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Mat och
trender

atkulturen blomstrar i

skirgarden. Just nu

verkar alla vara

intresserade av

lokalproducerad mat av

hég kvalitet. Flera kurser
och projekt som vi skriver om i detta
nummer av Skirgard ir inrikeade pd
utveckling av skirgardsmat. Traditionella
rivaror anvinds i ny tappning och matkultur
som upplevelse och turism anvinds allt mer
inom besoksniringen. Manga har insett att
minniskor inte bara reser for act uppleva den
vackra naturen i skidrgarden, utan ocksd for
att 4ta gott och lokalt. Och hir har
skirgarden mycket att ge.

Fisk 4r ofta det forsta man kommer pa nir
man tinker pé skirgirdsmat. Sik, gés och
abborre anses vara goda matfiskar, men
mdnga fiskarter sdsom gidda och mort
kunde gott anvindas mera — med mera
kunskap och mindre f6rdomar. Annan mat
som forknippas med skirgirden ir sjofagel
och sil, som det tyvirr inte ir s vanligt att
f4 smaka pd numera. Havtorn, ddremot, har
upplevt en riktig boom, och det gors och
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siljs sylt, saft och glogg pé biret som lir vara
vildigt vitaminrike.

En del traditionella matritter frin
skirgarden har fitt sin smak och sdrprigel av
att férvaringsmojligheterna innan kylskapens
tid var begrinsade. Man saltade mycket och
anvinde alla dtbara delar av djuren.
Gammaldags forvaringsmetoder, som 4ven
de blivit pd mode igen, skriver Amanda
Enberg nirmare om. Maten vittnar om hur
minniskor i skirgirden levde forr, nir de var
med i hela produktionsprocessen frin bérjan
till slut. Detta utgjorde stdrsta delen av
skirgardsbons vardag. De jagade, fiskade,
odlade, hanterade, forvarade och tillredde
maten innan den kunde dukas pa borden.

ETT AV de forsta stora projekten som satte
maten pd kartan var projektet Skéirgirdssmak
som startade 1996, finansierat med
EU-pengar, och som hade som mal att
utveckla samt marknadsfora matprodukter i
skirgarden. Det hundratal foretagare som
gick med i projektet fick skylta med
varumirket Skirgirdssmak. Numera ir det
ingen som aktivt ir med mera och



webbsidorna har inte uppdaterats pé flera ar.
Skirgardssmak dr dock inte det enda
EU-finansierade projekt som dott ut nir
pengarna tagit slut. Nigra andra exempel dr
Skirgirdsleden och Scandinavian Islands, med
syfte att skapa besokspaket for turister och att
marknadsfora skirgirden via gemensamma
plattformar pa Internet. Nir projektmedlen
tagit slut har slutprodukten haft svart att
fortleva utan betald arbetskraft. Det hir ir
ndgot for alla projektivrare att tinka pa redan
i planeringsstadiet — hur projekten ska kunna
leva vidare nir stédpengarna ir slut. Det 4r
ocksd ndgot for finansidrerna att beakta nir
de gor upp kriterier f6r projekten. Problemet
tycks ofta vara act det dr svért ate forena ett
kommersiellt tinkande med malsittningarna
for EU-projekten, som varit att ingen fitt
tjana det minsta lilla p& projekten. I det nya
EU-programmet Central Baltic fir dirfor
dven foretag soka stod.

MAT AR inte bara gott att dta, utan en stor
del av reseupplevelsen om den sé sker
utomlands eller pA hemmaplan i skirgirden.
Mat ir ocksd kultur. Narproducerad mat ger

oss en bild av den lokala matkulturen, vilka
produkter som odlas och vilka djur som finns
pa omradet. Mat och matkultur ingér allt
mer i beridttande om det lokala overlag.
Minniskor vill veta varifrin maten kommer
och det finns ett mervirde i att vara bekant
med den som siljer d4gg och kdtt. Dessutom
gynnar nirproducerad mat lokala foretagare
och miljén. Med kunskap och egen kontroll
over matproduktionen gir det att gora bra
mat till minga med nirproducerade ravaror,
utan att det blir dyrare 4n importerad mat
fran affiren. Det hir dr Houtskirs dagis ett
bra exempel pa.

Skirgirdsmaten forr och nu har fatt ett
uppsving genom de mathantverksprojekt och
-satsningar som gors i Finland. En stor del av
mathantverken lings kusten anvinder sig av
rivaror som traditionellt hore till skdrgardens
matkultur.

Med 6nskan om en skon fortsatt sommar
med ménga goda smakupplevelser!

Kristin Mattsson
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Rimsaltning och
rexning, sjofagelpalt

och kalvdans

Text: Amanda Enberg

nne Enberg, fo6dd

Blomqvist p4 Holma ar

1926 i Hitis skirgard,

bodde tillsammans med

sina nio syskon pa girden

Skans. Om nagon lart sig
att sjilvhushilla s3 dr det Anne. Medan hon
berittar om vardagen forr hinner vi med
bade skratt, tirar och en och annan svordom.
For nog var ju vardagen arbetsdryg och allt
mellan himmel och jord skulle man hinna
med. Min farmor Stina Enberg (f. 1929)
vixte upp pa Hogsara, Gamlas
skdrihemman, som ocksa ligger i Hitis
skirgard. Det finns inte manga minniskor
kvar som Stina och Anne, si jag satte mig
ner for att ldra mig och ta del av deras
kunskap och erfarenheter gillande forvaring
av ravaror och mat under deras barn- och
ungdomstid. Resultatet blev en liten
handbok, som jag med deras hjilp
sammanstillt, om olika ravaror i skirgirden
under 1930- och 1940-talen.

Eftersom Annes pappa var fiskaren Axel
Johannes Blomgqpvist frin Holma, och fiske
var den mest betydelsefulla niringen i var
skirgard, borjar vi med fisk.

Skargard 2 - 2017

FISK

P4 Holma fiskades mest scromming med sko-
tor. Hoststrommingen var den man lade in i
saltlake. Efter att fisken rensats och skéljts,
radades den i fjardingar (trikirl) med salt
mellan raderna — det kunde bli flera hundra
kilo per gang. Man forvarade alla crikirl i
bodar, dir temperaturen varken var for kall
eller varm sd att trikirlen inte skulle gistna
(torka sonder).

Anne och hennes pappa silde storsta delen
av sina saltstrommingar vidare med hjilp av
fiskhandlare. Nir de sjilva at saltscrémming,
kokade de potatis och satte saltstrémming
ovanpd potatisen under kokning och lagade
vitsas till det. Stina kommer ihag att
strommingen urvattnades natten fore
anvindning, beroende pa vad man skulle
anvinda den till. Man kunde halstra
strommingen over kol i spisen — ndgra
kallade den kolastrdémming. Eller s lagade
man skomakarlax, di tar man bort skinnet
och benen frin strémmingen och ligger i
socker, salt, dttika, 16k och kryddpeppar.
Strommingslada var ocksa en favorit, med
potatis, skivad 18k, kryddpeppar och lite
mjolk och dgg som man lade om vartannat i
en stor smord ugnsplit. Anne kommer ihag
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att nidr hennes pappa lyxade till det ac han
torsklever, emedan de allt som oftast hade
vassbuk pa bordet.

Den fisk man fick frin nitfiske var mest
abborre och gidda som oftast dts firsk eller
rimmad (da héll den ett par veckor). Vid
rimsaltning strér man grovt salt i magen pa
de rensade firska fiskarna och radar dem titt
i en fjirding med salt emellan. Anne berittar
att de i forsta hand silde abborre, sik och
gidda levande med hjilp av fiskhandlare
Viberg fran Rosala och hans fisksump Saga,
som han kérde till Helsingfors for vidare
forsiljning.

Sé linge fisken forvarades var det noga att
saltlaken, “lakan”, tickte fisken — liksom vid
forvaring av kétt. Annars hirsknade rdvaran.
Som hjilp till detta anviindes rentvittade
bridstumpar som lades som ett kryss och
med en cirka 1-kilos tung sten ovanpa.
Fiskeniten var gjorda av bomull och méste

ofta lappas.

FAGEL

Under vararna gladdes man at varjakten pa
sjofdgel, svirta, 4dfdgel, prackor och alfgel.
Ingen snodde fagel utan figeln plockades,
sveddes och tvittades — till sist oppnades
figeln och rensades. Hjirta, lungor, lever och
stelnat blod maldes till ingredienser for
sjofagelpalt. De figelkroppar som inte dts
firska satte man mycket salt i magen och
radade dem i trikirl med mycket salt
emellan. Sjofigeligg samlades ocksa in under
vararna, vilket senare f6rbjds. Anne och
Stina kommer ihag att man lagade de
godaste pannkakor pa dggen eller sa kokade
man dem. Till vintern fdrvarades dgg i stora
glasburkar som man fyllde pa med vattenglas
(kemisk vitska som man forr kunde kopa pa
apotek) over dggen.

KOTT

Slakeningen skedde pd hosten. Kéttkaren
rymde vil tvd styckade grisar, notkdte av en
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ett-ars kalv och négra far. Allt forvarades i ett
trikdr] med saltlake. Som tyngd over
kottkaret fylldes en tygpdse med grovt salt,
ifall laken inte var saltmittad blev ”lakan”
automatiskt pafylld frin saltpisen nir den
smilte. P4 s sitt kunde man se till att halla
laken mittad (att det fanns tillrickligt med
salt) och att den inte sticklade sig nir det
blev kallt.

Tillvaratagande av inilvor efter slakt var
ett speciellt arbete, t.ex. tarmar vindes varma
och putsades for tillverkning av blodkorv
och lakkorv. Innan lakkorven var firdig att
sinkas i saltlake tog arbetet flera dagar. En
del av blodet anvindes till blodpalt och
blodbréd. Blodbrodet torkades och under
vintern blottes det upp i mjolk och blev till
en god palt. Tarmar till lakkorv fylldes med
kokt, hackat indlvskdte och korngryn, 16k
och kryddpeppar (ibland idven potatis).

Nir man sedan skulle anvinda kottet som
lag i saltlaken var man tvungen att vattna ur
kottet innan. Tiden for urvattning av kott
berodde pa kottstyckets storlek. T.ex.
julskinkan vattnades ur flera dagar och
vattnet byttes om varje dag. D skinkan till
midsommar skulle urvattnas kunde man
sinka ner den ifran bryggan vid stranden om
man lade den i en stor sick. Sedan rokte
man skinkan — det vill siga den palvades.
Det palvades skinka till jul och midsommar i
rokbastun. Den firdigrokea
midsommarskinkan grivdes sedan ner i en
tunna med grovt salt.

Ofta it man kéttstuvning. Under vintern
vattnades kottet ur under natten. Frin
vattnet tog man till vara det feta och satte pa
kottet nir det var klart, som man ofta 4t med
potatis och kélrot. En riktig delikatess var
svinhuvudhalvor och firhuvudhalvor.

MJOLKPRODUKTER

Klockan fem sommartid skulle man ro ut for
att mjdlka. Genast efter att man mjolkat pd
morgonen skulle man separera mjolken, men
innan det satte man en kanna helmjélk i



RIMSALTNING

Mjolkkon Maja mjolkas ar 1943. Bild: Ur Stina Enbergs arkiv.

brunnen fér att tillgodose dagsbehovet av
mjolk pd girden. Nir helmjélken sedan
separerades sattes den i en “vev separator”
med tvd pipor. Ur separatorn samlade man
in gridde for smérkirning. Nir man hade
tillrickligt med gridde kirnade man den till
smor. Smoret skulle sedan tvittas med kallt
vatten i en tristiva, och med hjilp av en
trislev pressades den sista mjolken ur sméret.
I smoret blandade man sedan salt. Anne
minns vilket jobb det var att tvitta kirnan.
Man kirnade smér cirka en ging i veckan
och forvarade den i kallskdpet. Det som blev
dver nir man separerade mjdlken kunde man
exempelvis baka med, anvinda till filmjslk,
eller ge at djuren.

Ibland satte man helmjélk fran
kvillsmjslkningen i bunke med lite
forsurnad mjolk, och pa morgonen kunde
man sedan fa fil frin filbunken. Pa

morgonen at man ofta hilkaka med smér,
och fil efterat.

Enda osten som gjordes var kittelost som
gjordes pa rimjolk efter kalvningstider. D4
satte man rdmjolk ien pytts och in i ugnen.
Det var jittegott kommer bdde Stina och
Anne ihdg. Man kunde ocks ita kittelosten
med hallonsylt. Kittelosten kallades ocksa for
kalvdans.

BROD OCH GRONSAKER

Efter att ragskorden troskats himtades den
till boningshuset och bars upp till vinden
och breddes ut pé ett rengjort golv. Varje dag
skulle det réras om i siden for att det skulle
torka jimnt och snabbt. Torkningen tog flera
veckor, men det berodde ju forstds pa vider.
Sedan skulle siden malas. Siden kunde
malas pd Rivskir nira Tunhamn, vart man
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| den stora surdegstinan blandades hett vatten
och radgmijdl till en degrot som fick mogna minst
ett dygn. Bakugnen forbereddes genom att rada
in jamngrov barrved, T m l&dnga, och patdndes
ungefdr samtidigt som degroten, som tillsatts
med mera vatten, mjol, jast och salt, knddades.
Det var tungt att kndda. Bild: Stina Enberg

seglade eller i Bjérkboda, vart man ékte med
hist. Efter rigen malts tomdes mjdlet i en
rymlig mjolldr pd vinden i mjélboden. Dir
vaktade katten och minga méssfillor. Anda
till midsommar togs mjsl direke frin
mjollaren. Efter midsommar siktades mjélet
fore anvindning i hindelse av att
mjolmuttor smugits sig ner i mjélet. Samma
tillvigagangssitt hade man med veteskérden,
som var betydligt mindre — men maldes
liksom ragen till oskalat mjsl, sa kallat
sammanmalet mjol, som bakades till jastbrod
och skorpor. Broden dts firska, de
ugnstorkade skorporna forvarades i
papperspasar i den kalla bakugnen eller pa
annan torr plats. Hilkakor pa ragbrod
bakades pa cirka 10 liter vatten per gang. Till
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bakning bars fran mjolbodan ett stort ambar
fylle med mjsl. Degtinan stod pa golvet och
dir skulle degen 4ven knddas. Nir brodet var
griddat radades en del hilkakor i den nu
renskrapade och torra degtinan, dir de
forvarades. Resten av halkakorna triddes pa
brédspett for att torka och hingdes i
kokstaket for att anvindas vid behov.

Anne kommer ihdg hur glad hon var nir
hon var ute och fiskade och efter lang
morgon hade smér i en mugg, en hilkaka
och en kanna med mjslk hon kunde avnjuta
under en liten matpaus.

En bra potatiskillare var guld vird.
Férutom potatis forvarades i killaren
mordtter i lddor fyllda med torr, ren sand.
Rédbetor och kalrdtter hade ocksd sin plats i
killaren. Den mindre potatisen kokade man
till djuren, sa kallad grispotatis.

Sallad 4t man pa sommaren, Stina berittar
att salladen var extra god med griddfil,
senap, socker och kokt dgg. En del rédbetor
kokades in och gurka lades i socker- och
dttikslag som tillsammans med syltburkar
och saftflaskor forvarades i ett viggfast skap
eller i en jordkillare under golvet.

