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Ett stort tack!

1 egenskap av projektledare och initiativtagare till projektet
Lapland Culinary, vill jag tacka Yvonne Lovbrand postumt
[for méinga fina rdd och inspirerande samtal som fick mig att
pibirja resan. Samarbetet med sambiillsentreprenirerna Per
Lindberg (Malgomajskolan) och Lars Gavelin (Liircentrum i
Vilhelmina) har ocksd varit lirorikt och utvecklande.

Jag kinner stor 6dmjukhet infor de premisser
som giller i Viisterbottens inland med stora av-
stind och en minskande befolkning. Det senare
ir givetvis nagot vi alla som jobbat med projektet
vill indra pa!

bl atill att utbildningen har kunnat spridas runt
om i inlandet och i ndgra fall aven utanfor.

Jag vill ocksa sirskilt nimna Camilla Bender
Larsson pa Jordbruksverket, som savil fore som
under projektet, svarat for et viktige stod med

Ert stort tack ocks? till alla duktiga med

som stille upp, allt ifrén stjarnkockar med ett
hjirta som klappar for Norr till mer lokalt rekry-
terade lirare och specialister! De som medverkat
har valts ut pa grund av sina gedigna kunskaper
men dven pa grund av sin kiinsla och forstdelse
for Visterbottens inland.

Hela Sverige ska leva med Lars Westerlund i
spetsen och Gunnel Morén pa Studieférbundet

Vuxenskolan har ocks4 varit viktiga samarbets-
partners. De har mycket fortjanstfullt bidragit

“Det dr resan
inte mdlet som

dr modan vaird’

KARIN BOYE

stindig up

Min nirmaste medhjilpare Maria Lundgren har
med sin unika kompetens, vad giller savil redi-

gering och datorer som branscherfarenhet, varit
ovirderlig under hela projektet.

Jag vill givetvis ocksa tacka alla 6vriga som del-
tagit i “resandet” under snart fyra ar, utan er alla
hade det inte blivit ndgon resa alls.

ULLA BLOMQVIST, PROJEKTLEDARE

)

VISIONEN AV LAPPLAND - EN KULINARISK REGION VAXER FRAM!



Hotatt
T 2o 1

TR Skt

4 VISIONEN OM LAPPLAND - EN KULINARISK REGION VAXER FRAM!

En Viktig forebild

& inspirator

TILL PROJEKTET LAPLAND A CULINARY REGION

Yvonne Livbrand var en av de mest aktiva och
drivande personerna med fokus pi besiksnéringen
i Viisterbottens inland. Med sitr hotell i Borgafjiill
och i egenskap av krigare var hon samtidigt en god
[forebild. Yvonne gick tyviirr bort sommaren 2021.

Yvonne var en visionir och darmed ocksd en
viktig inspirator till projektet Lapland a culinary
region. Hon utgjorde tillsammans med sin make
Bror en spiinnande “entreprendrsduo” som jobbade
sida vid sida. De dvertog Hotell Borgafjill 2000
och kom niistan omgdende att hamna i White
Guide, som ett av de bista hotellen i norr. Som
pricken éver “i” hade de ocksd anlitat den er-
kinde arkitckten Ralph Erskine som ursprung-
ligen ritat hotellbyggnaden. Byggnaderna kunde
dirmed behilla sin ursprungliga unika sil. Seil-
let blev ddrmed en stor succé redan vid starten.

Minga kiinda storheter besékte deras hotell och
njét av maten i restaurangen. Den ledande posi-
tionen behdll de tills dess man efter ett antal &r

overlit anliggningen till en ny fgare.

Restaurang Borgafjill blev ocks kint som en
plantskola for de ungdomar som ville utvecklas
i kok och matsal. Manga av de som arbetat diir

blev sedermera mycket eftertraktade. De avan-
cerade snabbt och startade egna foretag eller fick
avancerade uppgifter pa nya foretag. Flera finns
idag pa ledande positioner bl a i Umed som t ex
Koksbaren, en av de ledande restaurangerna i
linet med White Guide status. Man kan siiga att
Restaurang Borgafjill dirmed ocksé blev en av
ldnets bista plantskolor for de som ville dgna sig &c
besoksniringen med inriktning pa mart och dryck.

Yvonne utvecklade tillsammans med sin perso-
nal en verksamhet med kvalitet och lokal mat

i fokus. For mig blev Hotell Borgafjill med
Yvonne i spetsen en forebild. Hon deltog ocksi
engagerat i olika triffar och konferenser som
anordnades och delade generést med sig av sina
erfarenheter som oftast hade fokus pa kvalitet
och lokalt. Med den bista maten, oftast med
lokal pragel som t ex hemkirnat smor och lokalt
bakart tunnbréd.
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LAPLAND A CULINARY REGION

Starten av projektet

Projektet fick en mycket bra start med hjilp av goda
ridgivare, sponsorer och starke stéd av LRF och Hus-
hallningssillskapet for att komma iging. Efter “halv-
tid” kom covid-19, i projektets mest intensiva fas, och
indrade brutalt pé forutsitmningarna for projekret.
Det blev tidvis tufft att n4 de uppsatta resultatmalen
for projekeet. De insatser som gjorts har dnda g
nomggende varit mycket uppskattade av deltagarna i
de utviirderingar som gjorts.

Huvuddelen av insatserna i projektet har gjorts pa
matproducenterna. De 5nskemal om kurser som
kom fram i de behovsinventeringar, som gjordes in-

ledningsvis, har kunnat tillgodoses, trots pandemin.

Over 40 kursstarter for matproducenterna har gt
rum, négra fick dock flyttas flera ganger innan alle foll
pé plats med hyggliga [dsningar utifrin de restriktio-
ner som gillt pé grund av covid-19. Ett omfattande
arbete har ocks lages ner p rekryteringen av ett antal

ockar” som var viktiga for att kunna skapa

Ise och forindring. Deras engagemang lyfre pro-
jektet och alla de matevent som anordnades har ock
varit mycket uppskattade, inte minst av gisterna.

Aven matsalspersonal, caféer och mindre matseill-
en har erbjudits “skriddarsydda” kurser med insla
om friimst lokala rivaror som bas.

VISIONEN OM LAPPLAND - EN KULINARISK REGION VAXER FRAM!
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LAPLAND A CULINARY REGION

Ect forslag tar form

Det finns fortfarande, trots erkint fina kvalitetsrava-
ror och premiumprodukeer, inte tillricklige ménga
kinda och konkurrenskraftiga matstllen med en hog
gastronomisk nivé i Visterbottens inland. Detta i en
tid med en vixande beséksniring med stort fokus pa
maltidsturism.

Négra kiinda stillen har tyviirr forsvunnit frdn kartan
t ex Sanninggirden med Bjarne Rénnskog. Mycket
uppmiirksammad och uppskattad blev éven “Gour-
met Triangeln” med krégarna p& Hotell Dorotea med
Hubert Forster, Asele Virdshus med Wolfgang Bay
och Sven-Ake Rehn p& Hotell Borgafjill. Mycket
populir och uppmiirksammad blev éiven Per Wahl-
gren som sedan nigra &r avslutat sin lyckade insats pa

Borgagirden.

I min tidigare verksamhet pd Umed universitet, som
kanslichef och mycket involverad i Restauranghsg-
skolans tillkomst och verksamhet, foljde jag noggrant
tillstromningen av studerande och var de ha

efter studierna.

Vi hade under den tiden ett antal studerande fran
Norrland men tyvirr valde alldeles for fa att verka

i Visterbottens inland. Lyckligtvis har dnd4 nigra
nya guldkorn tillkommit bl a Kittelfjalls Virdshus,
Virisen, Wild River vid Mardseleforsen, och Bjork i
Hemavan. Fler iir pi ging som t ex Gransbeckasin,
ns Virdshus med nya idgare och Killan
SPA i Amliden. Négra av dessa har en examen frin

Hema

Restauranghégskolan. Man tvingas indé konstatera
att bristen pa kockar och matsalspersonal i inlandet
fortfarande dr stor. Hir har olika utbildnings-
anordnare, inte minst Yh-myndigheten och Umes
Universitet, nya utmaningar.

Per Wahlgren pi Borgagrden, som rekryterats

av Yvonne Lovbrandt, deltog i det forberedande
arbetet med malet att skapa forutsiteningar for en
forandring. Ett arbete som sd smningom resulte-
rade i en ansokan om medel till Jordbruksverket
for projekeet Lapland a Culinary Region. Per har
dessutom sedermera medverkat bide som lirare
och radgivare i projekret.
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LAPLAND A CULINARY REGION

Syftet med

projektet

Pé nationell nivd skapades ett antal dr tillbaka ett nytt begrepp
- gastronomisklkulinarisk region - inom ramen for konceptet

“Sverige som matland”.

Syftet med Lapland a Culinary Region var att

Centrala inslag i denna omstillningsprocess dr
1

skapa forutsiteningar for en gast isk
on som i sin tur kan utgéra en plattform for:
* en levande landsbygd

* en vilutvecklad produktion av révaror och
sridlade produkter

en 8kad och exportmogen turism dér
matupplevelser sitts i fokus

regi-

KORT BESKRIVNING

Utbildningssatsningar har gjorts mot viktiga mal-
grupper och ett stort antal event, narmare 30 st,
har anordnats i form av “joint ventures” mellan

matprod , rest: och sllen runt
om i regionen.

Projektet har haft huvudmélet att verka for:
Mer lokalproducerat och 6kad féradling av lokala

ravaror

Fler restauranger och matstallen med lokala
révaror och produkter

+ Fler restauranger fran regionen som kvalificerar
sig for en plats t ex i White Guide

Fler lokala ravaror och lokalt féradlade produk-
ter i butikerna

Aktuella malgrupper for olika utbildningsinsatser

har varit:

+ Kockar

+ Matsalspersonal

+ Matproducenter (ravaruproducenter och mat-
foradlare)

+ Personal pa mindre matstallen

p P kap och nit-
verkande liksom kvalitetsfragor och frigor om
hallbarhet. En viktig strategi for projekrets del
har varit ate tillimpa ett “underifrin-perspekeiv”
for ate oka forstdclsen for vad som hander framst
i Visterbottens inland. Stor vike har lagts pa

att kartligga foretag som framst restauranger,
matstillen och matproducenter for att finga upp
deras behov av kompetensutveckling.

Kl
eckling, ent

« Caféer
« Matbutiker

Projektet pabérjades i februari 2018 och skulle
avslutas i december 2020. Flera forlangningar
har gjorts p g a covid -19 i samrad med Jordbruks-
verket. Projektet avslutas nu formellt i mars 2022.
Férhoppningen r att det ska foljas av ytterligare
satsningar i bl a en eller flera YH-utbildningar

i samarbete med Norrbottens inland och olika
destinationsbolag.

ORGANISATION

Projektet har agts av Vilhelmina kommun och
projektledarskapet har legat pa Ulla Blomqvist.
En styrgrupp och referensgrupp inrattades men
den sistnamnda upplostes efter ett &r nir pro-
jektet funnit sin form. Ordférande i styrgruppen
ar rektor Per Lindberg, verksamhetsledare och
vice ordfsrande ér Lars Gavelin och Karolina
Popiolek, ekonomiadministratér. Dessutom ingick
Ulrika Brydling, Ida Oderstal och Lars Westerlund

inledningsvis i gruppen.
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Projektets sarart

Projektet Lapland a Culinary Region lanserades frén start som
ett spetsprojekt. Ett viktigt mél for projektet var att fi fram ett
koncept for exportmogna mailtidsupplevelser baserade pa frimst
néirproducerade och lokala rdvaror.

