
' - ¥
. -4
&

¥
;
rex

ALANDS LANDSKAPSREGERING 2020

/|