BAR

Nyplockade och vilrensade lingon kokades
in utan socker, de férvarades sedan i en stor
tribytta. Biren skulle vara uppitna innan det
blev alltfor kallt. Lingonen anvindes sedan
pd lingonkaka, rda men vinda i socker.
Lingon lades ocksd pé utkavlad surdeg och
griddades. Réirérda lingon hade man alltid
en bytta av pa bordet. Stina kommer ihag
vad man brukade siga, "Lingon ir fér magen
som ett leende ir for hjirtat”. Man lagade
4ven lingongrot med ragmjsl.

Vinbir saftades utan socker. Det betydde
att en del flaskor innehéll ett vitt mogel som
flét ovanpi saften men som avligsnades med
en vispelkvist, och s var den saken ur
virlden. Apple, plommon, hallon, blabir
syltades in med socker.



RIMSALTNING

ANDRA FORVARINGSMETODER

Redan ar 1915 besoktes byn av en
Marthakonsult som lirde ut hur man skulle
konservera genom rexningsmetoden, att ta
tillvara och konservera utan socker och utan
salt. Entusiasmen var stor, sockerbristen var
nimligen stor men tillvigagingssittet var
arbetsdrygt och rexapparaten och
utrustningen dyr. Rexkokning var en
vakuummetod. Luften ségs ut vid kokning
da de fyllda rexburkarna kokades. D4
konserveringsmedel atamon kom ut pd
marknaden bérjades detta tillsiteas i safter
och syltar, ett medel som underlittade all
konservering.

Men under hela 1940- och 1950-talen
togs gamla beprovade forvaringsmetoder i
iterbruk. Tiex. att riva rd potatis och lta det
std i vatten, blanda om - byta vatten - lata
potatisen sjunka till botten - upprepa - och
koka upp. Detta gav i slutindan produkten
potatismjol som sedan kokades till sirap. Det
var hért arbete och de gldmdes manga

ARTIKELFORFATTAREN
AMANDA ENBERG dr pol.mag. och
hemma fran Hogsara.

amanda.enberg@abo.fi
+358 (0)50 5647039

kastruller pa spisen som kokade vid. Sirapen
anvindes till pepparkakor vid julen, och da
var allt médan virt. Man torkade dven olika
blad till te, maskrosrotter rostades t.ex.
istillet for kaffe (som kallades surrogat).
Sackarin anvindes istillet for socker, men
kunde inte anvindas f6r konservering. Dill
och persilja torkades for matlagning och
malore torkades f6r medicinering av
forkylning.

Utmaningarna med att vara beroende av
sisong och ravaror enligt vider och klimat ar
ménga. Etc gammalt skojigt talesitt var forr,
”Alla har mat till jul, de rika har mat ocksa
till pask, och till midsommar har ingen mat”.

Det finns mycket vi kan lira oss av den
ildre generationens tillvaratagande av mat
och sisongsbetonade révaror. Mycket som ir
trendigt idag inom matlagning har varit en
sjalvklarhet och naturligt for vara far- och
morforildrars generation. Att vilja inhemske,
att tinka i sisong och uppskatta vira fina
rdvaror ir nigot min farmors farmor gjorde.
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Mathantverk -

en mojlighet for

mangsysslare i

skdargarden

Text: Heidi Barman-Geust

at 4r en stor och
grundliggande del av
véra liv. Vi odlar, képer,
tillagar och dter mat
rutinmassigt i vart
vardagliga liv. Maten har
inte bara en inverkan pé vér hilsa och vért
vilmédende utan dven pd miljon, eftersom
den ir en forbrukningsvara som hela tiden

miste ersittas. Mat dr ett kinsligt omrade
som ber6r alla minniskor och som forutom
niringslira och miljofragor dven ir kopplat
till bl.a. traditioner och kultur. Men virt
forhallande till mat héller pa att fordndras
och maten blir allt mer frimmande for oss.
Idag dr matindustrins frimsta mal tyvirr inte
att férse manniskor med nyttig mat, utan
ekonomisk tillvixt och konkurrenskraft.




Mathantverk l[ampar sig val i
skargarden, dar det lange varit
vanligt med mangsyssleri.
Foto: Jonas Harald.




DET FINNS EN VILJA
ATT STODA LOKALA
PRODUCENTER

Som motvike till denna utveckling har en
alternativ matrorelse vuxit fram och allt fler
vill veta vad maten egentligen innehéller och
varifrin den hirstammar. Det finns en
lingtan efter mat som ir bra, for den egna
hilsan, for miljén och for de som producerar
och foridlar maten. Det finns en vilja att
stdda lokala producenter och ett stort
intresse for kvalitet, smak, dkthet och
ursprung.

HAR FYLLER konceptet mathantverk en
viktig uppgift. Mathantverk handlar
nidmligen om att lyfta fram mat med
tradition, vidareutveckla gamla metoder och
ta fram livsmedelsprodukeer med en tydlig
identitet, rik smak och hég kvalitet.
Mathantverksprodukterna féridlas genom
naturliga processer och man anvinder sig av
gamla och vilbeprovade metoder, men med
ett nytt kunnande och med hjilp av ny
teknologi. Produkterna innehéller inte nigra
tillsatsimnen eller konserveringsmedel och de
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siljs ofta direke till konsumenten, t.ex. i den
egna gardsbutiken, pa torg, via REKO-ringar,
pa marknader eller missor.

Mathantverk limpar sig vil pa
landsbygden och sirskilt i skirgdrden. Hir
har det linge varit vanligt med ménggsyssleri
och det har alltid funnits ett behov av
niringsgrenar som kan bedrivas sméskaligt
och samtidigt vara l[dnsamma. For de som
arbetar med djurhallning, odling eller fiske
och har tillgang till egna ravaror att foridla,
kan mathantverket vara en naturlig biniring.
Men det ir inte alla mathantverkare som har
tillgang till egna ravaror. Dessa tar istillet
tillvara vad naturens skafferi har att erbjuda
eller idkar ett titt samarbete med lokala
producenter. I skirgirden finns forutom fina
ravaror, dessutom traditionella metoder och
recept som l6nar sig att lyfta fram.

De flesta mathantverkare borjar med en
smaskalig produktion pa hobbybasis. Det
handlar kanske om nagra flaskor saft eller
burkar sylt, som kokas hemma och som siljs



Mathantverksproduk-
terna har en tydlig
identitet, en rik smak
och hog kvalitet.
Foto: Jonas Harald.
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Ry Nkvitten-Arots
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| skargarden finns forutom fina
ravaror, dven traditionella metoder
och recept att lyfta fram. Foto: Tiina
Tahvanainen.



pa det lokala torget eller pa den egna garden.
Di efterfrigan pa mathantverksprodukterna
okar och det egna intresset vixer, leder det
ofta till en 6kad produktion, att man startar
ett eget foretag och tar i bruk en godkind
livsmedelslokal. Mathantverk handlar alltsi
inte om en hobbyverksamhet, utan om steget
vidare, om professionell produktion och om
produkter som héller hog kvalitet. Det
handlar om en ny yrkeskar av
mathantverkare som trider fram.

DET KAN vara krivande att driva ett
mathantverksforetag och att tillverka
livsmedel hantverksmissigt kriver grundliga
kunskaper och ritt handlag. For att stoda
mathantverkare arbetar projektet Kustens
mat, ett finlandssvenske projekt i samarbete
mellan regionerna Nyland, Aboland, Aland
och Osterbotten, med att ligga grunden for
ett nitverk for mathantverkare i Finland.
Projektet ordnar arliga mathantverksdagar, de
Sppna finlindska misterskapen i mathant-
verk och en utbildning i mathantverk.
Utbildningen innefattar studier i savil

livsmedelsforidling som foretagsamhet och
mojligheten att specialisera sig inom ett av
sex forddlingsomriden; fruke och bir, kott,
fisk, mjolk, spannmal och bageri eller
gronsaker, orter och svamp. Malsittningen dr
att mathantverkaren skall fa de kunskaper
som behovs for att kunna tillreda hallbara
produkter for forsiljning och bedriva ett eget
foretag. Men lika viktigt dr mojligheten att fa
bekanta sig med andra mathantverksforetag,
att f3 ett ndtverk av kollegor och kunna dela
erfarenhet och kunskap med andra
intresserade av matkultur och
hantverksmissig livsmedelsforidling.

For att garantera mathantverkets framtid i
Finland efter att projekttiden for Kustens
mat ir slut, har féreningen Mathantverk i
Finland r.f. — Suomen Artesaaniruoka ry
nyligen grundats. Foreningens syfte 4r att
gora begreppet Mathantverk kint i Finland,
att fungera som ett gemensamt forum for
mathantverksforetagen och att vara den
fortsatta arrangoren av de drliga 6ppna
Finlindska Misterskapen i Mathantverk.
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Utbildningen i mathantverk innefat-
tar studier i hantverksmdssig livs-
medelsforadling och féretagsamhet.
Foto: Tiina Tahvanainen.

¥



Vad ar mathantverk?

Mathantverk @r ett begrepp som @r framtaget vid Eldrimner, ett nationellt mat-
hantverkscentrum i Ostersund i Sverige. S& har lyder Eldrimners definition pa
Mathantverk:

Inom Mathantverk skapas unika produkter med rik smak, av hég kvalitet och med tyd-
lig identitet. Produkterna tillverkas i huvudsak av lokala révaror som férddlas varsamt,
i liten skala och p& den egna gdrden eller i det egna féretaget. Kdnnetecknande for
Mathantverk dr att mdnniskans hand och kunnande &r med i hela produktionskedjan.
Mathantverk tar gamla traditioner till heders eller férenar dem med nya innovationer.

Kustens mat

Projektet Kustens mat, ett finlandssvenskt projekt i samarbete mellan regionerna
Nyland, Aboland, Aland och Osterbotten, arbetar med att Idgga grunden for ett
natverk for mathantverkare i hela Finland och pd s& satt sammanféra erfarenhe-
ter och kunskap i hantverksmdssig livsmedelsforadling. Projektet ordnar mathant-
verksdagar, utbildningar i mathantverk och de 6ppna Finldndska Mdsterskapen i
Mathantverk. Kustens Mat finansieras via Programmet for utvecklande av lands-
bygden i Fastlandsfinland och Europeiska socialfonden och pagar under tiden
11.2016-3112.2018. www.novia.fi/kustensmat

ARTIKELFORFATTAREN

HEIDI BARMAN-GEUST jobbar som projekt-
assistent for projektet Kustens mat vid
Yrkeshogskolan Novia i Raseborg, studerar
sociologi vid Abo Akademi och skriver som
bast sin pro gradu-avhandling om alterna-
tiva matndtverk.

heidi.barman-geust@novia.fi
044 449 8101
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Foreningen for
Mathantverki
Finland rf.

Text: Katja Bonnevier

Vill du vara med och framja
mathantverket i Finland?

Bli medlem i den nygrundade féreningen for
mathantverk i Finland. Féreningen fungerar
som ett intresseorgan for de redan etablerade
mathantverkarna och som en knutpunke for
alla med intresse fér mathantverk. Genom
att sprida information, stéda utbildning och
nitverkande bland mathantverkare samt
bidra till att synliggéra mathantverkarna,
frimjas forutsittningarna for mathantverkare
i Finland.
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Vill du eller din organisation
bli medlem?

En fritt formulerad medlemsansékan kan
skickas till foreningens sekreterare Katja
Bonnevier, katja.bonnevier@pargas.fi. Den
skall innehélla namn, ort och
kontaktuppgifter. Meddela girna ifall ni 4r
mathantverkare. Medlemsavgiften ir

20 euro/ar.



Foreningen héller er uppdaterade om dess
verksamhet via Facebook-sidan
Mathantverk i Finland:
hteps://www.facebook.com/

Mathantverk-i-Finland-200584960087604/

Mera info om utbildningen for
mathantverkare: www.novia.fi/kustensmat/
anmalan/

Mera info om FM i mathantverk:
www.novia.fi/kustensmat/kustens-mat-och-
fm-i-mathantverk/

Foto: Pia Prost

Styrelsens medlemmar:

Mats Nurmio, Aboland, ordférande
Katja Bonnevier, Aboland, sekreterare
Daniel Lsf, Osterbotten

Agneta Willhelms, Aland,

Pontus Berglund, Nyland

Eija Lamsijdrvi, Aboland

Harriet Strandvik, Aland
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Fisken pa bordet

Text: Jessica Sundman

isk och sil var de viktigaste

fodoresurserna i vara trakter fore

jordbruket utvecklades och

dvertog ansvaret att foda

befolkningen. De f6rsta

minniskorna som vistades i
Norden efter att inlandsisen sakta drog sig
tillbaka var jagare och fiskare som bodde i
tillfdlliga jake- och fiskeldgen. Forst ndr man
kunde konservera fingsterna infor den kalla
morka vintern blev befolkningen bofast.
Man anvinde sig av fyra metoder f6r
konservering av fisk i Norden: fermentering,
saltning, torkning och rokning. Med hjilp av
dessa metoder forhindrades att maten
ruttnade och bakterierna fick fotfiste i
kottet.

I Sverige har man gjort ett arkeologiskt
fynd som visar att man fermenterade, eller jis-
te, fisk redan f6r 9 200 ar sedan. Man tillverka-
de alltsa en foregangare till dagens svenska sur-
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stromming genast efter istiden. Fisken tickees
med tallbark och silfett och grivdes ner i
skinnet av sil eller vildsvin. I jisningsproces-
sen bildades syror i den syrefria miljon. Tack
vare detta hade minniskorna tillging till foda
under de delar av aret di tillgingen pi mat
inte var lika stor.

Saltets betydelse
I Finland har den huvudsakliga

konserveringsmetoden for fisk under langa
tider varit saltning. Saltningen gjordes
genom att den rensade eller orensade fisken
forst sattes i en blodlake. Blodlaken var en
svagare saltlosning dir fisken lig ungefir ett
dygn. Direfter saltades den rensade fisken in
efter att ha runnit av. Insaltningen gjordes sa
att fiskarna placerades hela i varv och ticktes
av salt. Det var vikeigt att anvinda tillrackligt
med salt och att se till att det inte fanns luft



FISKEN PA BORDET

Fiskarbastuns saltrum
och laggkarl. Foto: Jessica
Sundman.

Interior av fiskar-
bastu. Foto: Jessica
Sundman.
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ROKNING HAR ANVANTS SOM
KONSERVERINGSMETOD ATMINSTONE

SEDAN VIKINGATIDEN

kvar i forvaringskirlet. Detta gjordes genom
att hilla i litet vatten i tunnan innan man
pressade ner allt och forseglade. En del
fiskare saltade om fisken efter nigra dagar for
en dnnu bittre konservering.

Saltad fisk har varit den huvudsakliga
fodan och en av de viktigaste fiskresurserna
under flera hundra ar. Man fiskade for eget
bruk, sdlde fangsten eller verlimnade en del
av tunnorna som skatt till kronan. Man
kunde 4ta saltad stromming flera ginger
dagligen. P4 1500-talet forbrukade ett
hushall 2,25 tunnor stromming per ar.
Férutom strommingen saltades dven andra
arter in. I boken Livet bland Kvarkens soner
och dottrar skriven av H. R. A. Sjoberg stér
att man pd Replot dven saltade in sik, harr,
abborre, gidda, id och mért.