Konceptet var en satsning pa utveckling med
ambitionen att skapa en spets pa verksamheten
och bryta nya ménster. Fér detta behévdes
inledningsvis ett storre antal spetskockar som
skulle bidra till att lyfta projektet till en interna-
tionell niva, dirav beteckningen spetsprojeke.

Det var en hégt stilld ribba som anviindes i
rekryteringsarbetet. De som rekryterades skulle
vara vil ansedda kockar inom sitt specialomr-
de, ha internationella erfarenheter och dessutom
goda kunskaper om de norrlindska rivarorna.

Ett viktigt arbete med rekryteringen inleddes
och samtliga de som fanns med pa dnskelistan

tackade ja. Det var ett avgdrande forsta steg.
Hir bérjade projektet ta form och fart pa riktigt.

Utbildningen av frimst kockarna pa de foretag
som deltog i projektet utgjorde en viktig del i
projektet. De lirare som engagerats utgjorde
ocksa en garanti for en utbildning med spets.
De skulle samtidigt ocksd vara viktiga ambassa-
dorer for projektet och norrlindska ravaror.

Projektet inleddes mot denna bakgrund med ut-
bildningen av deltagande restauranger, matstil-
len och caféer for att skapa viktiga skyltfonster.
Eventen som anordnades utgjorde ocksa viktiga
tillfillen ate marknadsfora lokala varor.

VISIONEN OM LAPPLAND - EN KULINARISK REGION VAXER FRAM!

ANTON BJUHR

Ursprungligen fran Storuman. Delagare
i den framgangsrika restaurangen
Gastrologik i Stockholm. Tvé stjérnor

i Guide Michelin Prisbelént och hagt
rankad i White Guide som en av de
basta i Sverige och Norden.

CARINA BRYDLING

1998 - 2008 drev hon den prisbelénta
restaurangen Marmite i Are
tillsammans med sin syster och svager.
Hon har ocks3 tavlat i matlagning och
2005 tog hon plats i kocklandslaget.
Hon tévlade bade i World Cup med
silver 2006 och brons i OS 2008.

ULRIKA BRYDLING

Prisbelénad verksamhet i bl a pa
restaurangen Marmite i Are.

Medlem i kocklandslaget bl a silver i
OS och brons i VM. Engagerad som
tavlingsledare for Swedish Young Chef
Award. Haller aven i Unga Eko Kockar,
Arets Eko Kock samt Nordic Organic
Chef of the Year.

THOMAS SJOGREN

Fodd och uppvuxen i Grang,
Vasterbotten. Vann arets kock 23 &r
gammal. Thomas har jobbat i Gsteborg
och Stockholm. Han har tavlat i

PER WAHLBERG

Kock- och vinutbildad i Frankrike och
tidigare verksam i bl a Grythyttan,
Tanums Gistgivaregard, Lejontornet
i Gamla Stan, Stockholm. VD far

Klandsl. och individuellt.

junior
Han har ocksa har ocks3 vunnit manga
fler tavlingar bland annat Kockarnas
kamp. Driver nu krog pa Vastkusten

och jobbar mest med fisk och skaldjur.

Restaur kad 1998 - 2001
Verksam krégare pa Borgagarden
sedan 2004, en av de mest

uppmérksammade krégarna i lanet.

KRISTOFFER ASTROM “SAMISKA
KOCKEN"

Utbildad av i Jokkmokk av bland annat
av den kanda kocken Greta Huuva

I jokkmokk och verksam dar under
ménga &r. Kristoffer Astrém gar ocksa
under namnet Samiska kocken. Hans
kusin Andreas Lidstram, kockutbildad
och renagare samverkar i olika projekt
omkring samisk mat

VISIONEN OM LAPPLAND - EN KULINARISK REGION VAXER FRAM! 13



° KOCKUTBILDNINGEN

Kock-
utbildningen

Projektet kunde, mycket tack vare hjilp av
berirda tjinstemiin pa Jordbruksverket,
blixtstarta innan det blev higsisong for
Jféillhotellen viren 2018.

BORGAGARDEN

Redan i bbrjan av januari innan slutligt beslut fattats av Jordbruks-
verket inleddes detaljpl i samrid med
berérda restauranger och frimst krgaren Per Wahlgren pa Borgagarden.

bildni

en av kock

Forsta kursen fick forliggas till Borgagarden eftersom undervisnings-
kiket pi Malgomajskolan var upptaget. En Iosning som foll mycket vil
ut. Deltagarna kunde ocks dvernatta och lira kiinna varandra som pa
ett internat, nigot som bidrog till att man fick god kontakt med sina
kursare/kollegor redan fran starten. Nigot som ocks uppskattades.
Schemat for kockutbildni fattade tidsmiissigt huv:
iren 2018 och 2019 vilket si hir i backspegeln var riddningen for hela
den del som var riktad mot deltagande restauranger, matstillen och
caféer. Om projektet borjat forst pa senhdsten 2018 hade en betydlige
storre del av verksamheten sannolike fite stillas in p g a covid -19.

dsakli
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° KOCKUTBILDNINGEN - DELTAGANDE RESTAURANGER

Deltagande

restauranger

Bade grupp 1 och 2 har erbjudits 12 kursdagar vardera med delvis gemensame
innchall. Denna lssning skade flexibiliteten, det gav biittre mjligheter ate

byta kursdagar, vilket visade sig vara mycket bra for alla deltagare och for skad
niirvaro i utbildningen.

Grupp 1 skulle dock ha ytterligare 2 dagar under 2020. Den ena dagen med
en fordjupning om gronsaker med ett studicbessk samt en kursdag om hur
man tar tillvara pa hela djuret. Dessa dagar fick instillas ett antal ginger hos-
ten 2021 pé grund av nya pandemier, man lyckades inte hitta tillfillen som
passade alla bersrda. Istillet bereddes kockarna méjligher att delta i de kurser

som getts for matproducenter och matsalspersonal, t ex kursen “Stycka litt
och riitt” och vinkurser.

GRUPP1 GRUPP 2
Utgjordes av kockar anstéllda av Hade malet att erbjuda narproducerad

restauranger med ett tydligt mal att p4  mat med hog kvalitet p& mat och dryck.
sikt komma med i White Guide.

Grand Beckasin Stenmans Vilhelmina

Kallan Spa, Amliden Hotell Dorotea
Kittelfjall Vardshus Hotell Klimpfjall
Nannas Ksk & Bar, Hemavan Hotell Toppen, Storuman
Saxnisgarden Marsfall Mountain Lodge

Tarnaby Fallhotell Restaurang 363, Rusksele

Mat till kalas Sorsele River Hotel
Hotell Forsen M Bergmans Fisk & restaurang
Asele Wardshus

Vintern 2018 sakande manga

fiallhotell gaster pé grund

av snébrist fram till pask.
Detta resulterade i flera
sgarbyten.
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° KOCKUTBILDNINGEN - INNEHALL OCH UPPLAGG

INTRODUKTION AV KRAVNIVAER FOR KVALIFICERING
| WHITE GUIDE SAMT MATLAGNING

Kursdagarna inleddes med att beskriva krav och bedémningsgrunder
for att ha méjligheten att kvalificera sig till White guide. Grunderna
for poingbeddmning och berikning pa mat, service i matsal, drycker
och miljs presenterades. Efter teoripasset vidtog prakrisk matlag-
ning p4 den nivd som normalt krivs. Fokus lades p4 matlagning frin
grunden som tex kdtefond, fiskfond som grundliggande for saser och
smakfulla soppor. Vidare ingick momentmatlagning samt vikten av en
bra presentation av ritterna pa tallriken Vi lagade avslutningsvis en tre
ritters “Fine Dining”, meny som matchades med limpliga viner.

LARARE: PER WAHLGREN

@ RECEPT FRAN KURSEN HITTAR DU PA SID 20-21

Kurs

KOTT OCH GRONSAKER - MOT HUSMANSKOST

Ulrika Brydling med rétter frin Vindelgransele, virnar om mathant-
verk, driver kocktivlingar och kiind for sitt hillbarhets engagemang
ansvarade for denna del som innchll flera traditionella och intres-
santa ritter som kan hinforas till kategorin god och traditionsenlig

b kost. Ett viktigt avslutande inslag — riitter som bor vara
representerade pa restauranger i Visterbottens inland till minne av
kinda forfattare fran trakten som Torgny Lindgren.

LARARE: ULRIKA BRYDLING

@ RECEPT FRAN KURSEN HITTAR DU PA SID 22-23
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° KOCKUTBILDNINGEN - INNEHALL OCH UPPLAGG

VILT & REN, SAMISK MAT OCH “OUTDOOR-COOKING”

Kursen inleddes dag 1 med en genomging av samiska traditioner,
samisk kultur och om renskétselns olika faser. En grundlig beskriv-
ning gjordes av en renskétares vardag under olika drstider. Direfter
foljde en kurs i styckning av renkdtt och genomgéng av olika styck-
ningsdetaljer och hur de kan anvindas. Dag 2 bestod av upplag-
ning av ctt antal olika ritter pd samevis med avsmakningar. Dagen
avslutades med ett besék pa Samevistet i Vilhelmina dr det lagades
ctt antal ritter i form av outdoor-cooking. Bl a lagades en spinnande

renblodspannkaka med renfeta, en dverraskande posiiv upplevelse.
LARARE: KRISTOFFER ASTROM “SAMISKA

KOCKEN" OCH ANDREAS LIDSTROM ) )
(W) mecepT FRAN KuRSEN HITTAR DU PR 51D 24-25

Kurs 4

FOKUS PA LOKAL FISK

Tillagningsteknikerna varierade for att deltagarna skulle fd s3 mycket
lirdom som méjligt om hur man pa bsta sitt tar till vara pa fisken
som finns i de norrlindska vattnen. Overlag fanns det ett stort in-
tresse frin deltagarna att f3 lira sig nigot nytt och minga kom med
bra inspel och visade p kreativt tinkande. Mest uppskattat uppfatta-
de jag att giddan var bland deltaganra. De har alla haft kontake med
gidda innan men aldrig lirt sig att tillaga den pd rite sitt.

LARARE: THOMAS SJOGREN

@ RECEPT FRAN KURSEN HITTAR DU PA SID 26 -27
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° KOCKUTBILDNINGEN - INNEHALL OCH UPPLAGG

Kurs

DESSERTER

Anton Bjuhr frin Storuman som driver den tvistjirniga restaurangen
Gastrologik i Stockholm ansvarade for dessertkapitlet. Svenska vilda
bir och naturen har stite i fokus, traditionella desserter i ny tappning
likasa. Smakkombinationer och skapande av ritter baserat pé nyfi-
kenhet, smakminnen, 6kad kunskap om rivaror, naturen, stolthet
Gver vért matarv och traditioner. Att laga mat man tror pé.

(@) RecepT FRAN KuRSEN HITTAR DU PA 51D 28-29

LARARE: ANTON BJUHR

Kurs

KOTT & GRONSAKER - MER MOT HUSMANSKOST

Carina Brydling med rétter i Vindelgransele virnar om mathantverk
och lokalmat samt tivlade i OS 2008 med Svenska Kocklandslaget.
Kursens fokus var p lokala révaror och gronsaker. Carina presente-
rade inledningsvis ett antal recept med ritter som skulle avhandlas
och lagas upp. Varje deltagare skulle sjilv sedan i nista steg svara for
tillagningen av ett antal ritter som sedan testades och avsmakades av
hela gruppen. En uppsummering gjordes dag 2.

