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Lukter godt: Baker Alexander Somalakis lar prosjektleder Merete Furuberg kjenne

»  PaFinnskogen skal midlene brukes til a ut-
vikle gamle og nye mattradisjoner.

- Vi kommer ikke bort fra at de som driver
med dyr i omradet, har store problemer. Derfor
er det viktig  satse pa mer planteproduksjon.
Korn og potet er vi store pa, grennsakproduk-
sjonen skal viha opp, sier landbruksdirekteren.

Daglig leder i Finnskogen Natur & Kultur
Park, Herdis Bragelien, er helt enig.

- Vi trenger flere nye produsenter. Prosjektet
skalbidratil at vitar opp igjen andre produksjo-
ner, siden mange matte slutte med sau, sier Bra-
gelien.

A f3 opp volumproduksjon er viktig for 4 skape
flere arbeidsplasser, mener Bragelien.

For 4 fa flere mediprosjektet, sendes detutin-
formasjon via landbrukskontorene pa norsk og
svensk side. Det arrangerer inspirasjonsmeter
ogidéverksteder.

Mange muligheter

Malet er & gke produksjon og omsetning av lo-
kalmat. Oppgaven er a bidra til nyskaping ognye
matprodukter, og matopplevelser i mgtet mel-
lom produsent og forbruker.

- Lokalmat er veldig trendy. Tilreisende vil
gjerne oppleve flere ting nar de kommer hit.
Natur, kultur og overnatting har vi,nd ma Finn-
skogmaten komme med, sier landbruksdirekta-
ren.

Hun haper tilreisendes positive opplevelser
vil skape bolyst.

- Vi skal kartlegge interessen for dyrking av
gronnsaker i regionen. A fi noen til & produsere
svedjerugigjen er ogsa viktig, sier hun.

Smak av historie
Etgrovtrundtbred skjeeresito.

- Lukt! Se sa fint, sier baker Alexander Soma-
lakis, og gir prosjektetsleder en bitbred.

Dettygges og smakes. Somalakis er en somiv-
rer for at svedjerug igjen skal dyrkes. Grekeren,
som flyttet til Finnskogen i 2010, baker brad av
svedjerug.

- Jegonsker helst a bruke lokalprodusert mel.
Jeg tenker ikke mitt, det er viktig 4 tenke vi.
Gjennom samarbeid utvikler vi hverandre, sier
Somalakis.

Han forteller om stor ettersporsel etter bak-
ervarene. Forelopig bakes det pa godkjent kjok-
ken. Drommen er eget bakeri og at det bygges en
steinmelle i omradet.

-

- Finnskogen er et perfekt sted a flytte til. Sko-
gen gir deg ro, og kreativiteten finner du i natu-
ren, sier han entusiastisk.

Kanskje bakeren far smabruker Martine
Brolgkken til & dyrke svedjerugigjen. 12010 for-
soksdyrket hun rugsorten.

- Jeg driver et gammelt finnebruk, da var det
goy a prove svedjing. Na har jeg planer om a ta
opp denne produksjonen igjen. Sist var det for fa
som holdt pa, derfor ga jeg meg, sier Brolekken.

Tradisjonelt dyrkes svedjerug pa en meget spe-
siell mate. Skogomrader ble brent ned, eller brent
etter uttak av temmer. Svedjerug ble sa sodd i
lunken aske. Den spirer pa varen og blir sa skaret
med sigd eller en spesiell tresker pa hgsten.

- Svedjerug er en utfordrende produksjon,
siden aksene ofte blir to meter haye, forklarer
Brolgkken.

I dag produseres svedjerug pa Brandbu og
Sigdal,i@stfold ogiDanmark. Da pa vanlig aker
som andre kornslag. Matprosjektet ensker a fa
svedjerugproduksjon tilbake til Finnskogen. Da
hadde det veert fint om noen etablerer en molle,
etlokalt slakteri anskes ogsa velkommen.

Turistmagnet
Lokalmat skal veere enreiselivsopplevelse.

- Roykbastu-reykt mat er etterspurt, det skal
bli en av vére spesialiteter fra omradet, sier Fu-
ruberg.

Hundriver fortsatt med sau. Gamle bukker av
sau og geit blir normalt destruert, na tester Fu-
ruberg om kjottet egner seg til spekepolse. Hun
sier alle ressursene ma utnyttes.

Poteter var ikke sa vanlig pa Finnskogen tid-
ligere, skogfinnene foretrakk neper. Flere slike
historiske greonnsaker er det gnske om at skal
dyrkesigjen.

- Videre i prosjektet skal vi ha det historiske,
pluss detvidyrkeridag. Dethandler omkjeerlig-
heten til finnskogjordbruket, sier Furuberg.

Innflytteren Terezia Uherekova jobber som
avlgser. Hun er matkyndig og leerer gjerne bort
hermetiseringsteknikken. Planen fremover er &
arrangere slike kurs for tilreisende. Det vil trek-
ke folk til omradet, og skape inntekter for henne
selvog de som driver overnatting.

Hermetisering er en enkel og god bevarings-
metode for frukt og grennsaker.

- Kal, lek, gulrot og paprika i en lake av suk-
ker, salt og eddik. Hermetiserte gronnsaker har
holdbarheti minimum to ar, sier Uherekova.

-
-

dendeilig duften av nybakt brgd av vedjerug.

Nye smaker

«Rpykbastu-rgykt
mat er etterspurt,
det skal blien av

vare spesialiteter.»

Merete Furuberg, prosjekt-
leder Finnskogmat
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God avling: Svedjerug blir gjerne to meter
heyt, og gir sveert god avling.

Foto: Martine Brolgkken

Dokumentasjon pa finnskogmat er god. Den
skal benyttes og nye produkter skal utvikles. En
ravare det er lite dokumentasjon pa, er melk.

- Dessverre er det fa, eller ingen palitelige kil-
der om hvordan den skogfinske kulturen foredla
melka. Pa svensk side lages faste oster, ogenrokt
geitost, som er deres finnskogprodukt, forklarer
Furuberg.

Sa ideer til foredling av bade ku- og geitmelk
tasimot.

- Vi er en stolt minoritetskultur som vil lofte
fram var skogfinske matkultur, og satse videre
palokale matressurser. Ekstra stas at det lordag
24. oktober servers silpo for forste gang pa Kaf-
fistova i Oslo, sier prosjektleder Furuberg for-
neyd.
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