STROMMINGEN HAR traditionellt fiskats
med skotnit eller strémmingsryssjor.
Strommingsfisket inleddes under sommaren
och pégick fram dill hésten i ytterskirgarden.
Man bodde i fiskarbastun dir man fiskade
och saltade in strémmingen i laggkirl. Hem
for man ifall man behévde himta mer
proviant eller fora in saltad fisk i tunnor till
fastlandet. Idag fiskas strommingen av trélare.
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Ett alternativ till att konservera fisk med
salt dr rokning. Rokning har anvints som
konserveringsmetod &tminstone sedan
vikingatiden, men i Osterbotten bérjade
man vergd fran saltad till den mer moderna
rokta fisken i slutet av 1800-talet. Vid
rokningen tillreds fisken lingsamt samtidigt
som den fir smak av roken. Den férbereds
genom att den rensas och far ligga i en
saltlake innan rokningen. Sundombéckling,
roke sik och abborre dr populira produkter
4n idag, medan salt fisk hor till det
forgingna.

Livsmedelssikerhetsverket rekommenderar
att man konsumerar fisk minst tvd gdnger i
veckan och att man varierar mellan olika
arter av fisk. De vanligaste matfiskarna ir lax,
sik, abborre och stromming. Det ir ganska fa
arter med tanke pé att vi har manga fler i
vara vatten som gott duger till mat. Genom
att bredda anvindningen av fisk och 6ka
efterfrigan pd underutnyttjade arter fir man
en storre héllbarhet i fisket samtidigt som
man kan ita enligt sisong och fa en
méngsidigare meny. En 6kad konsumtion av
lokal fisk gynnar dessutom den lokala
fiskerindringen. Det mesta, 6ver 80 %, av
fisken som konsumeras i Finland ir
importerad.



Bristfélliga kunskaper i
fiskarter och tillagning

Kustaktionsgruppen har under flera érs tid
finansierat projekt dir man strivat till att 6ka
medvetenheten kring underutnyttjade arter,
lyfta fram begreppet smartfisk och 6ka
efterfragan pé fisk hos konsumenterna.
Marthaférbundet genomférde projekeet Fisk
— ett smart(h) val dren 2013-2014. Under
projektet holls 15 kurser pé tre olika orter i
Osterbotten for att hoja kunskapsnivin om
matfisk. Man utgick medvetet ifran de
nygamla arterna braxen, gidda, id och mért
for att deltagarna skulle bekanta sig med
dessa och véga prova anvinda dem dven
hemma. Deltagarna fick bekanta sig med
vilka arter som ir bra under olika arstider
och anviinda sig av mer 4n bara filéerna i
koket.

Andra nygamla arter som
Marthaférbundet har uppmirksammat ar
laken och norsen. Laken ansags tidigare vara
en delikatess. Som art skiljer den sig fran
vara dvriga fiskar med ett losare kote och en
annorlunda benstruktur. Nu har laken igen
blivit en vanligare fisk i vira vatten, men som
matfisk har den inte dtertagit sin plats till
fullo dven om nyarsrommen ir obligatorisk

for en del minniskor. Laken anses ha den
godaste rommen av alla vara fiskar och levern
ir likas en kulinarisk upplevelse.

Nors fiskas under en kort period pa viren
efter att isen lossat och anvindes forr som
matfisk. Idag anvinds den frimst som foder i
pilsniringen i Finland 4ven om den anses
vara en stor delikatess pd andra hall i Europa
och i Ryssland. Strommingen som tidigare
var stapelfoda ir idag inte lika populir, men
fortfarande dter man filéer, rokt stromming
eller i form av inlidgg. Sundombocklingen dr
en klassiker med en stabil efterfrigan pa
marknaden. Hilften av strémmingsfangsten
blir liksom nors foder.

ANITA STORM pi Marthaférbundet har
observerat att kunskaperna i fiskhantering har
blivit svaga. Oftast dr kursdeltagare kvinnor
och de ir glada over att fa lira sig hantera
fisken fran bérjan. Fiskeriniringen har
traditionellt varit mansdominerad och
kvinnans roll har varit tillredning av den
firdigt rensade och fileade fisken. Ungdomar
har vildigt bristfilliga kunskaper vilket
paverkar den framtida konsumtionen av fisk.
Anita Storm uppmanar till att hemmakocken
skall beakta att fiskens fetthalt skiljer sig

mellan olika arter. Fettet r bryggan till vara
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ATT UTVECKLA LOKALA VARIANTER
AV OLIKA SUSHIPRODUKTER

smaklokar och en mager fisk som gidda
behéver ha andra ingredienser med ett
fettrikare innehall 4n till exempel lax for ate
gora ritten komplett. Ofta tillreder man dven
kottet for linge vilket forsimrar smaken och
konsistensen hos fisken.

Morten har lyfts fram som matfisk genom
flera projekt finansierade av Kustaktionsgrup-
pen. Projektet Mer av mort genomfordes av
Korsholms vuxeninstitut dren 2013-2014. I
projektet ville man lyfta fram mathantverk
baserat pd méortfiskar och Michelinkocken
Sasu Laukkonen virvades till projektet som
inspirator och utbildare. Sasu Laukkonen an-
vinder sig helst av ekologiska och lokala rava-
ror och holl en mistarkurs for koksmistare i
projektet. En receptbok med namnet Smarta
delikatesser gavs ut bdde pa finska och svenska
i slutet av projektet. Recepten och instruk-
tionsvideon frin kursen kan dven hittas pd
nitet.

Sushi pa skdrivis

P4 senare tid har sushiprodukeer blivit all
vanligare. Ab Féretagshuset Dynamo
genomforde dren 2010-2011 projektet
Kustfiskarens sushi i samarbete med Bjorns
Matstudio som drivs av Bjérn Helsing.
Projektets malsitening var att utveckla lokala
varianter av olika sushi-produkter gjorda pa
inhemska ravaror. Tittar man nirmare pa
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sushins historia mirker man att det bade
finns kulturella forutsictningar och limpliga
ravaror for att skapa nya intressanta
fiskritter.

DE FORSTA formerna av sushi utgjordes av
saltad jdst fisk som lagrats i ris. Denna sushi
foddes for ca 1 500 ar sedan och utgjorde
liksom hos oss ett sitt att konservera mat
infor simre tider. Senare borjade man
konservera fisken i saltlag. Idag dr det riset
som ir den huvudsakliga ingrediensen i sushi
och man anvinder fisk, kote eller gronsaker
som smakgivande komponent i ritten. Nar
tillgingen pa firsk fisk blev bittre har man
bérjat anvinda ra fisk som samridigt
forkortat tillagningstiden for sushi. Vindgern
i riset har ersatt smaken fran jisnings-
processen, ordet sushi betyder nimligen surt
ris. Ra fisk som serveras utan ris kallas
sashimi.

I projektet Kustfiskarens sushi anvindes
krossade korngryn istillet for ris. Fiskarna
gidda, abborre och strémming fungerade
bist, men iven sik och braxen anvindes i
produktutvecklingen. Produkterna testades
genom att dela ut smakprover vid olika
evenemang och intresset var stort.
Tillredningen av sushiprodukter ir en form
av mathantverk som gott kunde utvecklas
vidare i vara trakter av fina lokala rivaror.



FISKEN PA BORDET

Lokal sushiprodukt av stromming och korngryn. Foto: Bjorn Helsing.

ARTIKELFORFATTAREN

JESSICA SUNDMAN dr fodd och uppvuxen

i Vasa, men bor numera i Malax. Hon

ar biolog till utbildningen (FM fran Abo
Akademi). Biologil&rare. Jobbar p& Kust-
aktionsgruppen, som &r en del av Aktion
Osterbotten) med fiske-Leader.

E-post: Jessica.sundman@aktion.fi
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Snurror, yxor och kultur
pa energiska Pellinge

Text: Thure Malmberg

orgé stad har tre skilda men

livskraftiga skirgardsomriden,

fran vister forst den vackra

Portdarkipelagen, sedan

Emsald nirmast stadens

centrum och i ster Pellinge
med drygt 300 bofasta och langt fler
fritidsbosatta, ofta dret om.

De tre skirgardsomradena har olika typer
av kommunikationer, Pért6 med reguljir
daglig forbindelsetrafik dret runt, Emsal
sedan 1993 med bro till fastlandet och
Pellinge sedan 1964 forbundet med en
vigfirja, som med undantag for vissa pauser
trafikerar dygnet runt.
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ALLATRE har rotter i gammal
svensknylindsk skirgardskultur, som sedan
utvecklats i samklang med en 6kande
fritidsbosdttning.

Att inbordes jaimfora 6gruppernas storlek
dr svart och onddigt: Emsal6 4r det enda
klart avgrinsade landet med en stérsta lingd
pa drygt 13 kilometer och bredd pé bara
cirka tvi-tre.

Portd har kanske firre 6ar och skir in
Pellinge, men om Soderskir och
Kalbadagrund tas med stiger arealen
mirkbart.

Entydigt 4r dnd4 att Pellinge har dver 20
foreningar, om de privata viglagen och
fiskeomrddena riknas in. Att manga av de



PELLINGE

Favoritplatsen. Monica Groop pé den egna bryggan, dér Osterbybodens kunder en gang lade till. | &r
ordnar hon fyra konserter p& Pellinge. Foto: Thure Malmberg.

foreningarna ir sillsynt aktiva, och att redan
sex bdcker om Pellingearkipelagen och dess
folk getts ut ger emellertid Pellinge
titplatsen.

Bakom en del av dagens 120 sommar-
evenemang pé darna star Pellinge
Hembygdsforening r.f- med 400 medlemmar.
For 80 &r sedan grundades féreningen i
Helsingfors som en vinterldnk till det under
datida forhallanden ouppnaeliga
sommarparadiset.

Forutom marthakretsar, brandkérister,
sommartorg och skirgirdsjul (sedan 2010)
samt den populira lantloppisen (2.7.) kan
Pellinge dessutom bl.a. uppvisa exotiska
sammanslutningar som Yxhuttarna, en grupp

som dgnar sig dt att kasta prick med yxor,
och Nisses motormuseum. Det dr en unik
samling snurror som motorentusiasten Nils
Higgblom visar nagra veckoslut i juli-
augusti.

DET ALLRA nyaste inslaget ir Pellinge
Musikdagar i augusti med mezzosopranen
Monica Groop som drivande eldsjil. Mycket
populir har Héstvisan varit. Den skapades
som en form av sisongavslutning for ca 30 ar
sedan, har nu efter en paus ater samlat trogen
publik vid manadsskiftet augusti-september.
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AV EN MARKLIG SLUMP AR

INGEN AV DEM INFODD
PELLINGEBO

Entusiaster som tror pa vad de gor

Ordférande for Pellinge Hembygdsforening ir
Nina Sarnow, som ocksa fungerar som
intendent for dgruppens internationellt
troligen bist kinda attraktion, Tove Janssons
Klovharun lingst ut i havet. I pasknumret av
foreningens tidning Pellinge Nytt — som har
en upplaga pa 500 ex — bir hennes ledare
rubriken Den enastiende Pellingekulturen.

I ledaren konstaterar hon att féreningen
inte hade kunnat uppna 80 rs alder utan
otaliga timmar, veckor och ménader av
frivilliga insatser och talkoarbete. "Bakom
Jasaden stir en grupp méinniskor som har dgnat
sig dt det de tror pd utan att rikna timmar
eller pengar, som de offrar for vir gemensamma
sak”, skriver hon.
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Det gor av allt att doma de f6r nirvarande
kanske mest aktiva minniskorna pa Pellinge,
hon sjilv, Monica Groop och Séderby-
Bodens drivande kraft Erika Englund. Av en
mirklig slump 4r ingen av dem infodd
Pellingebo. Vi liter dem komma till tals,
geografiskt ordnade fran syd dill nordost.
Forst Erika Englund:

- Jag kommer frin Borgd stad och flyttade
till Pellinge nir jag gifte mig. Nir Gerda
Englund som drivit Séderby-Boden i
trettiotvd ar pensionerade sig 2009 ville jag
forsoka. Jag har ingen handelutbildning —
ingen med en sidan skulle ge sig i kast med
att driva en bybutik — utan examinerades
som formgivare 2008, siger hon.



Képman och mamma. Mammalediga Erika Englund fick vid ett sjukdomsfall rycka in i Soderby-Boden
pd Pellinge med sonen Felix pd armen. Foto: Thure Malmberg.

Nittioarig butik i unga hénder

Séderby-Boden ligger i Pellinges ildsta hus
fran 1700-talet vid vigen 6ver Storpellinge
mot Kungshamn i séder. Butik har dir
funnits i nittio ar, forst som en enhet i det
lokala handelslaget, och senare i privat regi. I
host skall 90-arsjubileet firas tillsammans
med tio ar yngre Pellinge Hembygdsforening.
Stamkunderna fyller den lilla butiken i en
jimn strom, och vid ett bord under fonstret
diskuterar nagra herrar éver en kopp kaffe.
Hir finns inte bara vad man kanske kunde
vinta sig i en liten lanthandel utan ocksa
bocker, presentartiklar och hantverks-
produkter. Butiken erbjuder spinnande
olmirken eller Gunnel Englunds lokalt
producerade safter och sylter i olika

blandningar. Efter gudstjinsten ordnas
ibland kyrkkaffe i butiken, precis som pd
Emsalé.

UNDER HOGSASONG jobbar som mest
fem i butiken. Bensin fir man tanka vid
Benitas café. Erika Englund talar giirna om
mojligheter: vad och vilken service ir folk
beredda att betala for? Julforsiljningen dr
mycket viktig, och Séderby-Boden forssker
vara med pd minga julmarknader, bl.a.
importeras dkta polkagrisar frin Grinna i
Sverige.

Geografiskt arbetar Monica Groop och
Nina Sarnow nira varandra. Bara ett smalt
sund skiljer Osterby, dir Monica bor i en
gammal nedlagd butik som hon nu
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Sju kilometer kvar. Séderby-Boden berdttar vid farjfastet om hundratals artiklar pd minimal plats. Van-
lighet och service ingdr. Foto: Thure Malmberg.

kirleksfullt restaurerar, fran Olandet. Dir
ligger Hembygdsforeningens klassiska bas,
Horbergsgarden.

Men geografin siger inte allt: Nina
Sarnows arbete som intendent pa Klovharun
for henne varje vecka minst fem sjomil
séderut i 6ppna havet.

— Hir pa Pellinge har jag en 5,5 meters
aluminiumbdt med 70 histars snurra, men
jag korde bat redan som liten flicka i Jollas.
Dir lirde jag mig ocksd en 6dmjuk respekt
for havet.

Vinterstormen tar tuppen

- Klovharun som var Tove Janssons oas har
blivit internationellt kind, och under 1914,
som var Toves jubileumsir, fornyades bron
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over klipporna till Toves stuga. Samtidigt
restaurerades de yttre fonstren och
installerades en ny bastuugn. Nista ar méste
utedasset fornyas. Vi har redan avverkat tvd
utetuppar, fast vi surrar dem hart med linor
tar stormar och sjon dem, siger Sarnow.

- Nagra vintrar har vi hallit stugan last, for
en vinter kom 200 minniskor till 6n, manga
langfirdsskrinnare. D4 blev tuppen full, si
nu férutsiteer vi att alla som hyr Klovharun
ocksa tommer tuppen och tar allt till
fastlandet. Vi stiller upp med limpliga pésar
och instruktioner och systemet fungerar bra.