LARARE: CARINA BRYDLING

@ RECEPT FRAN KURSEN HITTAR DU PA SID 30 -31
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@ RECEPT FRAN KURS 1

BORGAGARDENS

Visterbottenpaj

INGREDIENSER
PAIDEG:
3dlvetemjsl
150 g smér.

1msk vatten

FYLLNING:
250g Visterbottenost
3dlvispgradde
43ggulor

2msk konjak

2msk vetemjsl
Ennypa salt
Vitpeppar

Finfordela sméret i vetemjélet och tillsite vatten. Arbeta snabbt ihop
till en deg, sla in i plastfolie och lit vila i kylskdp i en timme.

Sitt ugnen pa 230°.

Kl en pajform med degen och nagga botten med en gaffel. Still i
frysen i minst 15 minuter. Gridda sedan pajskalet i ca 8 minuter
eller tills det brjar fi firg, Tag ut och lit svalna.

Vispa gridden hire. Tillsitt siggulorna och rér ihop. Tillsitt konjak,
vetemjél, salt och vitpeppar. Vind sist ned den finrivna Visterbotte-
nosten. Fyll pajskalec med blandningen.

Gridda i ca 10 minuter eller tills pajen har fitt en fin gyllenbrun
firg. Sting av ugnen och dppna absolut inte luckan, Iat sedan pajen

std i 3 timmar pd eftervirme i avstingd ugn.

Servera pajen i bitar med hackad rodik, graddfil och I5jrom
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@ RECEPT FRAN KURS 1

BORGAGARDENS

Jordirtskockssoppa

INGREDIENSER
Cav/2kgjordartskockor
2msk kycklingfond
1-2dl gridde

3-4st schalottenlsk

Smr att frasa lok i

1dlvitt vin

Cayennepeppar

Hacka och friis schalottenloken gyllenbrun i smér. Skala och koka
jordirtskockorna mjuka i vatten med kycklingfond. Nir skockorna
ir mjuka — koér dem i matberedare tillsammans med lokfriset till en
puré, spad med lite av kokvattnet och vitt vin i beredaren s8 att det
blir krimigt soppigt.

Hiill all i en kastrull och koka upp med lite gridde. Smaka av med
lite cayennepeppar.

Nu ir soppan firdig.

Man kan njuta den som den ir eller:

Ligg i nigra rikor

Nagra frista trattkantareller — eller annan svamp.

Grillade pilgrimsmusslor om man vill lyxa till det ordentlige.
Eller ta undan nigra sm4 tirningar av rda jordirtskockan och fris
dem miuka i lite smor.
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RECEPT FRAN KURS 2

Polsa

MED RASTEKT POTATIS

INLAGDA GULB

INGREDIENSER

1/2 kg kokta kittrester
1/2kg fasksval

Ev 3 hgkalv eller oxlever
2dlkorngryn

2gula lskar

1 tsk timjan

1tsk mejram

8 anjovisfiléer

Malen kryddpeppar
1lagerblad

8 dlksttspad
Anjovisspad
Evimsksirap

Salt

TILLBEHOR
6 potatis
116k
3gulbeta
2msk sttika
4 msk socker
6 mskvatten
1stjirnanis
200 g smér

Persilja

ETOR & BRYNT SMOR

Koka flisksvilen, lever, sk, korngryn och lagerblad i kitspadet ill
grynen bildar en ockflytande massa.

“Ta upp svilarna, lever, lagerblad och Iik. Mal dem (¢j for fin) till-
sammans med kéttresterna och anjovis.

Rér ner firsen med grynen, smaksice med kryddorna och lit koka
ca 5 minuter.
Smaka av och tillsitt ev mer anjovisspad, salt och sirap.

Skala och tirna potatis och Iok. Réstek i lite smor till mjuka.
Koka gulbetor i vatten till mjuka, skala och klyfta. Koka upp itika,
socker, vatten och stjarnanis. Hall lagen 6ver betorna och lat dra.

Bryn smoret till lite norig,

Servera i djup tallrik, potatis och lok, sked polsa och gulbetor. Ringla
Gver smoret och ligg pé persilja.
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RECEPT FRAN KURS 2

INGREDIENSER
0,5 svinblod
3,5dl I3t
3,5 dl ragmjsl
1r5dlsk

\/svagdricka

50 g spick
1ipple
0,5 dl smilt smér
o,5dIsirap

0,5 msk salt

0,5 tskmal

0,25 tsk malen vitpeppar
0,5 tsk malen kryddpeppar
1kem mald nejlika

1tsk séndersmulad mejram

6 skivor stekflisk
1-23pple
Socker

Rarérda lingon

Blodpudding

MED FLASK, APPLE OCH LINGON

Siitt ugnen pd 175°,

Skala, kiirna ur och finhacka dpplet. Finhacka spicket. Sila blodet och
blanda det med 6len och rigmijélet. Skala och finhacka lsken och till-
sitt med alla dvriga ingredienser utom spicket och dpplet. Vispa kraf-
tigt. Ror sedan i spicket och dppeltirningarna. Stek ett prov och smaka
av kryddningen.

Sméra en tviliters pastejform och hill smeten i den. Tick med smérat
papper och sedan folie. Gridda puddingen i vattenbad i varm ugn i ca
1 timme. Prova med sticka om puddingen ir firdiggriddad.
Lat puddingen svalna i formen. Still den i kylen éver natten.

Serveras stekt i skivor med steke flisk, dppelskivor stekta i socker och
rirorda lingon.
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RECEPT FRAN KURS 3

INGREDIENSER
Trenhjirta
11/2dl socker
24l grovt salt

LATTRIMMAT

Renhjirta

Dela hjirtat och putsa bort senor och brosk.

Placera hjirtdelarna i en bunke och tick med socker och

grovt salt, se till att ticka dveralle bide botten och toppen.

Lt std i kyl i 2 timmar. Skolj av och ldt rinna av vil.

Skiir i tunna skivor, kan serveras med jdamoekrim och
griddkoke grinkal (se bild). Recept p jlamoekrim finns
pi: laplandculinary.com
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lodpannkaka

INGREDIENSER
2dlrenblod
2dlvatten

3-4 dl vetemjsl
2msk sirap

100 g tirnat renfett
2tsksalt

Smr till stekning

Blanda blod, vatten, mjél, sirap och salt i en redig bunke.
Ror till en jamn smet.

Virm en stekpanna.

Stek ndgra tirningar renfett i smor, ndr renfettet fict lite
fiirg, hill pd pannkaks-

smet, ca 1 ¥ dl for varje pannkaka. Vind efter 1 minut,
stek yrtterligare 1 minut.

Firdigt att servera!

Servera girna med lingon, smér och sirap.
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@ RECEPT FRAN KURS 4

L]
CCVlChC Sch ThAIBAS LKA ?

INGREDIENSER - 10 PORT
500 g rédingfile
6stlime

15t grdn chili
st rid chili
20 g koriander
4stvarlsk

50 mlyuzu

50 forellrom
1dlolivolja

1ask thaibasilika

Skir ner fisken i sma tirningar. Hacka chilin fint, strimla koriander
och vérlsk och dela ner plommontomaten i klyftor.

Blanda alla ingredienser i en skil och pressa i lime. Smaka av med salt
och servera med friterade tostados eller tortillas.
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@ RECEPT FRAN KURS 4

HACKAD

Litcgravad sik

MED ROKT POTATIS, PEPPARROT OCH RA LOK

INGREDIENSER - 4 PORT
Thel farsk sik

Ttsk strésocker

Ttsksalt

172 dl sttiksprit (12 %)

172 dl strésocker

2réda steklskar

1knippe dill

1ask kryddkrasse

1liten bit pepparrot

ROKT POTATISCREME:
1172 dl griddfil

200 g mjslig potatis

100 g smér
salt rékspan

POTATISCHIPS:
1bakpotatis

olja till fritering salt
1 msk torkad dill

Borja med potatischipset: Skala bakpotatisen och skir ner i sma kuber,
ca 1 em stora. Koka mjuk i vatten. Lyft upp potatisen och ligg i en
mixer med 2 dl av potatisvatten. Mixa slitt. Bred ut potatissmeten
tunt pd bakplatspapper och lit torka i ugn pd 75° 1 3 tim. Bryt i min-
dre bitar och fritera i 140° varm olja till gyllene firg. Lit rinna av p
papper och krydda med salt och torkad dill.

Rensa och filéa siken, dra av skinnet och hacka filéerna. Krydda med
salt och socker. Lt std 2 tim i kyl.

Laffefil

Léc griaddfilen rinna av i ett ca2timir peratur.
Koka potatisen mjuk i saltat vatten. Skala potatisen och passera genom
en finmaskig sil. Vind ner tirnat smor och den avrunna griddfilen.
Rér till en slit créme och smaka av med salt. Ligg potatiscremen i en
aluminiumform och rok i en aburék ca 3 min.

Virm upp ittika och socker tills sockret smiilt ut. Lit svalna. Skir
stekloken i ringar. Plocka dillen och klipp krassen. Liigg den rokta
potatiscrémen i botten pa sma tallrikar. Blanda den hackade siken
med ittikslagen. Lat lagen snabbt rinna av i en sil innan siken liggs
pé potatiscrémen. Toppa med lokringar, dill, krasse, nyriven peppat-
rot och potatischips.
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RECEPT FRAN KURS 5 RECEPT FRAN KURS 5

Blabir,
dragon,

gréidde

INGREDIENSER Blabirsglass: INGREDIENSER Granglass:
BLABARSGLASS Mixa allt, virm en liten miingd som blandas med gelatinet. Frys i GRANGLASS LINGONMARMELAD Virm mjélk och gridde Vispa ihop socker och dggulor, blanda med
450 g blabir glass maskin. 175 g lingonpuré den varma griddmjélken och virm sedan forsikrige till 84 grader.
300 g socker 340 g gridde 100 g ippeljuice Tillsite granbarren och kyl ned, ldt std svalt 6ver natten. Mixa en
Blabir, dragon karamell: 260 g iggula 300 g socker liten del av glassmeten med barren, sila sedan av hela smeten. Kér i
Gor en ljus karamell pa sockret och lite vatten, tillsitt blabarspurén 180 g socker 70 g glukos glassmaskin.
och dragonen, koka till 109°, sila och It svalna. Ca 20 ggranbarr 18 g pektin
30 g socker Lingonkaramell:
BLABAR, DRAGON KARAMELL Blabirsmaring: LINGONKARAMELL 8 g citronsyra Gar en ljus karamell p sockret och vattnet, virm gridden, saltet och
400g socker Sitt ugnen pd 90°. 225 g socker lingon purén och sld den forsiktigt éver karamellen, koka under om-
300 g blabarspuré Vispa miring pa dggvitan och sockret, tillsitt blibarspurén och saltet, 50 g vatten ToLP rérning till 106 grader.
100 g vatten avsluta med florsockret. Férdela p silpater och baka i ugnen. 225 g gridde 75 g mjsl
20g dragon 225 glingonpuré 90 g florsocker Krispig lav:
Créme fraiche och gridde: 5gsalt 65 g iggvita Koka upp vatten och socker, sld 6ver laven och It svalna. Fritera och
BLABARSMARANG Vispa litt. 65 g gradde l4t rinna av.
100 g digg KRISPIG LAY
100 g socker 300¢glav Lingonmarmelad:
50 g blabirspuré (passerad) 700 g socker Virm lingonpuré, idpplejuice, glukos och socker. Tillsitt socker och
10gsalt vatten pektin och koka till 106 grader under omrorning, ta av och rillsitc
100 g florsocker citron syran, hill upp i form.
CREME FRAICHE OCH GREDDE Tulip:
300 g créme fraiche Blanda mjsl och ' orsocker, tillsitt gridden, lite i taget, vind i dggvi-
100 g gridde tan. Lit std i kylen 6ver natten. Baka pd 180 grader.
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RECEPT FRAN KURS 6