- Den 3 juni kom arets forsta hyresgist. I
januari-februari tar vi emot ansékningar fran
alla som vill tillbringa en sommarvecka pd
Klovharun, och pé véren fordelar vi
veckorna. Intresset 4r mangdubbelt stérre dn



kapaciteten, och i ar har vi bl.a. en brittisk
forfattarinna som fir bo en vecka i Toves och
Tuulikkis lilla stuga dar.

- Det krivs att man klarar sig ensam i ofta
tuff skirgdrdsmiljé utan elektricitet, sa det
giller att ha med reservbatterier till
telefonen.

- Under en vecka varje sommar ir
Klovharun 8ppen for besokare, i ar blir det
15-21 juli. D4 ordnar vi tv& guidade turer
(alla redan fullbokade) per dag och holmen
ir oppen mellan 9 och 19. Vi har husvake
och guide pa plats hela veckan for att bl.a.
hjilpa till med f6rtojningen i en liten skreva,
siger Nina Sarnow.

UNDER EN VECKA VARJE
SOMMAR AR KLOVHARUN
OPPEN FOR BESOKARE

Smedja och musik av
internationell klass

Hérbergsgarden ir fortfarande medelpunkeen
for manga av Hembygdsforeningens
arrangemang, och i ar jobbar man bl.a. med
att ligga nytt tak pd en liten smedja.

P4 Sandholmsudden ett stycke dirifrin
finns Benitas café med en liten badstrand
och gisthamn. Hir ligger ocksd m/s J.L.
Runeberg till under fyra torsdagar i juli pd
vigen mellan Helsingfors och Lovisa. Lokala
konsthantverk finns bl.a. i Villaylle och nere
pa Eidisudden - dir Tove Jansson bodde som
barn - driver Terttu Schroderus-Gustafsson
Galleria ArtMarina, som i sin konst
specialiserat sig pA minniskor och

havslandskap.
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Smal naturhamn. Ingenting for havens vréldk men
bra for sma bdatar ar den lilla skyddade klyftan

pd Klovharuns nordsida. Vattnen har ar inget for
ovana batférare. Foto: Thure Malmberg.




I fjol introducerade Monica Groop ett helt
nytt evenemang, Pellinge musikdagar. T ar
upprepas succén som en del av det nationella
jubileumsprogrammet for Finland 100 r,
och redan nu ir de flesta biljetter bokade.

- Pellinge musikdagar ordnas 11-13
augusti och det blir nu fyra konserter, en mer
in i fjol, siger konstnirliga ledaren Monica
Groop. Oppningskonserten fredagen den 11
augusti ordnas pé Solhilla p4 Lill-Pellinge,
dir ocksa Hostvisan traditionellt ordnas, och
kallas En soirée hos Aino Ackté.

- En mycket fargstark musiker 4r arets
huvudartist barockviolinisten Kreeta-Maria
Kentala fran Kaustby. Hon ir kind for sict
lyckade sdtt act kombinera Konsta Jylhis
folkmusik med verk av Bach. Hon
framtrider tillsammans med barock-
ensemblen Barocco Boreale och de spelar bl. a
i St. Olofs kapell intill Hérbergsgirden
l6rdagen den 12 augusti kl. 19.

- Det blir en halvdramatiserad afton med
vokal- och kammarmusik av flera kinda
finlindska tonsittare. Som solister medverkar

ARTIKELFORFATTAREN

THURE MALMBERG, journalist.

E-post: thuremalmberg@yahoo.se
Tfn +358 40 593 6269

Address sommartid: Fégelviksvdgen 26,

06950 Emsals.

Mari Palo (sopran), Jussi Merikanto
(baryton), Niall Chorell (tenor) och jag sjilv
som bidde mezzo och moderator. Vid pianot
sitter Gustav Djupsjobacka med Kreeta-
Maria Kentala pé violin och Pauliina Fred
pa flojt.

- Lordagen den 12 augusti blir det en
kaffekonsert som vi kallar "Kaffe — hirligare
in tusen kyssar" med bl.a. Bachs
humoristiska Kaffekantat kl. 15 i Skirgdrds-
hemmet. Musikdagarna avslutas séndagen
den 13 augusti pd Solhilla med vokal- och
kammarmusik av bade klassiska och
finlindska tonsittare, siger Monica Groop

P4 hemsidan www.pellingemusikdagar.fi
finns hela programmet. Pellinge Hembygds-
forenings hemsida finner man pa
www.pellinge.net/phf och Séderby-Boden pi
www.soderbyboden.fi.
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Havtorn -

skdargardens guld

Text: Jessica Sundman

Finland forekommer havtornsbusken

frimst lings Bottniska vikens kust och

pa Aland, men dess naturliga

utbredningsomrade ir kalla torra

regioner i Europa och Asien. I

skirgarden vixer den ytterst vid
havsbandet, pa torra och steniga stillen med
god ljustillging, dir den ofta ir utsatt for
vind. Pollenanalyser visar att havtornsbusken
varit utbredd éver stora delar av Europa men
dess utbredning har minskat.

Buskens anpassningar till karga miljoer
bestir bland annat av ett vilutvecklat
rotsystem och smala harbeklidda blad. Det
kraftiga rotsystemet motverkar erosion och
forankrar vixten si att den kan sti emot
hirda vindar. Havtornsbusken lever
dessutom i symbios med kvivefixerande
bakeerier vilket innebir att den klarar sig
bittre i den niringsfattiga marken jaimfort
med andra vixter. De hiarbeklidda bladen
forhindrar en kraftig avdunstning och
skyddar bladen frin saltet i luften.

Havtornsbusken ir en vixt som anvints
vildigt mangsidigt under en lang tidsperiod.
I Asien har man anvint havtorn i medicinska
syften under dtminstone tusen Ar.
Havtornsbusken har haft en stor betydelse
for minniskor genom att biren och bladen
anvints som livsmedel, medicin och foder,
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medan kvistarna anvints som brinsle. I
sjalvhushéllningens tider har man i
Ostersjoomradet brutit kvistarna av busken
och taget dem med sig hem. Bladens
limplighet som foder kommer av att de
innehéller ca 15 % protein och havtornets la-
tinska namn Hippophae rhamnoides kan dver-
sattas till skinande hist. Forutom proteiner
innehdller havtorn nimligen rikligt med
fetter vilket skulle ge histarna glinsande pils
och man.

Fornyat intresse och
eget varumdrke

I Finland fick intresset for havtornsbusken
nytt liv pd 1980-talet. Eftersom biren dr
svarplockade tar man oftast tillvara risaften
genom att pressa biren direkt frin kvisten.
P4 1980-talet blev biren sa populira att man
forsokte begrinsa tiden for nir baren kunde
pressas eller plockas. Sjobevakningen
botfillde plockare och hillde ut saften om
man var ute for tidigt. Idag 4r situationen en
annan och ménga odlar dven havtorn i
tridgarden. Foridlare forsker ta fram
varianter utan taggar och med storre bir.

I Korsnis kommun har man under de
senaste dren satsat lite extra pa anvindningen
av havtornsbir. Genom tv olika projeke har






HAVTORN
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Havtornsprodukter. Foto: Martina Uthardt.
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man ordnat kurser i mathantverk och
utvecklat nya produkeer av lokala rivaror.
Havtornsbusken har varit en av de rivaror
som man lyft fram. [ mathantverk fir man
inte anvinda tillsatsimnen och rivarorna
skall helst vara lokala. Produktionen skall
vara smiskalig och man ska anvinda sig av
traditionella metoder i forddlingen. Arbetet
med produktutveckling i projekten har varit
mojliga tack vare ett eget produktionskdk
som Korsnis kommun hyr ut dill féretagare.
Ett eget varumirke har registrerats och
forsiljning av mathantverksprodukter via en
webbshop planeras till sommaren 2017.
Loci Cibum Adiveniri — Ett projekt om
mathantverk, finansierades av
NTM-centralen och genomférdes
2013-2014. Projektet innehsll 16 kurser for
mathantverksentusiaster. En av kurserna
holls av Tina Lindberg frin Sverige, kind
som JimtTina. JimtTina ir niofaldig mistare
i mathantverk och har mycket erfarenhet av
just havtorn. Under tre dagar i Korsnis
foreliste JimtTina om havtornsbuskar och
héll en prakeisk kurs i foridling av havtorn.
Under kursen producerades saft, nektar,
juice, marmelad och glégg av deltagarna.
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GENOM PROJEKTET Loci Cibum Adiveniri
- Eiz projekt om mathantverk foddes fem nya
foretag, bland annat féretaget Skirgardens
skatter som drivs av Goran Ostberg och
Lovisa Nordlund-Ostberg. Foretaget har
specialiserat sig pa havtornsprodukter och
producerar drligen 6ver 1000 flaskor
havtorns- och tranbirsglogg samt
skirgirdsdricka. Samtliga produkter
innehaller havtorn. Den goda
havtornsgléggen ir ett resultat av TV-kocken
Paul Svenssons provsmakning. Svensson var
inbjuden av projektet for att provsmaka
mathantverksprodukterna och ge tips at
mathantverkarna. Goran Ostberg hade med
sig tva varianter av gloggen till
provsmakningen. TV-kocken slog ihop lika
delar av de tva olika sorterna och sa "Det hir
ir en grym glogg".

Intresset for att producera havtorns-
produkter vicktes hos paret Nordlund-Ost-
berg efter att ha serverat havtornsglogg vid
storre evenemang. Saften var vildigt populir
och minniskor ville absolut kopa hem av
saften. For finsksprakiga var drycken nagot
helt nytt. Géran och Lovisa beslét sig for att
starta en produktion eftersom det inte fanns
nigon annan producent och efterfrigan var
sa stark.



Ett mangsidigt bdr med potential

Projektet Integrering via mathantverk — Svens-
ka frin hand i mun, som finansieras som ett
Leader-projekt av Aktion Osterbotten rf,
startade sommaren 2016. I det projektet
haller nyfinlindare kurser i mathantverk for
finlindare och har méjlighet att avligga
hygienpasset pa sitt modersmal. Man har
4dven hyrt ett vixthus dir man ka hyra en
kolonilott &t sig f6r odling av mer
virmekrivande grodor. En del av projekeet
handlar om att ta fram certifieringssystem for
att garantera att produkterna r framstillda
som hantverksprodukeer i liten skala med
traditionella metoder. Dessutom skall man
planera en ny sorts mattivling.

Och havtornen d&? I projektet har man
bérjat skissa pa planerna for Havtornets hus.
Satsningen ir unik, f6r man kinner inte till
att det finns ndgot motsvarande i varken
Finland eller Sverige. Havtornets hus kunde
till exempel innefatta behandlingar med
havtorn, produktforsiljning, interaktiv
verksamhet samt havtornssafari.

ARTIKELFORFATTAREN

JESSICA SUNDMAN dr fodd och uppvuxen

i Vasa, men bor numera i Malax. Hon

ar biolog till utbildningen (FM fran Abo
Akademi). Biologilérare. Jobbar p& Kust-
aktionsgruppen, som &r en del av Aktion
Osterbotten) med fiske-Leader.

E-post: Jessica.sundman@aktion.fi

Vad dr det da som skiljer havtornsbéren
frin vara andra nyttiga bir? Havtornsbiret
anses vara ett riktigt superfood med enorm
potential. Biret ir ett av de niringsrikaste i
Finland. Man kan anvinda sig av birets alla
komponenter, dvs rasaften, fruktkoteet,
skalet och kirnan, dven om rasaften ir den
mest anvinda. Béret innehéller rikligt med
vitaminer, antioxidanter, essentiella
aminosyror och fetter. Kirnoljan har anvints
for dess goda effekeer pé hilsan i ett par
tusen 4r i stora delar av Asien. Just mingden
fetter dr en sak som skiljer havtornsbiret frin
véra andra bir. Olja frin havtorn ir
dessutom den enda naturliga oljan som
innehéller lika mycket omega-3 som
omega-6. Som traditionell medicinalvixt har
den visat sig frimja reparation av vivnader
(till exempel brinnskador och magsar), vara
antibakteriell, antiinflammatorisk samt
skydda levern och hjirtat. Skalet kan torkas
och malas till ett fett- och proteinrike pulver
och anvindas som niringstillskott.
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Ndarmatsforegangare
i Houtskar

Dagisbarn i Houtskar
dter narmat. Foto: Diana
Mértensson.



ridhems Centralkok i Houtskir

bérjade hosten 2015 med

nirproducerad mat till alla sina

kunder: dagisbarn, skolelever

och éldringar. Hir beskrivs hur

detta har blivit méjligt och hur
modellen kan fungera som en bra forebild
ocksa for andra.

I varenda kommun i Finland har man
under ménga ar diskuterat behovet av att
anvinda mera nirproducerade livsmedel.
Kampen om utdelningskoken har varit hard,
och den legendariska fullmiktigedebatten
om en vegetarisk dag” i skolorna i
Helsingfors roar minga fortfarande. I all
tysthet finns det dock kék som har
genomfort det alternativ som oftast har
forlorat i olika omrostningar. Centralkoket i
Houtskir 4r en av dem.

Kosthallsforman Maria Dahlqvist var pa
niringsekonomieforestandardagar i Abo
2015 och lyssnade pd Carola Magnusson
fran Sverige, som berittade om matlagning i
storkok ddr man anvinder sig av
nirproducerade och ekologisk livsmedel.
Hon blev genast intresserad och tinkte att
det méste ju gd hos oss ocksa. Kostchefen gav
tillstdnd att prova hosten 2015, men med

villkoret att det inte fick bli dyrare och att
personalbehovet inte fick bli storre.
Personalen i koket blev ocksa intresserad,
vilket var en forutsittning, for om inte alla
skulle ha jobbat som ett team med samma
mdl sd skulle det inte ha lyckats.

I Houtskir anvinder man nu
nirproducerade livsmedel sd lingt det gir
och direfter inhemska livsmedel. Utlindska
livsmedel undviker man och vill i s4 fall att
de skall vara ekologiska. T.ex. ris ersitts med
inhemskt korn.

POTATIS, FISK, tomater, dill, persilja,
grislok rabarber, vetemjsl, grahammjsl,
mannagryn, bondbénor fis frin Houtskir
och hela drsbehovet ticks. Morot, 16k, gurka,
paprika, sallad m. fl. gronsaker ticker inte
hela drsbehovet, men anvinds sd lingt de
ricker och sedan képer man inhemskt. Appel
kan fas frin Korpo och nétkéte frin Korpo
Wattkast dret runt, blibir och lingon fran
Nagu. Det finns ett stort frysrum dit man
kan ta emot ravaror efter sisong och frysa in.
Det kokas egna buljonger: kétt-, fisk-,
gronsaks-, och hénsbuljong. Grytan har ett
avkylningssystem och dirfér gar det enkelt
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att koka, kyla av och frysa in. Buljongpulver
anvinds inte alls.

Allt bréd utom surbréd, knickebrod och
bullalingder bakas i centralkéket. Yoghurten
blandas av naturell yoghurt och
nirproducerade bir, saftsoppan kokas i koket
och ett saftkoncentrat anvinds som ir utan
socker och tillsatsimnen. Kaljan och
dressingen tillreds sjilv. Ingen “firdigmat”
anvinds!

En stor utmaning har varit att fi tag pd
inhemska livsmedel frin Kespro, samt att
veta vem som kan silja vad av
nirproducerade livsmedel.

Responsen viktig

Jobbet i koket kinns meningsfullare nu och
alla tar mera ansvar for resultatet. Respons
fran kunderna ir vikeigt och i skolan har
ocksd elevkdren engagerat sig i maten, vilket
ir bra. Kékspersonalen forsoker halla god
kontakt med sina kunder och man har fitt
mycket positiv feedback.

Det finns en egen matlista som f6ljer
sisongen. Kunderna har ocksa fitt 6nska
matritter beroende pé deras egna teman vid
olika tider, program och arrangemang i
skola, dagis och aldringsvard. Tex.
Ostersjblunch, Barnkonventionsdag,
Aldringsvecka. Man uppmirksammar
hégtider sisom jul, pask, midsommar,
Runebergsdag, fastlagstisdag och forsta maj i
matlistan.

Det som dnnu inte férverkligats ar att ha
flera lunchalternativ att vilja pa. Nygriddat
brod alla dagar till salladsbordet finns ocksé i
planerna. Egna inliggningar har man inte
heller kommit iging med sa att det skulle
ticka hela arsbehovet, men en del gors sjilv.

P4 min friga vad som varit svdrast och
lAttast svarar Maria att det har varit lite svart
att fd tag i leverantorer, att veta vem som kan
silja vad. Lattast har det kanske varit att fa
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Matsvinnet =0

Det serveras 1-2 vegetariska ritter i veckan
for att man skall kunna halla budgeten och
for en hillbar utveckling. Att baka eget brod
ir ekonomiskt. Eftersom det finns ett
avsvalningsskdp kan man ta tillvara mat som
inte varit framme i serveringen och pa det
viset dr matsvinnet mycket litet, egentligen
inget svinn alls. Vilket dr en fantastisk
prestation i en virld dir 1/3 av all mat kastas
bort idag!

Fran hosten 2016 utdkades den vegetariska
maten sa att det vissa dagar serveras som
alternativ till den vanliga lunchen. Eftersom
det finns en kund som ir vegetarian sd
tillreds lite mera av den ritten och man har
infort en populir kampanj som heter ”Vaga
smaka”.

De nya niringsrekommendationerna
kommer man ocks att bérja informera om
och folja.

Hésten 2016 bérjade ocksa Houtskir
Centralkok att som forsta kok i Pargas stad
att anvinda tvittmedel f6r yrkesbruk som ir
tillverkade pa vixtbaserade rdvaror som
kommer fran livsmedelsindustrins
bioprodukter t. ex. sockerbetor, majs, olika
groddar och kli. Produkterna innehaller inte
firgimnen, parfym, fosfater, kvatt eller
klorforeningar. Sure-produkterna har inte
kvalificerats som farliga for anvindaren och
man behéver inte skyddshandskar eller
skyddsglasdgon vid anvindning. Divercy
Care hér dill virldens ledande foretag for
tvitt och hygienprodukter. De tinker pa
omgivningen och pa anvindarens trygghet.

Detta ingar ocksé i modellen for héllbar
utveckling.



Frysrum!

Nir jag frigar Maria om hon tror att denna
Houtskirmodell kunde forverkligas ocksd i
storre kok i ssmma kommun eller i andra
kommuner, svarar hon si hir:

" storre kok gar det knappas att ha
nirproducerat precis hela tiden.
Hemligheten ir att ha ett tillrickligt stort
frysrum! D4 kan man ta emot rvaror efter
sisong och frysa in. Ndr man kokar sin egen
buljong och fryser in vartefter har man alltid
tillrickligt mycket i lager.

Alla borde prioritera inhemska livsmedel
och forstds sd mycket nirproducerat som
mojligt, men utan detta frysrum kan det nog
vara svart att baka allt brod och koka
buljonger och ta emot sisongsgronsaker, bir
och fisk m.m.

ARTIKELFORFATTAREN

NINA SODERLUND, pol.mag. Ordférande

for Skargardsinstitutet vid AA, projekt-

koordinator for projektet "St Olav Wa-

terway’, medlem i nationella skérgdrds-
delegationen. Fédd och igen bosatt pd

6n Ramsoé norr om Nagu.

Tfn. +358 50527 8180
e-post: nina.soderlund@abo.fi

SA OM man verkligen vill minska pa andelen
ohilsosam processerad mat och gynna
nirproducerat, inhemskt och ekologiskt och
dessutom gora det utan att det blir dyrare, ja
da kan jag inte forstd att bristen pé frysrum
verkligen 4r det slutliga ooverstigliga hindret
som fortfarande manga kommuner hinvisar
till. D4 finns nog bromsklossen mellan
éronen. Och att man dessutom ganska litt
kan minska pa matsvinnet s att det blir 0 gor
att frysrummet MASTE skaffas. Sa
smaningom kommer koken att kunna ha
solpaneler pa taket och d& minskar
kostnaderna ocks3 for frysrummet. Det har
centralkdket i Houtskir dock dnnu inte, men
ir en foregingare for minga andra centralkok
och har verkligen gjort en strong insats for
var miljo. Tack for det!

Foto: Hakan Eklund
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Skargardssmak - pionjar
inom regional matkultur

Text: Kristin Mattsson

ad hinde med

Skirgdrdssmak, projekeet

som en gang i tiden lyfte

hela restaurangbranschen i

skirgarden och gjorde sig

vida kint for kvalitativ och
lokalproducerad nirmat?

De flesta skirgirdsbor har hrt om
projektet Skirgdrdssmak. Det startade ar
1996 och verkade i hela skirgarden frin
Stockholm via Aland till den finlindska
skirgirden. Inte minst logon med en vit vig
pa morkbld botten har kommit ate bli bekant
for manga. Varumirket med végen star for
lokala livsmedelsprodukter av hog kvalitet.
Ett 100-tal skirgirdsforetagare — krogar,
butiker, rivaruproducenter och
konsthantverkare — erhéll varumirket under
projekttiden, som varade i ca 10 &rs tid och
som var ett av de stdrsta projekten inom
EU:s Interregprogram for skirgardsregionen.
Alla krogar och butiker som genomgick en
sarskild utbildning och uppfyllde de miljs-
och kvalitetskrav som stilldes har fict skylta
med mirket.

Nu ser man dock varumirket allt mer
sillan. Webbsidorna lever en tynande tillvaro
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och ingen restaurang har betalat
medlemsavgift sedan 2012.

Projektet blev bolag

Som alla EU-projeke tog dven detta slut.
Ambitionen var att projektet skulle fortleva,
och ett aktiebolag bildades 4r 2007
tillsammans med 6ver 20 foretagare i
skirgarden. Intikterna skulle komma frin
medlemsavgifter fran ett femtiotal
medlemsféretag. Planen var att fortsitta
utveckla och marknadsféra mathantverk i
skirgarden.

- Det fungerade i nagot ér, tills 2012 da
det helt gick i std, berittar Henrik
Beckman, som var projektchef for
Skdirgdrdssmak frin 1991 till 2003 och senare,
2010-2012, styrelsemedlem i bolaget.

Orsaken till att arbetet med Skérgirdssmak
avstannade beror enligt Beckman delvis pd
oenighet inom styrelsen — man hade olika
syn pé vilka projektets urspungliga
malsiteningar skulle vara — delvis pa
minskade resurser genom att EU-stddet f6ll
bort.



SKARGARDSSMAK

Nypotatisen var en sak som Skdrgdrdssmak lyfte upp och ordnade tavlingar kring. | &r halls Finlands
forsta nypotatisfrestival De Vita Pdron i Nagu for 13:e géngen. Foto: Kristin Mattsson.

- Det ser ganska dystert ut for
Skirgdrdssmak. Men sa hir i efterhand kan
man siga att vi gjorde ett viktigt jobb i och
med att vi 8ppnade 6gonen for skirgirdsmat
och matkultur. Skérgdrdssmak var det forsta
projektet som jobbade f6r matutveckling och
regional mat. Mat ir ju numera en viktig del
i regional utveckling. Vi lade grunden for
fortsiteningen, siger Beckman och syftar pd
de livskraftiga projekt kring mat och

mathantverk som drivits under senare ar.

PROJEKTET LANSERADE iven flera
tavlingar i syfte att lyfta upp smaker frin
skirgirden, bland annat Skirgirdens Bista
Krog, Europas Bista Kustkdk och
Skirgardens Godaste Nypotatis. Den
sistndmnda ordnas fortsittningsvis, si nigot
konkret lever ocksa vidare tack vare projektet.
- Varumirket ir etablerat och det finns nu
och d4 ndgon som frigar efter det. Det dr
fortsittningsvis ként, sirskilt fér en dldre
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GLADA LAXEN
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generation, medan yngre i ldgre grad kinner
till det, siger Beckman.

Varumirket dgs av bolaget Ab
Skirgdrdssmak Oy. Eftersom bolaget inte
varit aktivt sedan 2012 och ingen lingre
jobbar med det, finns det i praktiken ingen
mojlighet ate erhélla mirket. Skylten med
varumirket pa Beckmans egen restaurang
Glada laxen har flagnat bort och kvar finns
endast ett diplom pa viggen.

Beckmans eftertridare och den sista
styrelseordféranden var Tom Lindqvist, som
driver Erkasgarden i Inié. Han héller med
om att projektet hade svart att klara sig utan
EU-stod.

- Foretagarna hade varken tid eller ork att
vara med. Dessutom ir 500 — 700 euro
ganska mycket pengar att betala i
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UroToquey

Restaurang Clada Loxen p&
Aland har erhallit Skérgérds-—
smaks diplom fér "genuin och
uppfinningsrik matkultur”. Foto:
Henrik Beckman

medlemsavgift for en skirgirdsforetagare,
sdger han.

SARSKILT FORETAGARE pi svenska sidan
hoppade av. En orsak var att en del av dem
gick med i andra liknande projekt. En annan
orsak ir enligt Lindqvist att de bra kan st pd
egna ben utan draghjilp av projektet.

- Foretag behover kanske inte hjilp av den
marknadsféringen mera, de klarar sig sjilva
och har kunder inda.

En viktig utdelning av projektet
Skiirgdrdssmak verkar ha varit den
gemensamma marknadsfoéringen. S& hir
framstar det vid en snabb genomlisning av
mediarapporteringen frin tiden nir projektet
blomstrade. Tom Lindqvist sager till exempel
i Hbl 2009, da han var med i projektet som



dgare till hotell- och restaurangverksamhet i
fyren pd Kylmipihlaja utanfér Raumo, att
den storsta nyttan med Skirgdrdssmak ir
”den gemensamma marknadsforingen och
mojligheterna att utbyta erfarenheter.”

Foretaget vilar, men
kan ateraktiveras

Lindqyvist dr, trots att projektet inte mera dr
aktivt, stolt dver att Skdrgdrdssmak ir det
enda EU-projekt som fortsatt i form av ett
aktiebolag. Han anser att det gott kunde vara
virt att fortsitta verksamheten, litt skulle det
ocksa kunna vara.

- Viir nuien vintande fas. Aktierna finns
och det 4r lite att ta upp foretaget om nagon
ir intresserad av att kdpa aktiemajoriteten.
Nog kunde det vara bra for skirgirden,
sirskilt da turismen bara okar.

En av aktieigarna dr Jukka Miki-Kullas.
Han menar att det inte gick att driva bolaget
utan betald arbetskraft.

- Det ir ett stort arbete att blisa liv i
varumirket. For nirvarande finns inga
aktorer med som ir tillrickligt aktiva for atc
halla uppe verksamheten i Skirgdrdssmak.

ARTIKELFORFATTARE

Han har svért att se hur Skirgdrdssmak
skulle kunna fortleva, d4 det finns ett
hundratal aktiedigare i bolaget. For att f3
anvinda sig av varumirket méste nigon kopa
upp merparten av aktierna, som dgarna
knappast vill silja for mindre dn den summa
de sjilva har lagt ut.

Skirgardssmak drevs till och med den
31.12.2006 som ett projekt med tre
finansidrer: EU via Interreg IIIA, nationella
myndigheter och instanser i Stockholm, pé
Aland och i sydvistra Finland samt privata
finansidrer, bl.a. medlemsavgifter.
Huvudman for projektet var Nordiska
skirgardssamarbetet. Milet var att utveckla
och marknadsféra matprodukeer frén
skirgarden genom seminarier och gemensam
marknadsféring for sina medlemmar.

- En uppfoljning av Skdirgdrdssmak som
namn och brand ir inte aktuell eller mojlig
da det dgs av ett aktiebolag, siger Annastina
Sarlin pa Nordiska skirgirdssamarbetet,
men tilldgger att det idag 4r minga som
utvecklar nirmat i olika projeke (se bl.a.

s. 15-17).

KRISTIN MATTSSON, PD, har arbetat med olika

utvecklingsprojekt i Aboland, varav stérsta

delen som anstdlld p& Sydkustens landskaps-
forbund. Hon har varit aktiv i Finlands 6ar och

ar ordférande i N6té Hembygdsférening.

E-post: kristin.mattsson@abo.fi
Tfn 040-5684870
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Fran fagelkropon

till matsvinn

Text: Nina Séderlund

n solig, blasig och sval junidag
diskuterades skirgardens mat i
Skirgardscentrum Korpostrom.
Ofta talar man om typisk
skirgirdsmat som nagonting
som inte lingre finns, och delvis
var det s nu ocksi. Men da seminariet inled-
des med historia s avslutades det med nutid
och framtid. Diremellan visade Monica
Aaltonen fran Aspd hur man filear abborre
och Maarit Munkki frin Rumar i Korpo
hur man hittar dtbart ute i naturen bland
vilda vixer, ocksa i skirgirden. Lunchen
bestod av nirmat i allra hogsta grad.
Férutom sik och potatis fanns det pa bordet
smakprov pd polskaku fran Aspé (ett slags
pirog med olika sk. simre delar fran far),
tunga, som egentligen numera tyvirr siljs

Skargérd 2 - 2017

som hundmat, samt kajplok som var vanlig i
skirgarden innan purjon kom. Alarik Repo,
“kajploksambassadér” frin Ramsé i Nagu
berittade om hur vikingarna himtat loken
till skirgdrden och Gotland, hur den senare
spritt sig och hur man kan anvinda
lickerheten just under tiden mellan higg och
syren. Seminariet ingick i serien "Forum for
skirgardsforskning” som Skirgardsinstitutet
vid AA och Skirgirdshavets biosfiromrade
arrangerat under manga ér tillsammans i
Korpostrom.

Hardvaluta

Etnolog Marcus Lepola frin Abo Akademi
och Pargas stad inledde med en allmin
historisk dverblick. Han pAminde om att



Monica Aaltonen fréin Asp6 visar hur
man filear en abborre utan att det
blir ett enda ben kvar. Foto: Pia Prost

jordbruk och djurhushéllning fanns redan
under bronsildern, och att det si
smaningom blev fisket och silfingsten som
dominerade i ytterskirgirden. Orsaken var
enkel: man fick bittre utdelning frin havet
4n fran de karga kobbarna dir det inte vixte
mycket och djuren hade svirt att hitta foda. I
inner- och mellanskirgirden var det littare
att ocksa idka jordbruk och djurhushéllning.
Maten var linge hardvaluta i skirgarden.
Den som hade fisk eller sil bytte med den
som hade t.ex. vete. Det slaktades bara sillan
(oftast pa hosten) och dé togs ju allt tillvara.
Mainnen slaktade och styckade, kvinnorna
renade tarmar (genom att skura dem i baljor)
for att sen kunna gora t.ex. korv. Mjélken
silades genom granris. Man drack inte firsk
mjolk utan gjorde fil av mjdlken. Kirnat

smor var verkligen ingen vardagsmat. Lope
tog man frin en nykter kalv”. Alfagel,
guding men ocksd harar fingades med nic.