Rotselleri

HASSELNOTSSMOR, LINGON, SOYA & INGEFARA

INGREDIENSER - 4 PORT

BRYNT HASSELNOTSSMOR 2st grovthackade vitldksklyftor  BRYSSELKAL OCH GRONKAL | 5ESAM
300 g smér 50 g smér 1dl brysselksl
2008 s 1 inkvi 2stkvistar repad grénkal
3msk soja 1msk balsamviniger 15t finrivet skal och saft av lime
st pressad vitlsk Salt och peppar Olja
1msk sesamolja
BAKAD ROTSELLERI LINGONYINGRETT Soya
2stnormalstora rotselleri 11/2 dI rérérda lingon Nypa socker
4 stvitloksklyftor 1/2 st finhackad Isk Rostade sesamfrén
Rosmarin 1t pressad vitlsk
Timjan 1msk finriven ingefira
100 g smér 11/2 dl viltbuljong/fond
Olivolja
Salt och svartpeppar ROSTADE SESAMFRON OCH
Balsamviniger CASHEWNSTTER
Rostad rotsellerikrim: 11/2dl sesamfrén
15t normalstor rotselleri 11/2dl cashewnétter
2dl grénsaksbuljong eller Salt
viltbuljong
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RECEPT FRAN KURS 6

Brynt hasselnétssmér:
Bryn sméret till noasette. Ligg i hasselndtter i det heta smoret.
Tillsite soja och vitlsk, It svalna nigor.

D4 sméret stelnat lite, dock fortfarande rumstempererat mixas alle
i matberedare.

Klicka sméret ut och rulla ihop i smérpapper (smérpapper fér presentation
annars plast). Frys in. Riv over tallriken vid servering

Bakad rotselleri:
Skala och dela rotsellerin pa hilften (nyskérdade rotselleris behover inte skalas,
endast tvirtas).

Lire bakpla K "

Ligg varje halva pa varsitc rek  bakplétspapper med ete .

folieark under.

Fordela smor, hackad vidsk, orter, olja, balsamviniger, salt och peppar pa varje
ark. Vik eller nyp 4t varje ark.

Bakas mjuka i 150 gradig varmluftsugn tills de dr mjuka

Rostad rotsellerikrim:
Sitt ugnen pa 175°.

Skala och skiir rotsellerin i bitar. Ligg rotsellerin pa plét, rippla éver olja och
strd pé salt. Rosta i ugn till gyllene.

Koka ihop buljong, smér, rosmarin, balsamvinéger och vitloksklyftor.
Ligg allt i mixer och mixa till en riktigt slit kriim. Salta och peppar efter smak.

Rostade sesamfrén och cashewnétter:

Rosta sesamfron och cashewnotter i panna eller ugn till gyllene.

Mixa nétter och fron tillsammans pa puls, det ska vara lite strukeur kvar pa
nétterna. Salta ndgot.

Dela upp blandningen di hlften blandas i kilen och hilften anviinds ill
garnering.

Brysselkil och gronkal i sesam:
Ansa och dela brysselkilen i kvartar. Repa gronklen till 2x2 cm bitar.

Hetta upp en stekpanna med olja och bryn/rdstek brysselkal och
gronkal snabbt. Tag stekpannan fran spisen och smaksitt med OBS!
Gvriga ingredienser. Sesamolja ger mycket smak.

Bryn inte kalen for tidigt
da den ska serveras direkt
efter stekning.

VISIONEN OM LAPPLAND - EN KULINARISK REGION VAXER FRAM! 31



° MINDRE MATSTALLEN OCH CAFEER

Mindre matstillen

och cafeer

Projektet omfattade dven mindre matstillen och caféer och varen
2020 pabérjades utbildningen for denna grupp trots lite problem
med informationen om smittliget. Antalet intresserade var stérre

4n antalet disponibla platser men i samband med starten uppstod
problem igen med covid-19 som bidrog till att ndgra var tvungna att
avstd sin plats. Infor dessa k fick ocksa extraordini
atgirder vidtas pd grund av covid-19.

Utbildningspaketet erbjds alla foretag i regionen och omhifiade
sex utbildningsdagar.

KURSMOMENT SOM INGICK
| UTBILDNINGEN:

+ Matlagning

- Bakning-matbrsd
- Bakning-konditori
- Drycker
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MINDRE MATSTALLEN OCH CAFEER - KURSMOMENT

MATLAGNINGSKURSEN

Carina Brydling, en av vira anlitade “spetskockar”,
svarade dven for detta moment som gick av sta-
peln i mars 2020. En mycket spinnande grupp,
som sillan eller aldrig - féct ta del av nigon ut-
bildning under sin yrkesverksamhet. Deltagarna
kom fran hela regionen-ménga erfarna men dven
nigra timligen nya inom omridet.

DRYCKER

Thomas Nordlund lirare p3 Restaurangutbild-
ningen svarade for ett uppskattat inslag om
drycker. Frimst foljande drycker avhandlades:
vin, 6l och vriga drycker som t ex juicer.

Pl

BAKNING - MATBROD
RESPEKTIVE KONDITORI

Bagaren och konditorn Nisse Olofsson var lirare
pé de tvd momenten matbrsd och konditori.
Han har ett forflutet som lirare pd Ostra gym-
nasiet i Umed men dven bedrivit flera matbuti-
ker med stor framgang i Holmsund och Ume3.
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° MATEVENTEN ° MATEVENTEN

. =
‘Lapland a«Culinary Région

Kombi; en gour kend i Visterb inland med natur- eller
kulturupplevelser, pa respektive hemsida framgar vilka aktiviteter som erbjuds,
t e x skiddkning, skoterturer, vandringsleder, fiske och hundspann.

Matupplevelser och events i inlandet
under vintern och varen 2020

Nannas Kok & Bar
[31/10172 18

Tarnaby Fjillhotell

ETIEN ihar gourmet i fillen
med £ landsagkocken Ulrika
Brydling

OBS! Tva kvillar)

Asele Wirdshus
EBEN Fine Dining med med
fockn Per Wb

g ()
e s
3 20

Mateventen

Grand Beckasin
TN sk sion med
Kama Andres Lindtrom och

Mateventen utgjorde en viktig del av utbildningen dir helhets-

intrycken skulle smilta samman till en helhet. Inom ramen for even-
ten fick del d ger méjlighet act prod en maltids-
upplevelse med nirproducerad mat och i vissa fall dven lokal dryck i

Bergmans Fisk & Vi Hotell Toppen

sin “hemmarestaurang”. Man erholl ett bidrag frin projektet for en Killan Hotell Spa Koufferens Malgomajskolan
giistkock och hir blev det ett tillfille for varje restaurang att involvera CubmBoydlogtd e
flera anstillda. En meny skulle tas fram for godkinnande i god tid e i g ] Lﬁ;ﬂ!l?&fﬁflilfi!ﬂﬁl?f“’ mat-
innan eventen skulle iga rum och den skulle domineras av nirprodu- ol cxmlpmiolincin

cerat och lokalt.

Alla event var vilbesikta med undantag av det som anordnades pé

Asele Virdshus den 14 mars 2019. De hade 60 personer forhands-
anmilda men av dessa kom endast 18 pd grund av att covid-19 just
debuterat i linet denna vecka. Fler event foljde senare, se annons hir
indill, for 2020. Etc 20-tal olika event har genomforts.
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mat med gistkocken EEITA Gistkock jsper Bergszom
frin Sidfonss (kind frkn Kitelflls Virdshos, gourmet-
iges Misterkock) middag med nirproducerat. z

= region
.‘ m vﬁ%terbotten

ANNONS MED NAGRA AV EVENTEN SOM GENOMFORTS
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MATSALSUTBILDNINGEN

Matsals-

utbildningen

Bristen pd matsalspersonal uigjorde och utgor fortfarande et
stort problem for minga foretag i regionen. Det iir i matsalen
man siiljer in sina produkter och di kriivs det betydande kun-

skaper om sdviil mat som dryck.

Manga som svarade for matsalsarbetet pé berérda
stillen vid projektets start var korttidsanstillda
ofta utan relevant grundutbildning. De utgjordes
ocksi till stor del av yngre personer utan tillging
till bil. Inledningsvis var det 13 anmilda men
deltagarrantalet sjénk snabbt bl a beroende pé att
ndgra av restaurangerna bytt 4igare eller upphart.

Avstandsfaktorn utgjorde ocks ett stort problem
eftersom utbildningen till stor del krivde fysisk
nirvaro. De flesta saknade korkort och tillging
till bil. Om man var hinvisad till kollektiva trans-
portmedel blev frinvaron hela tre dagar for kurs
omfattande tvi dagar. En ganska hég kostnad for
hela kursen for berorda restauranger da det oftast
handlade om tillfilligt anstilld personal.

Tyviirr beslt Migrationsverket att huvuddelen
av de asylsokande ungdomar som kommit till
inlandet och till Vilhelmina skulle forflyteas.
Det blev ett streck i rikningen.

Nysvenskar utgjorde initialt en viktig rekryte-
ringsbas for frimst matsalsutbildningen i den
ansokan som limnades in till Jordbruksverket.

Mot denna bakgrund avbréts kursen for att
eventuellt dterupptas senare under varen 2021
i samrdd med arbetsgivarna pa berorda restau-
ranger. Tyvirr gjorde covid-19 detta oméjligt.
Manga deltagare hade ocks redan avslutat sin
anstillning.

Kursen fick tyvirr avslutas i fortid pd grund av
for fi deltagare.

KURSMOMENT SOM INGICK
| UTBILDNINGEN:

- Virdskap
- Drycker
+ Vinkunskap
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® Utbildningen av
matproducenterna

For att fii fram exportmogna mdltidsupplevelser kriivs ocksi
tillging till fina rdvaror. I regionen finns det gott om si kallade
premieprodukter och unika rdvaror.

Arbetet med matproducenterna inleddes med
et mote i Asele i februari med nirvaro av bl a
LRF:s davarande ordfsrande Anders Killstrom.
Diirefter anordnades ett antal tréffar runt om i
regionen med olika féretridare fér matprodu-
centerna for att samla in forslag dill kurser.
Arbetet med sammanstillningen av inkomna

Ambitionen i projektet har varit att hitta enkla
och flexibla l6sningar sé att s& minga som méjlige
oavsett avstind skulle fi tillging till kursutbudet.

Kurserna har huvudsakligen bestétt av tva
olika typer:

. T I Factad

na som ofta minst tvi

synpunkter och behov av komp eckling
dgde rum senvaren och sommaren 2018. Direfter
vidtog ett omfattande arbete med den fortsatta
planeringen med att ordna lirare, lokaler och
bestimma undervisningsform. Malet var att
forsoka dstadkomma lésningar som i méjligaste
mén kunde 8verbrygga avstind helt eller delvis.

Arbete med att dstadkomma en vil fungerande
kurskatalog och ett lni som skulle
tillimpas var ett grannlaga arbete. Ansvarig for
detta arbete var projektadministratéren Maria
Lundgren med erfarenhet av motsvarande arbete
pd Umed universitet. Studieforbundet Vuxen-
skolan kom att spela en viktig roll som dels infor-
matdrer och dels som kontaktyta men 4ven som
ansvariga for att den tekniska delen med distans-
verksamheten. Hir gjorde Charlene Andersson
en viktig insats for att gora det majligt for de
studerande att fa tillging till kurserna pa valfri tid.

Projektet har i évrigt ocks haft ett viktigt och
omfattade samarbete med Studiefdrbundet
Vuxenskolan som bidragit ett vikeigt nitverk, men
ocksi bistitt med lokaler for digitala triffar. Aven
LRE Hushsliningssillskapet och Hela Sverige

ska leva har varit viktiga samarbetspartners under
frimst den del som berdrde matproducenterna.

* Distanskurserna som getts inleddes ofta med

en inledande fysisk triff.
Sammanlagt har ca 40 kursstarter erbjudits.

Stor vike har lags vid rekryteringen av lirare
med god kiinnedom om de férutsittningar som
giller for Norrlands inland.

En slutlig lista med onskade kurser togs fram sen-
hosten 2018 och den har med nigra fi undantag
kunnat fullfsljas. Kurserna redovisas pé sidorna
40 — 45 med respekeive lirare.

En ambition i projekret var att samla in och finga
intresset d v s kursénskemalen underifran. Sedan
har det varit projektledningens ansvar att hitta
bra lirare och handledare for varje kurs och bra
Issningar vad giller lokalisering. Ett uppdrag som
tagits pd storsta allvar diir jag som projektledare
har kunnat dra nytta av mitt tidigare kontakenit
bl a frin min tid pi Umed universitet. De som
tillfrigats har genomggende varit mycket upp-
skattade och bidragit till ett lyckar resultat.
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UTBILDNINGEN AY MATPRODUCENTERNA UTBILDNINGEN AV MATPRODUCENTERNA
OBS - Nedanstéende beskrivningar ar hamtade frén de kurskataloger som producerats lopande OBS - Nedanstéende beskrivningar &r hamtade frén de kurskataloger som producerats lépande

ATT ODLA OCH SALJA GRONSA- TUNNBRODSBAKNING
KER LOKALT

Utbildningen gavs i samarbete med Studieférbundet Vuxenskolan
Under kursen fick deltagarna bl a lira sig om: jord och markforhal- och innefattade en kursdag. Kursen administrerades av Studiefor-
landen, kompostering och vixelbruk, bokashi, férsiljning, forvaring bundet Vuxenskolan, Kristina Odestl, Asele. Kursen har bedrivits
och en studieresa dock endast for den forsta gruppen p g a corona.
Kursen gavs med fysiska triffar i Sorsele, Vilhelmina och delvis
Storuman.

pé drta orter och varit vildigt populir.

ANSVARIG LARARE: ANN KRISTIN ISAKSSON, HUSHALLNINGSSALLSKAPET

ATT SALJA LOKALT, NATIONELLT

KURS FOR FISKARE OCH
OCH GLOBALT

FORADLARE AV FISK

Genomgéng av méjliga strategier allt beroende pé tinkta malgrupper,
framst fokuseras det pa foljande omriden: forpackningens betydelse,

prissittning, vikten av ett genomtinkt varumirke och olika strategier
for marknadsforing.

Kursen bestod av tvd delar, en med fiske och en med foridling. Kur-
sen syftade till att utveckla fisket och hanteringen och foridlingen
av den lokala fisken i regionen da liten eller ingen tradition finns att
fiska kommersiellt och hantera ravaran pa ett professionellt siitt, for
att sedan kunna vidareféridla ravaran dll sluck t ex daglig-
varuhandeln och restauranger.

ANSVARIG LARARE: ELIN NILSSON, HANDELSHOGSKOLAN, UMEA UNIVERSITET

ANSVARIG LARARE: “FISKEXPERT” MARTIN BERGMAN

BIODLING/FRAMSTALLNING AV KURSER | BARFORADLING
HONUNG

Deltagarna i kursen fick lira sig grunderna i biirforidling som fram-
Kursdeltagarna fick de teoretiska kunskaperna om hantverket frin stillning av sylt, marmelader, gelder, birdrycker, juice och birgodis.
grunden, t ex vilken utrustning som behdvs for att starta en egen bi-
odling, hur samspelet mellan bin och biodlare fungerar. Vad honung ANSVARIG LKRARE: “BARUTVECKLARE", ANJA LINDGREN, GLOMMERSBAR

ir och hur den med varsam hand skall behandlades for att alla dess
nyttigheter bevaras p sin viig frin kupa till konsument.

ANSVARIG LARARE: BIODLARE AKE JONSSON, TAVELSJO
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UTBILDNINGEN AY MATPRODUCENTERNA UTBILDNINGEN AV MATPRODUCENTERNA
OBS - Nedanstéende beskrivningar ar hamtade frén de kurskataloger som producerats lopande

OBS - Nedanstéende beskrivningar &r hamtade frén de kurskataloger som producerats lépande

LIVSMEDELSSAKERHET (HYGIEN) STYCKA LATT OCH RATT

En kurs for den som jobbar med eller har for avsike att jobba med

Kursen syftade till att ge 8kade kunskaper i styckning p en grund-
livsmedel och mathantverk. Kursen var en breddkurs med for-

liggande niva. Teori varvades med praktik och deltagarna fick hand-
djupningar mot charkuteri, bageri och bar. Den inneholl viktiga ledning av en erfaren styckmistare. Bl a foljande moment ingick:
frigestillningar som bersrde livsmedelslagstiftningen, kontroll och utrustning och hygien, demostyckning, hantering och hallbarhet,

livsmedelssikerhet. Kursen gavs i Vilhelmina och Sorsele. enskilda styckni g fing av styckningsschema samt

vad de olika styckningsdetaljerna anvinds till. Totalt har 5 kurser
getts.

ANSVARIG LARARE: EXPERTEN PER NILSSON, PROFOX

ANSVARIG LARARE: PER HAHLGREN (2 KURSER), ANDERS SKUM (REN 1 KURS),
MIKAEL IVARSSON (2 KURSER)

MEJERI

SVAMP OCH ORTER

Kursen har frimst lagts upp som en serie studiebesok till olika foretag
med foridling av mjslk med fokus pé foljande omraden, harda ostar
(Svedjan ost), dessertostar (Jette’s gardsmejeri) och direktf6rsiljning
av olika mjslkprodukter som t ex glass (Glassbonden).

(Kursen utgick p g a for fa sékande och covid-19).

Kurserna vind

sig till de som vill plocka och foridla svamp och
oreer for yrkesmissig forsiljning. Deltagarna fick bl a liira sig: vad r
svamp, vilda 6rter (f6r mat), regler och krav, ansvar HACCP, alle-
mansritten (vad far vi plocka och vad 4r skyddad natur), foridling,
plocka, torka och kvaliter.

ANSVARIG LARARE: ANNE-LISE HARNESK, ORDF. SVAMP | NORR

START-UP KURS FOR BLIVANDE ELDRIMNERS KURSER
FORETAGARE
De som var intresserade av kurser som inte omfattades av kurspro-

grammet fick mjlighet att séka till Eldrimners kurser. De som hade
goda argument hade méjlighet at fi bidrag till kursen.

Nigra av kursens delmoment bestir bl a av hur man startar ett
foretag och viktiga frigor att tinka pd nir man startar ett eget fore-
tag. (Kursen utgick p g a for fi skande och covid-19).

Hitdills har sju personer beviljats bidrag.
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UTBILDNINGEN AY MATPRODUCENTERNA UTBILDNINGEN AV MATPRODUCENTERNA

OBS - Nedanstéende beskrivningar ar himtade frén de kurskataloger som producerats lopande. OBS - Nedanstéende beskrivningar &r hamtade frén de kurskataloger som producerats lépande

UTVECKLING AV KOTTPRODUK- “MEET A LOCAL” OCH PLANERING
TIONEN (JORDBRUKARE) AV MALTIDSUPPLEVELSER

Malet med kursen var att 6ka kompetensen om produktion och I den hir kursen gavs konkreta tips och idéer till den som &r intres-
kvalitér och marknad for att uppna ékad lénsamhet. Man fick dven serad av att bérja ta emor turister och utveckla sice virdskap for atc
dela erfarenheter med varandra och bygga samarbeten bade vad giller ge besckarna of6rglomliga minnen av mat och miljé, gora dem il
produktion och forsiljning. Kursen hade fokus p nét men kunde ambassadérer for just din plats pa jorden. Det kan handla om allt

dven anpassas till lamm och gris. Kursinslag: djurmaterial, vallkvali- fran lokala skrénor, lokalbefolkni familjeliv och dré dll

tet, produktionsplanering, marknadens férvintningar av kvalitéc och vad man iter.
leveranssikerhet, EU-ersdttningar och att sitta mal.

KURSASVARIG: LARS WESTERLUND, HELA SVERIGE SKA LEVA

ANSVARIG LARARE: INGVAR PERSSON

ANTALET INKOMNA ANMALNINGAR TILL DE KURSER SOM GETTS INOM PROJEKTET

ATT ODLA OCH SALJA GRONSAKER LOKALT
ATT SKLJA LOKALT-NATIONELLT OCH GLOBALT
BIODLING/FRAMSTALLNING AV HONUNG
KURS FOR FISKARE OCH FORADLARE AV FISK (INKL- FORTS KURS)
KURS | FORADLING AV BAR
LIVSMEDELSSAKERHET
"MEET A LOCAL” OCH PLANERING AV MALTIDSUPPLEVELSER [N S
MEJERI
ODLING, FORADLING OCH FORSALINING AV POTATIS NI
START-UP KURS FOR BLIVANDE FORETAGARE B
STYCKA LATT OCH RATT
SVAMP OCH ORTER
UTV. AV KOTTPRODUKTION

ODLING OCH FORSALJINING
AV POTATIS

T kursen behandlades bl a foljande inslag: att planera en odling, utside
och vixtniring, skétsel under vixtperioden samt forsiljning och
foradling.

ANSVARIG LARARE: ANDERS NILSSON OCH INGEMAR NILSSON

SAMISK MATLAGNING

10 20 25 30 35 40

FORADLING OCH FORSALJINING
AV RENPRODUKTER

Undervisningsformerna har varierat beroende p3 kursens karaktér men aven
beroende pé de sskandens bostadort. Tack vare ett nara samarbete med

Studieforbundet kolan har ocks3 di: ts och for
Malet med kursen var att 5ka kompetensen om produktion, kvalitét vissa kurser kunde man félja kurserna pa de tider som passade bast.
och marknad for att uppnd Skad lonsamhet. Man kunde dven dela
erfarenheter med varandra och bygga samarbeten bade vad giller Vid avhopp vidtogs atgarder for att fylla pa kurserna, riktmérket var minst 10
produktion och férsiljning. Kursen hade fokus pa ren. deltagare per kurs om lokalerna tillit detta.
Kursinslag: foderkvalitet, produktionsplanering, marknadens for- Under sdval vintern 2018 som 2019 var védret och vaglaget synnerligen svart
vintningar av kvalitét och leveranssikerhet och art siitta mal. under négra manader och hér blev distansalternativet helt nédvandigt. |

ANSVARIG LARARE: ANDERS SKUM

44 VISIONEN OM LAPPLAND - EN KULINARISK REGION VAXER FRAM! VISIONEN OM LAPPLAND - EN KULINARISK REGION VAXER FRAM! 45



46

BUTIKERNA

HESTAURANG

Butikerna

Denna del iir den, som pé grund av pandemin, fiitt det minsta
utrymmet i projektet. Den planerades att tidsmiissigt utgiira den
sista viktiga delen i projektet men sd kom pandemin tillbaka
och gjorde det svirt att fullfolja bland annat planen pi mat-

miissor histen 2021.