Farhuvuden i minnesbdckerna

Aspdbon Monica Aaltonen berittade om
svunna tiders matvanor, men ocksi om
traditioner som delvis dnnu lever kvar. Forr
var det silkottet som var mest eftertraktat da
det innehaller allt en minniska behéver
(Atminstone mitt med datida matt). Sedan
kom en tid da det linge inte forekom siljakt
nistan alls och nu nir man igen har borjat
kunna jaga lite sil, har kunskapen om siljakt
nistan helt hunnit foérsvinna. De unga fick
lira sig av de fa dldre som dnnu kan. Likasa
ir det fi som idag kan tillreda silkéte eller
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Kajploken ar forutom god att Gta ocksd dekorativ. Foto: Alarik Repo.

handskas med skinnet. Idag 4r
arbetsfrdelningen i Abolands yttre skiirgard
sadan att silfesten ordnas pd Jurmo,
invanarna dir skéter om lokaler och
dukning, medan Aspdborna ser till att det
finns sil att gora mat av. Annars blir det ju
ingen silfest.

I SKOLBARNENS minnesbocker skrevs
linge verser om figelkropon och farhuvuden,
men efter 1980-talet dr det knappt nigon
som iter dessa delikatesser. Da skedde ocksa
en annan forindring: nir man fick elekericitet
till holmarna behovde man inte anvinda s
mycket salt lingre for att fa livsmedel att hélla
lingre.

I dag har man ”leasingkossor” (kossor som
fors ut till darna till sommaren) och man har
igen bérjat anvinda vilt vixande érter,
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hjortron, tranbir, tistron, rabarber och
allehanda frukt som trivs i skdrgirden.

Katja Bonnevier berittade om senaste
nytt frin mathantverksfronten och det
beskrivs i en annan artikel i detta nummer av
Heidi Barman-Guest.

P34 eftermiddagen berittade Heidi Valtari,
Leena Erilinna och Johanna Mattila frin
Abo universitet/Brahea om dagens
mattrender och hur de kunde utnyttjas
bittre i skirgdrden. En av trenderna ir
knutna till berittelser: man vill veta varifrin
maten kommer och girna héra berittelser
om det. Inom turismen har maten blivit
viktigare 4n ndgonsin. Tendensen att vilja
minska antalet mellanhinder syns ocksa i
skirgarden: direkeférsiljningen dkar. De som
inte orkar, hinner eller vill odla sjilva kan
hyra en svartvinbirsbuske eller tv4 i



skirgarden, och betala for att fi komma och
plocka biren nir det dr dags. Eller betala for
att nigon annan gor det.

Till slut ndgra ord om det vansinniga
matsvinnet som ocksa berér skirgarden i och
med att det paverkar évergddningen. Av alla
livsmedel i virlden kastas 1/3 bort, i Finland
ir det 20-30 kg/person/ar som gar till
soptippen (eller i bista fall till komposten),
summan som gir forlorad ir arligen i
Finland en halv miljard euro. Det finns

ARTIKELFORFATTAREN

NINA SODERLUND, pol.mag. Ordférande for

mdnga sitt att minska pd svinnet. Ett av de
enklaste knepen ir att inte anvinda si stora
tallrikar, undvika att ha koer eller vinta for
linge med maten dd manga dé blir mycket
hungriga och roffar at sig alltfor mycket mat.
Det ir ocksé bra att inte ha f6r minga ritter
i stdende bord, di tar man av allt fast man
vet att man inte orkar dta. Detta kan ocksa
skirgardsforetagare i turistbranschen dtgirda
ganska litt. Och hemma. Likasd vi andra.

Skargardsinstitutet vid AA, projektkoordinator

for projektet "St Olav Waterway”, medlem i

nationella skargdrdsdelegationen. Fédd och

igen bosatt pd 6n Ramsoé norr om Nagu.

Tfn. +358 50527 8180
e-post: nina.soderlund@abo.fi
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Skargardspolitik

Text: Annastina Sarlin

ordiska skirgirdssamarbe-

tets seminarium denna var

hette "Landsbygdens

skirgardspolitik” och

arrangerades i samband

med drets raidsmote den 17
maj i Norrkoping.

Sérmland och Aland med i
Skdrgardssamarbetet

Region Ostergotland var i ar vird for sjilva
rddsmétet, som bland annat godkinde

Regionforbundet Sérmlands och Alands
Landskapsregerings ansokan om

medlemskap i Nordiska skirgirdssamarbetet.

Nu dr NSS geografiska verksamhetsomradet
intakt. Det hir innebir en 6kad kontaktyta,
fler personer som engagerar sig, inte allra

minst genom styrelsemedlemmars aktivitet.
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Temat for arets seminarium vid radsmotet
var Skirgardens landsbygdspolitik,
ambitidst och aktuellt. Skirgirdarna i
Finland, Sverige och Aland har i manga
avseenden likadana forutsittningar och
utmaningar gillande samhillsfragor. Syftet
med seminariet var att informera om
nuvarande styrdokument, administration
och ansvarsfordelningen av utvecklingen och
gemensamma fragestillningar. Frin Finland
deltog Christell Astrém (JSM), Ann-Sofi
Backgren (SFV) och frin Aland Dan
Backman (ALR).

Skdargardspolitiken i Sverige

I Sverige publicerades i januari ett
slutbetinkande av Parlamentariska
landsbygdskommittéen ” For Sveriges
landsbygder — en sammanhallen politik for
arbete, hallbar tillvixt och vilfird”.



I betinkandet tar man stillning till
utvecklingsforslag, hur dessa kan genomforas
och dess finansiering. Malsitningen ér art
skapa en mer sammanhillen politik som ger
likvirdiga forutsittningar pa landsbygden.
Man konstaterar dven att landsbygden har
tillvixtpotential inom t.ex. besdksniringen
(4r 2014 omsatte naturturismforetagen 3,6
miljarder SEK).

Forslag till forbiterad tillging pé offentlig
och kommersiell service, kompetenshéjning,
bostider och andra utvecklingsmal
presenteras i 75 punkter. Dock behandlas
inte skirgirdsfrigorna separat och de
sirdragen i betinkandet utan ingdr under
landsbygdsfragorna.

Administrativt dr det ldnsstyrelsen och
regionforbund som handhar om

skirgardsfragor tillsammans med kommuner.

Landstingen ir de politiske tillsatta organ
som for dialog med kommuner.

DET BEH(‘S\(S ETT
HELHETSTANK GALLANDE
SKARGARDSFRAGOR

Dessutom fungerar organisationerna Hela
Sverige skall leva samt Skirgdrdarnas
Riksforbund som intressebevakare av
landsbygds- och skirgardsutveckling.

Nigra aspekter som Bengt Almkvist,
foretagare och skirgirdsbo, lyfte fram
under sin presentation:

e I Sverige ir ingen statlig skirgardspolitik
eller myndighet intressebevakare av
skirgardsfragor utan dessa hanteras under
olika myndigheter — det saknas ett
helhetstink. Det hir innebir att
skirgardsfragor och utveckling ser vildigt oli-
ka ut i olika regioner.

* Enligt statistiken lever 32 000 minniskor i
skirgarden i 101 olika kommuner.
Kommunerna har inte alltid ginger den
kompetens som skulle behévas for
skirgardsfragor, eftersom det 4r frigan om en
mindre del av en stérre kommun. Det ir
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Féreldsare Ann-Sofi Backgren (SFV) och Christell Astrdm (JSM). Foto: Carl Hamilton.

omdjligt att fi en positiv sirbehandling om
man bor utan fast vigforbindelse. Ingen
statlig instans driver pa det.

¢ Det ir utmanande for invinare i
skirgarden att kontinuerligt engagera sig i
samhillsfragor och skapa underlag for en
utveckling eller indring. Ett gott exempel dr
pa Kosterén med den s.k. lokala
Kosternimnden, d4 kommunen &verlatit
vissa uppgifter till invinare.

¢ Nuvarande invinare och framférallt
morgondagens skirgardsbor kommer att vara
allt mer rérliga och bo i skiirgirden bara
under en tid av sitt liv. Det hir kommer dven
att innebira positiva effekter som ny
kompetens, nya krav som gillande
kommunikation och modern teknik. Med
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andra ord skapa nya méjligheter for
skirgdrden.

Négra exempel pa regelverk som inte

anpassats till skirgardsforhallanden:

STRANDSKYDDET: Det finns 6 kriterier
for att ansdka om dispens av nyttjanderitten
av ett omrade under strandskydd.
Niringsverksamhet 4r inte ett sidant. Detta
ir en sektorfriga, strandskyddslagen 4r under
miljobalken dven om detta 4r en tillginglig-
hetsfriga i verkligheten och kunde lyda
under plan- och bygglagen. Ingen myndighet
tar sig an frigan.



SKARGARDSPOLITIK

Bengt Almkvist, "Avsténd maste matas i tid och inte i kilometer!” grundade Skargdrdarnas Riksférbund
och har handhaft ordférandeskapet till bérjan av ér 2017, Foto: Carl Hamilton

STRUKTURFONDER: Utvecklingen under
dren har resulterat i att de tidigare
finansieringsprogrammen som majliggjorde
stora satsningar i skirgirden (Mél 5 B och
Mal 2) har inforlivats i landsbygdsprogram-
men. Detta ir en klar forsimring for
skirgdrdsomraden.

KOLLEKTIVTRAFIK OCH
TRANSPORTER: Stockholms skirgird och
Vistergotland har vilfungerande trafiknit.
Resten av landet ir helt beroende av
regionala linjedragningar, vilket betyder stora
regionala skillnader. En nationell linje som
gemensamt ser Gver trafiklosningar saknas.

Skargardspolitiken i Finland

I Finland 4r det ndrmast tv nationella
strategier som berdr glesbygd och skirgird;
Landsbygdspolitiska helhetsprogrammet
2014-2020 och Skirgardsprogrammet
2017-2019. Det férsta uppdateras varje
regeringsperiod och bestr av 63 atgirder
inom temaomriden:

Delaktighet och nirekonomi
Boende och service

Infrastrukeur och markanvindning
Niringar och kompetens
Ekosystemtjdnster

RA R .
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NYA SKKRGARD"SPROC.E.RAMMET
FOR 2017-2019 OVERLAMNAS TILL

MINISTERIET 1 JUNI

Den andra nationella 6vergripande strategin
ir Skirgdrdsprogrammet 2017-2019.
Programmet skickas for utlitande till
ministeriet i juni 2017, och bestar av 69
itgirder inom foljande delomraden:

Kommun-, landskaps- och regionpolitik
Niringsverksamhet och sysselsittning
Trafik och digitalisering

Fast- och fritidsbosittning

Miljs, natur och kultur

MU =

I Finland 4r den politiske tillsatta
Skirgdrdsdelegationen (sedan 1967) ansvarig
for det nationella skidrgardsprogrammet.
http://mmm.fi/sv/skargardspolitiken/
skargardsdelegationen och naturligtvis
Skirgdrdslagen (1981) som stiftats for att
virna om forutsittningarna i skirgirden.

P4 nationell niva dr det Landsbygdspolitiska
ridet och Skérgirdsdelegationen (tillsammans
med den statspolitiska arbetsgruppen) som
handhar regionpolitiska fragor.

Aland ingar inte i Finlands skirgirds-
program utan har egna styrinstrument.
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Skéiirgirdsnimnden pa Aland bestar av
representanter fran landskapsregeringen,
kommuner, samt niringslivet.
Skirgardsnimnden fungerar som en
intressebevakare, sakkunniga och utveckling
av skirgardsomraden. Leader for Aland har
en strategi f6r Aland 2015 - 20 och mycket
av Alands utveckling omfattas i separata
planer som t.ex. kommunikation, hillbar
utveckling och utbildning.

Omorganiseringar och
forankring pa landskapsniva

Man kan konstatera att skidrgardpolitiken ér i
ett brytningsskede med férindringar och
omorganiseringar av offentliga tjinster. I
Finland har vi dven den kommande statliga
reformen inom férvaltning da skirgards-
intressen forankras i landskapen. Statens
vision 4r att "ar 2020 ir landsbygden
vilmaende och utnyttjar sina resurser”.
Hela 95 % av Finlands landyta dr
landsbygd och 90 % av foretagen befinner
sig pa landsbygden. Bade i Finland och i



Sverige utvecklas digitala tjanster och
utbyggnaden av bredband ir en nyckelfriga.
Samtidigt dr det klokt att tinka éver hur
dessa tjinster skall finnas tillgingliga, hur
man konkret kan ta dessa i bruk och
hurudan kapacitet denna service kriver.
Inom det har kommer NSS att arrangera ett
separat seminarium i hdst, vid Nylands
Forbund.

ARTIKELFORFATTAREN

ANNASTINA SARLIN, samarbetschef,
Nordiska skdrgdrdssamarbetet.
tfn. +358 (0) 40 1580 555
info@skargardssamarbetet.org

Material frin seminariet 17.5, som
presentationer och video fran evenemanget
kan laddas ner frin NSS hemsida:
htep://www.skargardssamarbetet.org/sv/
aktuellt

Nordiska skirgardssamarbetet firar nista ar
sitt 40-drs jubileum.
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Ragnar Granit, en
nervfysiolog med
rotter i Korpo

Text: Tom Reuter / Foton ur sldktens fotoalbum

agnar Granit (30.10.1900 —
12.3.1991) fick Nobelpriset i
fysiologi eller medicin r 1967,
tillsammans med Keffer
Hartline och George Wald.
Han var dé svensk medborgare
och finns dirfér oftast inte med p4 listan
over finlindska pristagare. Men han var ju
fodd i Finland, studerade i Abo och
Helsingfors och kinde en stark kirlek till
skirgarden. Hans farfar och farmor var fran
Korpo och Ragnar tillbringade mycket av sin
fritid p& Vikminne i Korpostrom.
Denna betydligt forkortade artikel skrevs

ursprungligen dr 1989 av professor Tom
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Reuter. Den ingick (p4 finska) i tidskriften
"Lazkari ja vapaa-aika 2B/89”.

Barndom och segling

Ragnar Granit ir arsbarn med seklet, fodd
hosten 1900. Han har alltsedan 1920-talet
varit en skrivande man som skildrat sina lira-
re, sin forskning och sitt liv i en lang rad
artiklar och bocker. Vad som hir fsljer
baserar sig huvudsakligen pa dessa rika
litterira killor, men ocksa pd en del strodda
minnen frin fem 4rtiondens familje-
umginge, och pd en givande intervju i
Korpostrom i juli 1988.



RAGNAR GRANIT

Ragnar i tradgarden pé& Vikminne.

DESSUTOM HAR jag hittat en och annan
talande bild i min fars, Kurt (*Titus”)
Reuters, fotografialbum. "Raggen” och
“Titus” var klasskamrater i Svenska
Normallyceum i Helsingfors, och tillhorde
sedan samma seglarging.