En viktig forutsittning for arbetet mot butikerna
var att vi i projektet hade tillgang till uppgifter
om befintliga matproducenter. En sidan for-
teckning saknades dock i linet. Vi fick dirfor
inleda arbeter utifrin de medlemslistor som LRF
kunde tillhandahilla. De listorna innehéll dven
skogsiigare och tyviirr ocksd minga som inte
lingre var aktiva.

Det gjordes diirfor med nédvindighet en grund-
lig inventering och sammanstillning over lokala
matproducenter med hjilp av frimst bersrda
niitingslivskontor. Niir den var klar dok frigan
om GDPR upp och dé det blev nddvindigt att
fortsiitta dialogen med matproducenterna-dvs
en kontaktrunda till. Den sammanstillning som
gjorts presenterades sedan pa projektets hemsida

laplandculinary.com och den ind

som ett test av de restauranger som anordnade
mateventen. Planen for projektet innehéll bland
annat ett antal matmissor och ett antal lokala
eriiffar for initiera dialoger mellan butikerna och
matproducenterna. Med covid-19 blev svirt for
projektledningen att fullfolja de ursprungliga

planerna.

Nagra aktiviteter har ind4 kunnat genomforas.
Projektledaren har deltagit i de linsvisa méten
omkring livsmedelsfrigorna i linet som gt rum
och som iven berért butikerna. Métena har an-
ordnats av Linsstyrelsen och i nigra fall Region
Visterbotten. Ett samarbete har t ex 4igt rum om
bl a skyltmaterial.
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e BUTIKERNA

En mindre undersékning av korta livsmedels-
kedjor i regionen har gjorts i samarbete med
forskaren Alexandre Dubois pd SLU. Den visade
att mdnga matproducenter i forsta hand silde
via sin egen gardsbutik, Reko-ringar och/eller
Bondens marknad. Andelen som saldes till den
lokala handeln var timligen liten.

En digital konferens anordnades om “Geografis-
ka varumdrken, en accelererande kraft for lokal
mat” med ca 40 deltagare i samarbete med Uni-
ted Minds. Till konferensen bjsds dven nagra av
butikerna in.

Yteerligare en digital konferens med Region
Visterbotten som avsindare och butikerna som
mélgrupp , dgde rum i februari 2022 dir projek-
tet Lapland Culinary presenterades nirmare och
diir fokus ldg pa frigor om korta livsmedelskedjor
och méjligheterna att samverka lokalt om geo-
grafiska matvarumirken. Flera spinnande lands-
bygdsbutiker har numera utvecklats med lokalt

i fokus. Aven mikrobutiker har tillkommit som
oftast &r obemannade och bygger pa ny teknik.

Man kan konstatera att det rider total consen-
sus om att den lokala butiken dr mycket viktig
framst pd landsbygden - inte minst som en social
métesplats. Ingen vill vara den forutan.

Det giller diirmed att man ocksé lokalt pa
landsbygden strivar efter [6sningar med korta
i delskedjor och ¢kad vidar ling for
att bli in mer “hallbara”. Geografiska matvaru-
miirken kan vara en viktig vig i en framtid med
en vixande bescksniring med smaskalig turism.

I byn Rusksele finns en spinnande losning vad
giller korta livsmedelskedjor. Hir har en kvinn-
lig entreprendir, Cecilia Fredriksson, tagit dver
sivil den lokala butiken som restaurangen. Hon
har, med sina anstillda, en egen lsning pa hur
fragan om kortare livsmedelskedjor kan for-
verkligas. Detta samtidigt som det geografiska
matvarumirket kan forstirkas yteerligare genom
bland annat det lokala foretaget Rusksele Roke-
i, tillging till lokal fisk ¢ ex friterade abborrfilé-
er och det nya och unika Ruskseleslet. Vid en
tite pd vad beskarna anser om Restaurang 363 i
sociala medier blir man mycket imponerad.

VISIONEN OM LAPPLAND - EN KULINARISK REGION VAXER FRAM!
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Q OVRIGA AKTIVITETER

(")Vlriga aktiviteter

HAR LISTAS NAGRA AV SAMMANKOMSTERNA

| PROJEKTETS REGI

ASELEMOTET
- PROJEKTETS FORSTA FOR
MATPRODUCENTERNA

Det forsta motet i projekeet anordnades i Asele och dgde
rum pa Asele Viirdshus med sice 40-tal deltagare. Med pa
métet fanns bl a LRE:s ordférande Anders Killserdm som
utgjort ett starke st om linets LRF ordférande Arne
Lindstrm, Hela ska leva. Riksorganisati

cla S ka leva fanns ocksd pd plats med sin ord-
forande Staffan Nilsson.

MOTEN | SORSELE,

LYCKSELE, RUSKSELE OCH
VINDELN OM BEHOVET AV
KOMPETENSUTVECKLING

Flera méten med matproducenterna anordnades efter
métet i Asele med syftet act kartligga behovet av kompe-
tensutveckling bland i hela regionen matproducenterna.
Det resulterade i en timligen ling och omfattande
énskelista med narmare 30 kurser. Huvuddelen av dessa
har kunnat erbjudas i projektet. I nigra fall handlade
det om enstaka 6nskemal som kunde tillgodoses genom
“kop” kursplatser frin Eldrimner.

INVIGNINGEN AV DEN
NYA METODMATSALEN PA
MALGOMAJSKOLAN

Jordbruksverket bidrog i projektets inledning med medel
till en ny metodmatsal som Malgomajskolans verksam
chef Per Lindberg ansokt om. Med detta var Malgomaj-
skolan hade Malgomajskolan tillging till den biista utbild-

t stort antal
Helena Lindahl och From (bdda verksamma i niirings-
livsutskottet) och behjilpliga i arbetet med projektet. Den

som serverades hade tillretts av giistkockarna Thomas
Sjogren och Anton Bjuhr och nigra av de kockar som del-
tog i utbildningen.
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DIG

Den 21

OVRIGA AKTIVITETER

MATMARKNAD VID
INVIGNINGEN AV
BIOSFAROMRADET

P4 uppdrag av ansvariga for det nya Biosfir omridet
Vindelilven, anordnades en matmarknad i Vindeln med
anledning av invigningen den 17/8 2019. Det var 13 mat-
prod k efter Vindelilven pé plats.

REGI

ITAL FORELASNING OM
GEOGRAFISKA MATVARUMARKEN

ber 2021 anordna

s en digital forelisning med

P

Ingela Svensson m fl om Geografisa matvarumirken som accelar-

torer &

r Lokal mat med dryge 40 deltagare inom Laplandculinary.

Medel har ocksa sokts for detta indamal.

Ert antal digitala for
ordandes av CERUM
vid Umed universitet hsten och viren 2021 pd initiativ
fran bl a projektet Lz
som behover beforskas och utredas.

VILDA BAR - DIGITALA
FORELASNINGAR | CERUMS

ingar om omiédet vilda bir an-
entrum for regional forskning)

Tande {somrade

linary. Ett framti

S -
e
. 0CH DRYEXCFRAN CAPPLND
HURKAN V1 UTVRSLA PATENTIALEN YITERLIGARE?
NG 81

T = -
v .

united
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FRAMATBLICKAR - LIVSMEDELSOMRADET

FRAMATBLICKAR

Livsmedelsomradet

BEHOVET AV KOMPETENSUTVECKLING AR STORT

En god tillging till nirproducerade livsmedel blir alls viktigare
utifrin det okade kravet pé hillbarhet. Méinga duktiga mindre

matproducenter ir pa ging, det mérks inte minst pd marknader

av olika slag.

Férutsittningarna for skad lonsamhet dr
centrala om man vill paskynda en positiv ut-
veckling. Okad foridling genom olika kom-
petenshdjande insatser innebir ocksa viktiga
arbetstillfillen i inlandet. De kan bidra till act
fler mindre jordbruk och medelstora jordbruk
kan finnas kvar, foridlingsdelen ér ju den som
ir mest [6nsam.

Tillgangen pa niirproducerat har ocksi kommit
ate spela en alle vikrigare roll for besoks-
niringen. En niring som var pi stark tillvixc

innan pandemin men som kan bli av allt stérre
intresse. En besoksniring med fokus pd sivil
maltidsturism som naturturism ir ett intressant
scenario.

Korta livsmedelskedjor ir ett viktigt begrepp.

Lokala ravaror och féridlade produkter miste
o

som butiker. Genom att géra produkterna mer
tillgingliga genom en vil fungerande logistik
och firre mellanhinder kan efterfrigan och
tillgingen ka.

bli mer liga for savil
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FRAMATBLICKAR - LIVSMEDELSOMRADET

ETT URVAL AV LIVSMEDELSPRODUCENTER

SE ALLA MATPRODUCENTER PA LAPLANDCULINARY.COM

(GRUNDAREN OCH NESTORN" THORSTEN SAKSSON (PAPPA TLL 8.07N)

HALLNAS HANDELSTRADGARD - ETT AV LANDETS
LEDANDE FORETAG INOM SITT OMRADE

Hillnis Handelstridgérd 4r en av de storsta
producenterna i landet av érter, grénsaker och
blommor med en hog niva pa sitt utvecklings-
och innovations-arbete. Deras senaste succé dr
odling av gurka dter runt med en ny metod med
bl a ledbelysning. Den nya produkten “crips-
gurka” har ocksd blivit en succé. Foretaget utgor
definitivt en av de viktigaste forebilderna inom
sitt omrade i landet vad giller sivil entreprenér-
skap som nytinkande.

Hillnids Handelstradgard och dess dgare Bjorn
Isaksson har ocksi ménga andra viktiga projekt
pa gdng, t ex att 6ka produktionen av plantor
for forsiljning och korta tiden for hobbyodlare.
Forsiljning av till exempel tomat- och gurk-
plantor och érter mm i mindre forpackningar
ir mycket intressant. Detta gor det mojligt,
frimst i norr, att ha egna smé odlingar under
sommartid. En spinnande lésning for atc 6ka
intresset for gront som numera ocksa utgdr en
viktig livsstilsfakcor. En annan “nestor” ir
Olof Berglund pa Svansele gront med bl a ett
morotsmejeri.

UTVECKLING OCH FORADLING AV KOTT AV
OLIKA SLAG OCH MJOLK

Norrmejerier dr en mycket viktig aktor i norr
och Visterbottenosten ir en god forebild i
manga avseenden. Minga fler lokala mindre
mejerier skulle kunna komplettera Norrmeje-
riers produktsortiment. Det finns goda exempel.
I den lilla byn Kalvtrisk sker en spinnande pro-
duktion av ostar med mirket Caserum.

Ida Odenstéhl i Vilhelmina har startat en mindre
tillverkning av hemkirnat smér pa sin grd.

I Vilhelmina har man ocksa arbetetat med ett
mindre slakteri med en forddlingsdel. Det har
facc avbrytas tillfillige efter en rad olyckliga om-
stindigheter. Det pagir ocksa ett viktige arbete
bl a av Eldrimner att skapa forutsittningar for
att infora gardsslakrerier pé nytt.