Mina férsta minnen av Raggen Granit dr
ocksa knutna till segling. Det var tidigt
40-tal, och jag minns att det pa grund av de
osikra tiderna krivdes speciella tillstind for
segling mellan Pargas och Korpo. Vi kom
frin vassvikarna i Pargas till Korpos kargare
klippor och glasklara vatten; djupt dirnere
bland stora svajande tingruskor simmade
spiggar och abborrar. P4 bryggan i

Korpostrom stod Raggen som den sjilvklara
hévdingen och dirigerade landningsmans-
vern. Alla stadiga don, nit, linor och fléten i
och kring strandboden, vittnade om havets
nirhet, och fran fiskrokeriet kindes en frin
doft av brint enris. P4 verandan uppe i villan
hos Daisy och Raggen och deras son Mickus,
bjéds pa roke sutare och jordgubbar.
Granitarna har varit Korpobor sedan
urminnes tider, men just hir pd Vikminne i
Korpostrom har slikten héllit ¢ill bara drygt
hundra ar. Ragnar har dir restaurerat sin
farfars kaptenshem, samma hus dir han
upplevde sin farfar och farmor under sin
barndoms Vikminne-somrar. Dir hade den
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Ragnar och Daisy pé s/y Alone, som de seglade frén Stockholm till Korpostrém varje sommar.

pensionerade sjokaptenen Jeremias och hans
hustru ett litet sjalvhushall med 3 kor,
nigra fir och en gris.

Som overallt i skirgarden var korna pa
sommarbete ute pd holmarna, dit de tvi
tjansteflickorna hade en halvtimmes rodd
morgon och kvill. "Men nir det var hart
vider var det styvt arbete att komma dit”,
berittar Ragnar nu, trefjirdedels sekel senare,
d4 tog man stora béten och seglade “och da
sdg jag nog till att jag var med”. Men
tydligen var det mera friga om att segla dn
att mj6lka, eftersom det hette att "Ragnar far
mjolka oxen”. Sa grundlades i varje fall
seglarintresset tillsammans med de jimnériga
Abokusinerna Lars-Ivar och Anders
Ringbom.
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Ragnar Granits far, Arthur Wilhelm
Granit, var forstmistare och hade tillbringat
sju somrar som kartograf och skogstaxerare i
Enare lappmark. Men under Ragnars
barndom skétte han sin skogsbyrd i
Helsingfors och familjen bodde di i Aggelby,
ddr Ragnar alltsa tillbringade vintrarna. Med
sjokaptenens “urbaniserade” barn kom det
ocksd in vissa element av sommargisttillvaro
till Vikminne. De traditionella
allmogebétarna kompletterades med en
langkélad tvimastad slup som Ragnars farfar
Jeremias latit bygga i Nagu. Det var i den de
tre pojkarna Ragnar, Lars-Ivar och Anders
lirde sig segla. Den slupen finns for évrigt
numera pi Sjofartsmuseet i Helsingfors. ”Att
fd den over stag vid kryssning var ett



Segling i Vikminne.

konststycke”, siger Raggen. Hans forsta egna
bt var Sjofroken. Den ses pa bilden hirintill
tillsammans med den granitska klanen
samlad pa Vikminne brygga infér en tur till
Uté. Dit seglade man for att pilka torsk.

RAGGEN BERATTAR att han som ung
medicinare, alldeles i borjan av 1920- talet,
var pa Ut dir han triffade ”Silkungen”
(Mauritz) Ohman. Ohman hade virk och
Ragnar ordinerade salicylsyra. Virken
forsvann, och som bel6ning blev Ragnar
inbjuden till att pilka torsk pi de 6hmanska
“torskrummen” (speciella platser dir torsken
samlas och hugger), som finns inritade i
Ohminnens "torskbibel”. Jag formodar att en
sidan bok ackumulerar en avsevird

lokalkinnedom; Eskil Ohman, Mauritz
sonson, ir idag sjunde eller &ttonde
generationen Ohman pi Uto.

Personligen kan jag inte pAminna mig att
Raggen skulle ha visat nigot brinnande
intresse for fiske; for honom har det varit
mera rutinarbete dn passion. I samband med
intervjun for Lidkdri ja Vapaa-Aika frigar
jag hur det forhaller sig med saken. "Det var
s&”, forklarar Raggen, "att efter en sommar
vid Kiantajirvi i Suomussalmi dir jag var
1914 for att lira mig finska, och dir jag
fiskade harr och éring i forsarna, har det
tamare skirgardsmetandet inte riktigt
smakat”.

Seglingen diremot blev ett mera varaktigt
intresse. Batarna har varierat frin ”Sjofroken”
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VIGLED IN I EN VIK

NAGONSTANS | SKARGARDEN,

OCH JAG SAG INGENTING

(1919-1926) och "Bachelor” (1926-1936)
ritad av Gabriel Gestrin, till den
Estlander-ritade sexan "Carmela”
(1937-1946) och “stor-tumlaren” ”Alone”
(1946-1960), som var ritad av Knud
Reimers. Betriffande "Alone” minns jag
personligen framfor allt det att man i den
bodde betydligt mera komfortabelt 4n i min
pappas bat.

Fran Granits bok "Hur det kom sig,
Forskarminnen och motiveringar”
(Nordstedt, 1983), citerar jag foljande
stimningsbild frin Alone-seglatserna. ”Efter
kriget blev det majligt att segla till Vikminne
for sommarferien och tillbaka till
héstterminen. Det var lugnare segling i
vardimmorna pd den tiden. Inte en mingfald
av plotsligt uppdykande jittefirjor sdsom nu-
mera. Frin Aland kunde man sitta kurs &ver
Skiftet frin Husé mot Korpo Krakskirs
djupa vistsida och i god tid vinda runt
nordudden in i farleden mot Bjérko-huvud.
Doften av liljekonvalj och nyutspruckna
bjorklsv svepte kring fartyget i vindningen
kring den ljuvliga holmen”.

William mindes hur det varit
i morkret pa fordack

Sjilv kan jag beritta ett litet minne anknutet
till Raggen som seglare. Nagon av de forsta
dagarna i maj 1970 satt jag i sanden under
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palmerna i Sarasota, Florida, och diskuterade
skymningsseende (morkeradaptationspro-
blem) med William Rushton, Granits
kollega och goda vin (se nedan). Vid den
tiden fdrsokee Rushton anpassa sig till rollen
som synforskningens "Grand Old Man”, fran
rollen som dess respektlose Gosse Ruda, och
nu satt han och berittade f6r en grupp yngre
synforskare. I den ljumma nattvinden blev
det osokt friga om svunna tiders kyligare
kvillar i nordligare vatten och William
berittade om en seglats med Ragnar Granit
en beckmérk sensommarnatt. ”Vi gled in i
en vik ndgonstans i skirgirden, och jag sig
ingenting”. Ragnar sa att nu gr vi fram till
en boj och beordrade mig fram pé fordick
for att lyfta upp den. Lite osiker gick jag
fram och lade mig pa fordick, berittade
William, och dir lig jag och sag fortfarande
ingenting. Men plétsligt dék den upp! Som
genom ett under, en ljus flick guppade pa
det svarta vattnet bara nigra meter framfor
oss. ”Och jag lyckades fa upp den”, sa
William néjd, “men jag forstir fortfarande
inte vad Ragnar orienterade efter den
gangen”.

Nir jag senare aterberittade denna
Rushton-version f6r Raggen, log han
igenkidnnande. "Det var i Husé vid inloppet
till Ambarsund, under en seglats frin
Vikminne till Stockholm, jag hade noterat
bojen vid utresan frin Stockholm”.



Detaljerna i berittelsen hinforde Raggen till
Williams sinne for dramatik, men nog var
det beckmorkt nir jag styrde in pd den ™
Visentligare var att Raggen gjorde mig
uppmirksam pé nagot jag inte riktigt hade
forstatt: Rushtons entusiasm infor detta
minne berodde pa att han uppfattade
situationen allegoriske, d.v.s. ocksd i
forskningen ir det s& med Ragnar att han
onekligen triffar ritt, men den som forsoker
folja med experimenten fattar inte riktigt hur
han kommer till sina slutsatser (denna
allegoriska tolkning har fitt stod av Kai Otto
Donner som arbetade tillsammans med
Granit och Rushton i Stockholm).

Bland forfattare och bildkonstndrer

Den andliga vitaliteten och intresset for allt
mellan himmel och jord ir en granitsk och
granitsk-ringbomsk uregenskap, som sadan
sikert rotad i bade gener och kulturell miljs.
Nir det sommaren 1988 blev friga om
urvinnerna omtalade Raggen sin kusin
Lars-Ivar som "min kusin och bista vin”.
Lars-Ivar Ringbom var konsthistoriker,
professor vid Abo Akademi och kanske mest
kind for sin stora bok om Graltemplet och
Paradiser. Anders Ringbom blev professor i
analytisk kemi, och den lite yngre kusinen
Nils-Erik Ringblom, ocksi han sedan barns-

ben Vikminne-bo, var som kint kompositor

och under ménga ar intendent for
Helsingfors stadsorkester.

I "Hur det kom sig” beskriver Ragnar
ganska utforligt sin skoltids intellektuella
miljo; den hade lite med naturvetenskap att
gora men litteratur och méleri var desto
viktigare. Bland klasskamraterna fanns
Torger Enckell, malaren, och bland
skolkamraterna Torgers bréder Olof och
Rabbe, den forre sedermera
litteraturprofessor och den senare bade
diktare och mélare. Gunnar Bjérling var en
tid lirarkandidat i "Norsen”, och Granit
horde till den krets som fortsatte de litterira
diskussionerna med Bjorling efter skoltid.

Tidiga studier

Granit utgick fran en krets av konstnirligt
orienterade idealister, en krets vars intressen
han senare karakteriserat med higkomsten
“fysik och kemi fordes aldrig pa tal”. Hur
blev denna humanistiske sanningssokare da
nerviysiolog? Just dirfor att han var
sanningssokare, ir troligen ett svar s gott
som nagot annat. Nagon omedelbar insikt
var det dock inte friga om. Han beslot sig
forst for juridik och sommaren 1919 liste
han filosofi vid Abo Akademis sommar-
universitet, och blev dir intresserad av
psykologi. Medicin bérjade han lisa for att
ge psykologin lite ryggrad. Forst avslutade
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han i varje fall en fil. kand.-examen i vilken
ingick teoretisk och praktisk filosofi, estetik
och kemi.

Hypotesen om sanningssokande fir ett
visst stod av vad Granit senare skrivit om
dagen d& han fick sitt kandidatbrev: ”i 6vrigt
minns jag den dagen som en av de
olyckligaste i mitt akademiska liv. S
overvildigande var kinslan av att ha blivit
“magister” utan att ha nigot verkligt vetande

att ty sig dll”.

Vinterkriget

Nir kriget brét ut blev Granits argang, de ar
1900 fodda, inte frontinkallade.
Medicinalstyrelsen utnimnde honom forst
till vikarie for kommunallikaren i Kimito,
och sedan till distrikts- och frontlikare i
Korpo, Houtskir och Inié socknar. I Korpo
kyrkby organiserade Granit ett litet sjukhus
och konstaterar att han "smaningom blev
mycket skicklig att dra ut tinder, ity att de
ilskogskranka soldaterna pé fronten girna
offrade en rutten tand for att fi se sina
flickvinner. Annars var det bara den vanliga
rutinen med sjuka magar, svaga hjirtan, sma
benbrott etc. Mina forlossningar levde pa
Fabbe (Fabian) Langenskiolds goda rad: far
aldrig utan barnmorskan! Det ridet foljde
jag och levde sdlunda upp till mitt rykee som
professor”.

Ett avgorande vagval

1 Krig och fred kritiserar Leo Tolstoj
uppfattningen att det ir filtherrars och
politiska stormins personliga beslut som
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avgor historiens ging. Han tror att det
snarare ir friga om djupare kulturella och
ekonomiska nodvindigheter. Pi samma sitt
kan man betvivla betydelsen av enskilda
forskares insatser; om en given upptickt inte
gors av forskaren A kommer den istillet att
goras lite senare av B. Men det hindrar inte att
enskilda upptickter och beslut inda kan fa be-
tydande foljder f6r historiens detaljforlopp.

NAR DET giller Ragnar Granits levnadsbana
tror jag att han ar 1940 gjorde ett beslut som
hade minst lika stor betydelse for
nerviysiologins utveckling som nigon av hans
enskilda upptickter. Granit hade just vid
vinterkrigets slut erbjudits chefskapet for ett
ogonlaboratorium vid Harvard Medical
School. Allt var biddat for en framtid i USA,
vilket — med tanke pd att bade Hartline och
George Wald ocksa verkade dir - for en ling
tid skulle ha gjort synfysiologin till en ganska
helamerikansk affir.

Biljetterna var redan képta nir det kom ett
moterbjudande fran Karolinska institutet i
Stockholm. Med tanke bl.a. pa det hotfulla
krigsliget i Europa beslot Granit att stanna i
hemknutarna. USA-biljetterna avbestilldes
— istéllet blev det hésten 1940 flyttning till
Stockholm, och efter kriget byggde han dir
upp ett laboratorium, Neurofysiologiska
avdelningen av Medicinska Nobelinstitutet,
som blev ett verkligt kraftcentrum for
integrativ nervfysiologi i Norden och
Europa.



Ragnar Granit tar emot

Nobelpriset.
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» Daisy och Ragnari
Vikminne.™
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Vad karakteriserar en god forskare?

Granit brukar hinfora sin forskarframging
till det faktum att han féddes vid rite
tidpunke, d.v.s. han bérjade studera vid tiden
for elektronrérforstirkarens genombrott.
Helt tillricklig 4r dock inte forklaringen —
nya tekniker dyker upp vid alla tider.

Det ir klart att en glimrande snabb tanke
kombinerad med en flddande kreativ energi
gjort sict for saken, och det intellektuella
sjilvfortroende som gor att en minniska
tinker vidare pd egen hand, framat och 6ver
grinserna for det idag kiinda; och detta svira
att kunna forestilla sig hur naturen kunde
tinkas fungera.

Alla Raggens tidigare medarbetare vittnar
om en ytterligare, och helt avgdrande,
egenskap: att han ir en otroligt skicklig och
snabb experimentator. I fysiologi dr det A
och O att kunna handskas med apparater
och djur. Granit har varit en utpriglad, och
enligt egen utsago i bérjan allefor extrem,
experimentator, alltid i farten med
experiment frin 1920 till lingt in pa
1960-talet. Om jag forstdr honom ritt
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menar han att det skulle ha I6nat sig att
tinka efter lite bittre i bérjan, under
nithinnetiden. Han ser sig sjilv som motpol
till William Rushton som tinkte bra men
“inte hade hinder fér experiment”. Och Wil-
liam “var f6r teoretisk, han ville tvinga
naturen att bete sig enligt de Rushtonska
idéerna — och dirmed bevisa Williams
snille”. Raggen menar att han sjilv igen inte
hade dillrickligt tdlamod i borjan for lisning
och planerande analys. Han tycker nu att
han allefér mycket litade pa att naturen
skulle blotta sina hemligheter for den
skicklige experimentatorn och att de senare
arbetena kring rérelsekontroll var bittre dn
”de fritt blommande ungdomsarbetena om
nithinnan”.