Foridlingsarbetet vad giller frimst kéteravaran
miste intensifieras. Det dr ritt utfore normalt
den mest lonsammaste delen. Ett bra exempel
pa méjliga nya produkeer 4r lufttorkade produk-
ter t ex av naturbeteskdtt. Det finns ocksd ett
antal mindre och intressanta charkuteriféretag
inom regionen t ex Bastutriisk Charkuteri som
kan utgdra en viktig samarbetspartner. De har
valt att inrikta sig mot traditionella recept och
mathantverk. Rusksele respektive Vindelns réke-
rier dr andra sméskaliga foretag med inriktning
pé forddling liksom Lapplandsvilt i Vilhelmina.

P onskelistan finns:

« Fler foretag med smaskalig foradling

« Fler mindre slakeerier- med kade foridlings-
majligheter

* Fler mindre mejerier
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FRAMATBLICKAR - LIVSMEDELSOMRADET

ODLAD POTATIS OCH OKAD FORADLING - FOKUS
MANDELPOTATIS

Anders Nilson ir en de stérta potatisodlarna i
lander av utsidespotatis. Hans ansvarsomrade
inkluderar ocksd mandelpotatis. Mandelpotatisen

sévil i butiker som p restaurangerna i regionen.
Hir utgdr logistiken och transporterna uppen-
barligen ett stort problem.

Kunder letar efter nirproducerad och lokal fisk
i hogre grad in tidigare dven ur hallbarhetssyn-
punke. Fisk som ke virlden runt innan den
kommer till butiken/restaurangen utgér ingen
hallbar 18sning. Det ér dirfor angeliget atct mer
odlad och vildfingad fisk kan sljas lokalt och
med lokala varumirken. Biittre forpacknings-
losningar och fler firskfiskdiskar i affirerna i
Visterbotten girna kombinerat med stirkta
platsvarumirken kan dessutom fungera ocksd
som en acceleratorer for lokalproducerar. En lag
om ursprungsmérkning r ocksé pi ging éiven
for na

trivs mycket bra efter t ex efter Vindelil

Mandelporatisen 4r ocksa en ansedd produke i
gastronomiska kretsar. Tyvérr har antalet odlare
av mandelportatis minskat i omrddet frimst pd
grund av problemen med brunréta. En potatis-
sjukdom som dessbittre numera kan drgirdas.

Mer foridlade produkter av mandelpotatis for
forsiljning lokalt &r en spinnande utmaning.
Chips, mandelpotatisgrating och riktig mandel-
potatispuré ir exempel pa intressanta produkter
i form av lokalproducerade halvfabrikat att siljas
direke i butik.

UMLAX

Umlax utgdr en mycket viktig producent av lokal
odlad fisk. Forsiljningen sker framst tll Sverige,
men de har en betydande export. De samarbetar
med de lokala grossister som finns i Visterbotten

MARTIN BERGMANS FISK

Martin Bergman har numera ett brett register
vad giller fisk, den mest synliga i butikerna i
regionen. Han fangar, foridlar, képer, siljer
och serverar fisk pd sin restaurang. Man kan
hirigenom siiga att han tillimpar principen om
korta livsmedelskedjor maximalt. Martin ger
ocksa kurser om fisk och hur man fiskar i syfte
att f fram fler fiskare som kan bidra med lokal
och nirproducerad fisk. Martin Bergmans

Fisk levererar sina produkter till bide butiker
och restauranger.

VILDA BAR

De vilda biren i regionen utgor en viktig resurs
som dess virre de senaste dren inte anvinds pi
ett sitt som gynnar regionen. En digital forels-
ningsserie anordnades av CERUM vid Umea

samt siljer en viss del produketer il

i omridet om det inte finns nigon lokal grossist,
dock dnnu inte dll butiker. Tillgdngen pé lokalt

fingad fisk, odlad eller vildfingad, méste utskas

siet i samarbete med bl a Lapland
Culinary. Den #igde rum hdsten 2021 med ett
brett deltagande frin hela linet. Genom denna
insats frin CERUM har ett nytt samarbete pa-
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bérjats for att drerta makeen éver biren i vara
skogar med stéd av bl a RICE och SLU med
négra kinda eldsjlar inom biromradet som
Roger Uddstél och Gun Lidestay.

Ert antal forskare vid Umed universitet har nu-
mera ocksi tilldelats forskningsmedel frain FOR-
MAS for fortsatt forskning om bir.

En viktig och spannande forebild inom birom-
radet dr det nystartade foretaget Idunn Vine
Norsjs, de borjade for ngra ar sedan producera
vin pé vilda bar pa lokala bar framst blabir och
lingon. Verksamheten har vixt och numera
levererar de sina produkter till 45 olika System-
bolag landet runt. Deras viner utgdr ett nistan
osannolikt exempel pd hur man skapar bade mer
nirproducerat frin skogen och samtidigt skapar
nya lokala arbetstillfillen i inlandet.

VILT OCH SAMISK MAT

Anders Skum, Andreas Lidstrém och Jim Ja-
cobsson ir tre viktiga entreprendrer med var:
eget foretag med produktionsenhet i Ammarn:
Vilhelmina respektive Tirnaby. Vilt och samisk

mat hiinférs oftast till gruppen premieprodukter
och betingar oftast ett mycket hég pi
dr tyvirr bara ett ftal detaljer som siljs medan

det finns minga som inte efterfrigas alls av t ex

Det

na. Hir miste komp hojas

framst bland kockarna si att man kan ta vara pa
hela renen. P4 detta sitt kan ocksd priset for ren-
kéte bli mer hallbarart och sannolike dven ligre.

SVAMP

De lénga ljusa sommarnitterna borgar for hig-
sta kvalité for vildvixande svamp och érter.
Svamp i Norr har varit verksamma sedan 2003.
Sedan foretagets start har intresset for svamp-
plockning ékat markant vilket ocks avspeglar
sig pd marknaden. Restauranger och butiker
fragar allemer efter bade firsk och torkad svamp
for att erbjuda sina kunder. Den 6kande digi-
taliseringen ger ocksd méjligheter for Svamp i
Norr att nd ut direke till slutkund, via t ex hem-
sida, webbutik och Reko-ringar.

Allt fler kockar lyfter érter som smakhéjare.
Det finns en betydande marknad inom hilso-
kostsidan. Vilda 6rter har en enorm potential.
Utmaningen 4r att med storre volymer nd ut till
marknaden. Dessutom utgdr logistiken en allt
mer vixande bekymmer. Att nd ut med firska
révaror till kunden ir for néravande svirt.

TUNNBRODSBAGERIER OCH POLARBRGD
I regionen finns ett stort antal bagarstugor och
pd minga stillen kan man ocks képa nirprodu-
cerat. Hela tta kurser med tunnbrédsbakning
har dgt rum i regionen inom ramen for projektet
d y. En av projektets sp i
Polarbrod som ocksd forser hela landet med sina
produkeer men dven levererar till minga andra
linder. Deras produkter vilar p en stark norr-
lindsk tradition som &r vikrig att uppritchalla.
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FRAMATBLICKAR

e FRAMATBLICKAR = MALTIDSTURISM & NATURTURISM

Maltidsturism &
naturturism

FRAMTIDENS KOMBO?

Besitsniiringen har olika forutsittningar i regionen - det giiller
savil maltidsturism som naturturism. For savil inom livsmedel-
somrddet som beséksnéiringen Gr det iir det viktigt att fokusera pé

Jortsatt kompetensutveckling.

SMASKALIG TURISM

Paketresor med den lokala maten i fokus ar
viktiga for att kunna presentera attraktiva be-
soksmal i framtiden. Begreppet “Meet a local”
som getts i projektet utgdr en bra grund for en
smiskalig natur och maltidsturism i kombina-
tion med till exempel ett fiske eller jakeiventyr.
Att kombinera bir eller svampplockning med
matturism Ar ett annat spinnande alternativ.

INLANDETS PARLOR

I Norrlands inland finns ett antal spinnande
men iven viktiga besksmal som inkluderar
bade mat och natur. Platser som till exempel
Granébeckasin och Killan SPA i Amliden och
fler stillen ir pi ging, Sommartid utgor Wild
River vid Mérdseleforsen ett mycket attraktive
besoksmal. Kronlunds kursgdrd kan bli ett
spinnande alternativ kopplat till Isilvsleden.
Vildmarkscenter i Svansele 4r ocksd en unik
attraktion.

FJALLTURISMEN

Huvuddelen av deltagande féretag i projekret pa
restaurangsidan finns i fjilldalarna. Nedan pre-
senteras respektive kommuners egna framtids-

bilder for besoksniringen kortfattat. Om de ska
kunna forverkligas ar tillgdngen till kompetens
en mycket central friga. Konkurrensen ir “kniv-
skarp” inom matlandet Sverige men hir finns
unika rdvaror att tillgd med hog kvalitet som
maste forvaltas pd bista sitt. En positiv forind-
ring dr att sisongvariationerna har minskat s&
allt fler besskare kommer dret runt.

Nedanstdende beskrivningar om den framtida
besoksniringen har utarbetats av respektive ni-
ringslivskontor.

DOROTEA KOMMUN
Dorotea kommun som omride erbjuder allt
fran magnifika fjallvidder i vister till stora
skogslandskap i oster. Diremellan ligger Blaik-
fjillets naturreservat, en lagfjillsplatd som ir ett
av Sveriges storsta myrkomplex.

Hit kommer de som ir intresserade av bland an-
nat vandring, skidikning, alpint, snoskoter, jakt,
fiske och vildmarksliv. Dirtill har kommunen
engagerade foretagare som erbjuder upplevelser,
fantastisk mat och boende vilket skapar attrakri-

vitet och tillvixt. \‘
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Dorotea kommun har en vildigt expansiv ut-
veckling i Borgafjill och dess omnejd. Et flertal
nya omréden bebyggs och kommer att leda dill
drygt 2000 biddar, och intresset for omradet
viixer sig starkare for varje ar.

Stor efterfrigan pa fritidshus ger positiva effek-
ter for besoksniringen och de lokala foretagen.

Den nya Lapplandsleden blev invigd hésten
2021 och den knyter ihop Borgafjill med He-

[

och Vildmarksvigen spelar stor roll fér samhil-
let. Hir fo i frén |

for ytterligare kulturella besksanledningar samt
for utdkning av leder for vandring och cykling.
T savil Dorotea som Borgafjill finns en skad
efterfrigan frin maltidsturister. Aven maltids-
turismen i kommunen har goda méjligheter att
oka i framtiden.

Rl

mavan och Kungsleden, vilket bsr locka fler

vandrare till omrédet i framtiden. Borgafjill har
tidigare i stor utstriickning varit en destination
for vinterturism. Under pandemi-somrarna har
dock fler ménniskor sokt sig till svenska fjillen
och Borgafjill dr inget undantag.

Intresset for vandring okar och Lapplandsleden
bidrar till att fler soker sig till just Borgafjall,
dven for dagsturer och for andra aktiviteter som
cykling och fllsnorkling. Borgafill i hittills
ind4 en liten, personlig destination utan den
stora massturismen vilket dr en bra nisch.

Aven for de 6stra delarna av kommunen har
besoksniringen en vildigt stor betydelse. Under
hést och vinter har vi féretagare som erbjuder
guidade turer inom jake, fiske, vildmarksliv och
naturupplevelser. Under vir och sommartid dr
det huvudsakligen kultur och mat/kafé som
lockar besskarna. Inlandsvigen, Inlandsbanan

dringen ir en enormt viktig niring for
Dorotea kommun och genom den skapas manga
arbetstillfillen och en attraktivare kommun.

SORSELE KOMMUN

Sorsele kommun har liksom grannkommunerna
expanderande fjilldalar och har sett en stor 6k-
ning pa nybyggnation. Nya tomtomriden vixer
fram frimst i Ammarnis. Kommunen har under
de senaste dren tagit fram fordjupade detaljpla-
ner for de utsedda noderna och planering for
dillvixe finns.

Sorsele kommun lockar som besdksmal, dir
fokus ir naturupplevelser med vandring, skid-
&kning, skoterturer och fiske. Detta har lockat
besokare till kommunen under pandemin och
bidragit till att minska tappet av besokare fran
den internationella marknaden.

Vindelfallens naturreservat, bjuder pa upple-
velser for naturilskande besskare som under
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4

p valt hemester. Genom

rinner ett antal stora ilvar, Vindelilven, en av
Sveriges fem utsedda nationalilvar med biflsdet
Laisilven och Juktdn som rinner genom de stora
sjvarna Overstjuktan, Fjosokken och Storjuktan
och sen ut i Umeilven. Alvarna ir en stor del av
den alltjame vixande fisketurismen och kommu-
nen har jobbat aktivt med att marknadsfora det
fantastiska fiske som finns och som haller vildige
hg klass bide nationellt och internationellt.

I kommunen finns ocksd ménga aktivitets- och
besoksniringsforetag, dir dgarna ir inflyttade
curopéer och som frimst har gister frin europe-
iska linder, som Tyskland, Nederlinderna och
Frankrike. Sorscle kommun och kommunens
bescksniringsforetagare ser positivt pa framti-
dens turism.

STORUMAN KOMMUN

1 Storumans kommun har beséksniring utveck-
lats mycket positivt de senaste 10 dren och d&
frimst i fjillen. Intresset for fritidshus 4r enormt
och det har investerats i manga nya fritidshus,
liftar, shoppingcenter, nya hotell och restauranger,
vattenverk mm. Inom en nira framtid finns pla-
ner p dnnu en lift, dver 3000 nya fritidshusbid-
dar och eventuellt dven ett nytt handelsomride.

Allt detta generar ocksd inflyttning samt ett
6kande behov av samhillsinvesteringar exempel-
vis dretruntboende i ligenheter, tomter for egna
hem, fler forskolepl och VA anliggning;

For framtiden ser vi ingen tendens till en minsk-
ning i utvecklingen av besksniringen som ir
mycket viktig for kommunen-frimst handlar
det om Hemavan/Tirnabyomridet.

VILHELMINA KOMMUN

Expansionstakten i besoksniringen okar i Vil-
helmina kommun. Detta giller framforallc i
filldalarna, dar hundratals bygglovsirenden for
fritidshus 4rligen gor att investeringar i kom-
munale VA i storleksordningen 60-70 miljoncr
kronor planeras under de nirmaste dren. I fjll-
dalarna finns ocksd manga attraktiva matstillen
som lockar savil svenska som utlindska besékare

Enligt TEM (Turistekonomisk modell) kan de
arliga omsittningssiffrorna noteras oka regel-
bundet och landar pa 253 miljoner for 2018.

En stérre andel dn rikssnittet arbetar ocksd inom
besoksniringen i Vilhelmina. I motsats till en del
andra destinationer har Vilhelmina som helhet
upplevt ett 8kat intresse under covid-19 pande-
min. Det finns darfor skl att anta att bescks-
niringen fortsitter att expandera i kommunen.

FoTor HANNELE BANG
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G AL O RS LTATS A AN EAT TR NG
Mail och resultatc-
sammanfattning

NEDANSTAENDE MAL HAR ANGETTS | VAR
ANSOKAN TILL JORDBRUKSVERKET OM MEDEL

o

(¢

(¢

KORTSIKTIGA MAL

Fler exportmogna féretag ackrediterade i White Guide. “Spetsrestauranger”
och restauranger i regionen att utvecklas vidare mot en plats i White Guide
med fokus pa lokala ravaror och produkter.

Fler lokalproducerade och hégkvalitativa ravaror i regionen, speciellt
intresse ska agnas &t fisk och gronsaker.

Genomfdrda utbildningar enligt plan.
Ansékan om start av en Yh utbildning for kok och matsal i regionen.

Okat intresse fér framst kockyrket genom attraktiva utbildningar pa
Malgomajskolan och Vilhelmina Larcentrum.

Fungerande natverk mellan de olika aktérerna i projektet. Har dock varit
svart med tanke pd covid-19. Ett vl fungerande néitverk forutsiitter oftast
goda mjligheter cven till fysiska méten sarskilt i uppstartsfasen.

Férslag till en 1angsiktig organisation som svarar for framst restaurangbran-
schens behov av fortbildning och vidareutbildning i regionen och Norr-
lands inland. Denna organisation ska samverka med aktuella destinations-
bolag. Svért pga covid-19. Viss samverkan har dock kunnat ske.

Okat antal utlindska besskare i regionen. Svért pé& grund av Corona.
Oka andelen utlandsfsdda deltagare i utbildningar och i arbete i regionen

efter avslutad utbildning. Migrationsverkets beslut att forflytta asylsckan-
de dvs blivande nysvenskar frén inlandet har minskat férutséttningarna.

(o = mélet anses helt uppfyllt

~
)

(s = malet néstan helt uppfyllt )

X =malet inte uppfyllt
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(¢

LANGSIKTIGA MAL

Utfallet av de l&ngsiktiga malen &r svéra att beddma i nulaget pa grund av
de restriktioner och svarigheter som drabbat hela beséksnaringen under
de tva senaste dren.

Férutsattningarna fér hyggligt snabba férandringar finns framst vad géller
maltidsturism och naturturism. De forutses dndé ha goda forutsittningar
att 8ka igen. En ny livsmedelsstrategi fér hela landet har ocks3 faststallts.
Numera éven lansvis. Arbetet med implementeringen pagar.

Fungerande natverk och samarbete med destinationsbolag och kommuner.
Pé géng att implementeras.

En mer exportmogen méltidsturism och mer exportmogna produkter.

En livskraftig och hallbar utveckling av landsbygden i Norrlands inland
med hallbar demografi dvs. en befolkningspyramid med en Gkande andel
ungdomar sysselsatta inom bessksnéringen med bl a matturism.

Négra projekt pé géng.

Nya och flera broar mot den samiska kulturen och frémst dess matkultur.

Ett 6kat intresse for framst kockyrket men dven arbetet i matsal langsiktigt
genom bra utbildningar.

Ett forslag till en fardig juridisk modell fr en fungerande organisation vars
syfte &r att sikra saval kompetensférsérjningen som kvalitetsfragorna.
Ett samarbete pégér kring Yh-utbildningar fér inlandets del.

Fler utlandsfédda deltagare i utbildningar fér arbete i regionen efter av-
slutad utbildning. P g a av Migrationsverkets beslut tom omplaceringar av
asylboende i inlandet dr detta mél svért att uppfylla.

(o = mélet anses helt uppfyllt

~
)

(s = malet nistan helt uppfyllt )

X =malet inte uppfyllt
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Kurs-

utvéirderingar

UTBILDNINGEN AV
MATPRODUCENTERNA

Av olika sjél, bl a praktiska, har inte skriftliga
kursutvarderingar anvants. Daremot har
stickprovsvisa muntliga intervjuer agt rum.
Genomgaende r att manga ar njda med

kurserna men att avstandsfaktorn i vissa fall

varit svar att beméstra.

Enligt insamlade utvirderingar for de olika
kurserna ans3g de som deltagit att innehallet i
kurserna varit inspirerande och varierande, att
kombinationen teori och praktik varit bra.

Angaende de lirare som svarat for de olika
momenten har kursdeltagarna bara haft bra

och positiva saker att siga, att de har varit bade
professionella, pedagogiska och lyhérda i sitt satt
att lara ut.

Kursdeltagarna upplevde aven att de fatt

ny inspiration av “olika recept och idéer

som gor att man spinar vidare” samt “nya
tillviigagingssiitt och majligheten att kunna
dela med sig och byta idéer med andra”, vilket

sven var ett av projektets delmal.

@ DELTAGANDE RESTAURANGER

Utéver nya inhamtade idéer, tankar, inspiration
och att man lirt sig mycket nytt s3 uppstod ett
eller annat problem utéver covid19 som férstérde
upplagget av kurssviten. Ett av problemen var
flyg som blev instillda, vilket innebar omliggning
av kursdatum, ombokning av lokaler och

stallde till det lite fér kursdeltagarna och deras
egna verksamheter samt slog av p3 takten i
utbildningen i helhet.

Kursdeltagarna tyckte ocks3 att det nya

ksket p& Restaurangskolan i Vilhel

restau
var vildigt bra och stort men att det till en bérjan
kunde vara lite svart att orientera sig och hitta

rtt utrustning.
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@ MATSALSUTBILDNINGEN

Enligt inkomna kursutvarderingar var t ex inslaget viirdskap bade

larorikt och tankvart och inspirerande med manga bra uppslag.

Ovriga kommentarer efter halva kursen:

“Undervisningslokalen var bral”

“Lite mer om servering,
kanske en film frin en kvill
i servisen, en vardag kontra
en helg. Skillnaden pi

tempo, dukning mm”.

“Man kunde fitt med sig lite
info hem efter dagens slut, typ
det hiir har vi gitt igenom idag”

“Bra art fi triffi andlya, hira hur de
Jjobbar pa sina stillen.”

Efterfragas dven “lite mer fokus pd serveringsrutiner”
och “mer tid pd servering och giisten i fokus”.

Deltagarna upplevde att de kinde delaktighet i kursen
och att lirarna var bade kunniga och professionella samt
att de kunnat svara pa deltagarnas fragor pa ett bra satt.
Uppenbarligen inslag som skulle ha kommit med om kursen

hade kunnat fullfljas.

MINDRE MATSTALLEN OCH CAFEER

Kursen hade fyra moment: matlagning, bakning/matbrad, bakning/

konditori och drycker. Helhetsintrycket var gott.

“Undervisningen viildigt bra och mycket
givande” med “duktiga inspirerande lirare”
ochlUppfyllda forvantningardar méngaltyckte
att de lart sig mycket och att de var mycket
n6jdaimed kursen;

Ménga tyckte att de fatt “uy inspiration om
vad mak géra” samt att de fick lara sig “¢ips,
tricks och hemligheter for att forenkla livet
inom restaurang”, samt “nya recept och i
vilken ordning ingredienserna ska blandas”.

Aven dryckesdelen upplevdes som intressant
och inspirerande, “kul att prova pd alla
drycker”, samt “jag har liirt mig viildigt
mycket och saker jag faktiskt kommer att ha
anviindning av”.

En vanlig kommentar var “kurserna hade giirna
fitt vara lite liingre si man lirt sig iinnu mer”.
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SPONSORER
BASTUTRASK CHARKUTERI - BILBOLAGET - BOTNIA KROSS - GRANO BECKASIN
-HALLNAS HANDELSTRADGARD - MARTIN & SERVERA - NORRA SKOGSAGARNA
- NORRMEJERIER - POLARBROD - REGION 10 - SVENSKA TURISTFORENINGEN
-UMLAX - VILHELMINA GARDSBUTIK

SAMARBETSPARTNERS
ANDERS SKUM FJALLVILT - EUROPEISKA JORDBRUKSFONDEN - HELA SVERIGE
SKA LEVA - HUSHALLNINGSSALLSKAPET - LANTBRUKARNAS RIKSFORBUND -
LAPPLANDS VILTPRODUKTER - SAPMI - VILHELMINA KOMMUN
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