Bland blommor och trad

En jimférelse mellan Ragnar Granit och
hans andra 6gonvin under ett halvsekel,
Keffer Hartline, visar att ocksa dir fanns
psykiska olikheter. Keffer uppskattade mest
helt orord natur och lit vixtligheten frodas
vilt och frite kring sitt hus i Maryland,



medan Raggen — under tridgardsldrarinnan
Daisys professionella 6verinseende —
noggrant vardat och tuktat blommor och
buskar kring kaptenshemmet i Vikminne.

Sommaren 1988 var fruktansvirt torr och
Raggen vandrar lite uppgiven omkring bland
forodelsen. ”Vad kan en 88-iring gora annat
in vakta forfallet i tradgdrden”, muttrar han.
Grannrdda rosor lyser dock upp grismattan
och den ena tappert 6verlevande botaniska
rariteten efter den andra, den violetta
Sidalcean, och i skydd vid husknuten en
sallsynthet frin dster, Actinidia, med blad
som den italienska flaggan i grént-vite-rot.
For Raggen ir dessa rara blomster mycket
mer 4n bara estetisk njutning. Alltsedan
barndomen har han haft ett linneanskt
intresse for vixter. I England skulle man
kalla honom ”A true naturalist”.

Ett speciellt glidjeimne for dldre
minniskor ir att betrakta livet i tridens
tidsskala. Raggen har skott om sin fars,
forstmistarens, tridplanteringar:
cembratallar, exotiska granar och olika slag
av larkerad. De milda skirgardsvintrarna
mojliggdr en mangfald av tridslag. Raggen

ARTIKELFORFATTARE:

TOM REUTER dr fodd i Helsingfors ar 1936.
Han ar filosofiedoktor och professor eme-
ritus, i zoologi vid Helsingfors universitet.

Kontakt: tom.reuter@helsinki.fi

har sjdlv planterat en lund pa en tidigare dng.
Dir vixer numera lind, silverpil, ek och
ronn. Han pekar pa en ek som planterades
da han fyllde 70. ”Da var den som denhir
kippen, knappt en manslingd, och nu ir
den ett trid”.

Ragnar Granit avled 90 4r gammal i mars

1991.

Artikeln dr forkortad av Nina Soderlund.
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HOLA!

Text: Aarén Blanco Tejedor

drlden vi vill bygga och leva i

ar direke relaterad till hur vi

producerar vir mat, vilken

typ av mat vi producerar,

vilken typ av mat vi

konsumerar och vilken typ
av livsmedel vi importerar. Fred eller krig
beror i stor del pa mat och/eller vatten, livets
tva basresurser.

Sé vilken virld bygger vi just nu d4? Enligt
min asike flyter vi omkring planlést, vi har
ingen klar idé om vilken typ av virld vi vill
ha, s vi har heller ingen vision om hur
framtidens matférsorjning ser ut. Dagens
tendens 4r en nirapa tom landsbygd, dir
nigra fi producenter skall odla maten som
ska mitta stidernas invdnare. Stiderna som

blir allt storre och storre, alltmedan
landsbygdens odlingar blir mer och mer
industriella: stérre, mer mekaniserade och
grovt gddslade. Odlingar som saknar
biodiversitet och som ir helt beroende av
bekimpningsmedel.

ORDET “HUMAN” kommer frin latinets
“humus” som betyder jord. I manga antika
kulturer hittar vi jorden som killa till
minniskans ursprung. Detta pavisar en
otrolig intuition fran véra forfider. Utan
“humus” finns ingen bordighet, utan
bordighet inget syre, inga livsmedel och inga
rotter som bygger upp hela jordens strukeur.
Den stérsta bordigheten ser vi i skogen;
denna enorma fabrik av liv och diversitet,




Hastkastanj i knopp.
Foto: Aarén Blanco Tejedor.




KOLUMNEN

Arter ska vi dta snart!
Foto: Aarén Blanco Tejedor.
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men som just nu verkar mer som en fabrik
for tri och papper.

Igdr nidr jag var pé jobb i Hjalmars kom
det in en person som bar en T-skjorta med
texten: : “no farms, no food”. Jag gillade
budskapet. Det ir enkelt, direkt och sant.
Men vi borde ocksi friga oss vilken typ av
farmer vi behover. Anda sedan vi flyttade till
Korpo har jag kint en enorm impuls att
arbeta med mina hinder och med jorden. S&
denna sommar har vi bérjat med en liten
jordplitt ddr vi planterat nigra gronsaker.
Nigonstans ska man ju borja. Vi kinner oss
nu fulla av forvintan infér vad som skall
lyckas, om vi kommer fa smaka pa var egen
squash eller inte. Och for att varje squash,
varje lok och varje tomat som vi lyckas odla i
var egen tridgérd, ir en squash, en 16k och
en tomat mindre som behdver odlas i
enorma industrianldggningar langt hirifran.

ARTIKELFORFATTAREN

AARON BLANCO TEJEDOR, social-
arbetare, hemma frén staden
Vitoria Casteiz i Spanien, numera
bosatt Korpo.

Oversdttning till svenskar:

IDA-CAJSA JOHANSSON, guldsmed
hemma fran Korpo, aterflyttad.
E-post: i.johansson@gmail.com

ETT SAMHALLE som inte odlar sina egna
livsmedel ir ett samhille som ir helt
beroende av de sociopolitiska
omstindigheterna runtomkring. I en mer och
mer instabil virldssituation dir resurserna
sinar mer for var dag som gir kinner jag att
vi verkligen borde gora vad vi kan for att vara
sa langt sjilviorsorjande som mojligt.
Investera i livsmedel som producerats sa
ckologiskt och biologiskt mangfaldigt som
mojligt, i grdar ndra oss. Det 4r det enda
sdttet vi kan upphiva den dynamik som gor
att landsbygden har firre och firre bonder.
Om vi vill bygga upp en héllbar framtid s&
miste vi komma tillbaka till landsbygden och
uppmuntra vira unga att bruka jorden. Act
lira oss samarbeta tillsammans med jorden
och inte emot den.

I det skedet ir vi nu.
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Vara krigshdérjade,
bortglomda utoar

Text: Thure Malmberg

inns nagon slaget vid
Sommard i juli 19422
Vet ndgon ens vilken
Sommaré det da var
friga om?

Fragorna blir minga
om man anvinder det gamla svenska
namnet, kanske lite firre om man talar om
Someri, den klippiga ryska utén bara cirka
19 kilometer fran Finlands territorialvatten-
grins i stra Finska viken.

Sommard, Lovskir (Lavansaari), Tyterskir
(Tytersaari) och Hogland (Suursaari) var alla
finlindska under det glada trettiotalet. En
annan viktig 6 i dstra Finska viken var Aspd
utanfor Kotka, kanske bittre kind under sitt
finska namn Haapasaari. Den 6n fick
Finland behilla, medan Sommaré och de
andra utdarna 6verlimnades till Sovjet efter
fortsiteningskriget.

Om alla de hir darna under vira senaste
krig har Antero Uitto och Carl-Fredrik
Geust skrivit en helt fascinerande bok som
heter Taistelu Suomenlahden ulkosaarista
(Kampen om utoarna i Finska viken), utgiven
av Docendo i Jyviskyld 2016. An en ging fir
man konstatera att det hir ir en bok som
absolut borde 6versittas till svenska.

En oversittning vore matnyttig inte bara
for vara finlandssvenska ldsare utan ocksa for
en storre nordisk publik, som knappast vet
mycket om de tidigare finlindska utdarna.
Anda skulle t.ex. Hogland en ging bli
Finlands stora trumfkort pa turismens
omrade.
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Boken skildrar krigshidndelserna pa 6arna
ur ett militdrt perspektiv, som emellertid inte
ir begrinsat till vara egna finlindska killor.
Tvirtom har man grivt i olika ryska arkiv
och fatt fram bade kartor, bilder och fakta
som oOkar intresset.

Sommard var en fyrd, dir den forsta fyren
byggdes 1808. Infér vinterkriget 1939-1940
spriangdes fyren och efter kriget uppférdes en
ny pi 6n, som nu var rysk.

P4 256 sidor i en elegant bok formgiven av
Jussi Leppdnen pa Neogen Design Oy
berittas 6arnas historia i sex kapitel
illustrerade med bl.a. sovjetiskt kartmaterial
och ryska flygbilder och véra egna
frontfotografier ur SA-Kuvas arkiv.

DEN STORSTA av utbarna var Hogland, dir
Turistforeningen i Finland hade ett hotell
med goda bitforbindelser. Hogland, som
liksom de andra utéarna fortfarande ir stingt
for utlinningar, tdmdes hésten 1939 pa
nistan alla sina 900 finlindska invanare.

Den 1 december 1939 bombarderades 6n
av bade sovjetiskt flyg och 6rlogsfartyg, och
de f3 kvarvarande finlindarna lyckades i
skydd av morkret i sma bétar ta sig till Pyttis
Fagero. Erdvringen av Hogland utnyttjades
stort i den sovjetiska propagandan.

Under fortsittningskriget atertogs n och
nir krigshandlingarna var éver i september
1944 ville en tysk styrka i sin tur inta 6n.
Det misslyckades, och finlindarna drev ut
sina tidigare tyska vapenbroder. D4 stupade
nigra av de sista pa Finlands sida i kriget.



BOKHORNAN

3 ULKOSAARISTA

Antero Uitto « Carl-Fredrik Geust
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Skarinytt

Skarinytt dr till f6r alla som vill puffa for
olika evenemang av allmint intresse i vira
olika skirgirdsomraden. Skicka girna
information om ditt evenemang till adressen
tidskriftenskargard@gmail.com. Notera att
Skirgdrd nista ging utkommer i borjan av
oktober och fore jul, deadline ca en m:‘ingd
innan. b

v

6 -9juli

I borjan av juli 4r det dags for den
tredje bokfesten pa Jurmo. Syftet med
bokfesten ir att lyfta fram och
synliggdra skirgardsberittelser,
litteratur och skirgardshistorier. I ar
uppmirksammas Goran Schildt 100
ar. Goran seglade bade i den
dboldndska skirgirden och i den
grekiska arkipelagen. Aven Finland
100 &r uppmirksammas genom en
inblick i skirgird tiden strax fore
nationens fodelse. Mer info pa

Facebook: Skirgirdens bokfest.

Juli - September

P4 Skirgirdscentrum Korpostrém dr
Knattelabbet 6ppet dagligen fram till
skolstarten, direfter ir det bist att
kontrollera labbets 6ppethallningstider
pa Korpostroms hemsida. Skol- och
dagisklasser kan boka in sig och
besoka Knattelabbet fram till mitten
av september. I Knattelabbet far
barnen leka forskare och lira sig om
olika arter i Ostersjon, titta pa
smakryp genom luppar och mikroskép
och ta vattenprover vid olika stillen i
hamnen.

5 augusti

Skirgirdsdagen i Replot-Bjorks
arrangeras lordagen 5.8. D4 haller
Grandsunds fiskeldge, Replot
hembygdsmuseum och Martes
girdsmuseum Sppet hus och bjuder in
till besok och olika program. Det blir
guidningar och arbetsdemonstrationer
kring temat Finland 100 ar. Mer info
pa hemsidan Events Osterbotten.

Foto: Pia Prost



26 augusti

Veneziansk afton, dven kallad
villaavslutning, har anor 4nda fran
1800-talet. Det 4r ett festligt avsked
till sommaren som firas i Osterbotten
den sista lordagen i augusti.
Festligheterna kulminerar i stora
brasor, facklor och fyrverkerier.

Ar 1992 tindes de forsta
forneldarna som ett led i firandet av
Finlands 75-arsjubileum. Det var
davarande Abolands kulturrad med
Birgitta Brockl i spetsen som kom
med idén att grunda en ny tradition
med fokus pé skirgirdar och kuster.
Konceptet har direfter spridit sig
kring Ostersjon. Sedan 2002 brinner
eldarna som en padminnelse om vars
och ens ansvar for ett renare hav. Nir
Forneldarnas natt i ar firar
25-arsjubileum tinds igen ett stort
antal eldar lings vira langa kust.

1september

Fyrtiodriga Skirgirdsinstitutet vid AA
och tioariga Finlands 6ar - Suomen
saaret (FOSS) firar tillsammans och
inbjuder skirgirdens vinner och
gynnare till Or6 fredagen den 1.9.
Mer information och bindande
anmilan pa www.cll.fi/skargard

29 september - 1 oktober

Det trettioandra skirgirdskvinnosemi-
nariet ordnas i manadsskiftet
september-oktober pa Or. 1 ar stir
foreningen Kirringbanken pd
Kimitoon vird for seminariet, som har
ett mingsidigt program for bide
kropp och sjil. Féreldsningar, samtal,
workshops, pop up-forsiljning,
underhallning och samvaro utlovas i
spannande miljé. 100 deltagare ryms
med, berdttar Anna-Lisa Rosenqvist
frin Kirringbanken, dnnu finns det
lediga platser sa fler r vilkomna att
anmila sig. Information och
anmilningsblankett finns pa
seminariets webbsida
skargardskvinnoseminariet.wordpress.




Vifinns ocksa pa
Skriftly!

Skriftly samlar innehallet fran de
finlandssvenska tidskrifterna.

Skriftly ger lasarna mangsidiga

mojligheter att hitta, folja och lasa
digitalt innehall som beror och
intresserar dem, tvars igenom
tidningslandskapet, for en lag
manatlig summa.

SKRIFTLY

skriftly.fi




Pa tidskriften Skargard

Till

Fran

v;vww.vsAka r'ga'rd.fi



Tidskriften Skirgard 4r en identitetsbirande tidskrift for alla med intresse
for kustland och skirgard, den enda i sitt slag i virlden. Tidskriften do-
kumenterar ett viktigt kulturarv och den 4r betydelsefull f6r den vanliga
lasaren med intresse for skirgirdsfragor. Skirgard utges sedan 1978 av
Skirgardsinstitutet vid Abo Akademi (SIAA) och tidskriften presenterar
aktuell skirgardsforskning och diskussion kring fragor som berér skirgar-
den frimst i Finland, men ibland ocks3 i andra linder.

www.ska rgard.fi

Foto: Pia Prost




PRENUMERANTER

Ni kan nu g& in via denna lank och betala er
prenumerationsavgift for detta ar i AA:s natbutik:

shop.abo.fi/c/14-tidskriften-skargard/ v

Prenumeranterna p& Aland ska ange "Aland”
som land vid leveransuppgifterna i rullgardinsmeny
for att-f& avgiften momsfritt.

Den som inte tidigare har uppgett sin
e-postadress kan meddela adressen till
anita.julin@abo.fi
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Foto: Pia Prost

Stadens mobila solvagn producerade strom till mdssutstdllarna pd Skérgdardens miljomdssa i Pargas i

borjan av juni

amtidigt som Donald Trump
meddelar att USA limnar
klimatavtalet, kan man i en
firsk rapport fran U.S.
Department of Energy ldsa att
elproduktionen genom ren
teknologi 6kat explosionsartat. I fjol var fler
amerikaner anstillda inom produktionen av
solenergi, 4n vad kol, gas och olja sysselsatte
tillsammans. Globalt sett sysselsitter
CleanTech 6ver 8 miljoner minniskor.

Att tinka i hallbarhetstermer 4r inte lingre
det dyra alternativet som sitter kdppar i
hjulet f6r produktionen. Det ir hir som
innovationerna, utvecklingspotentialen,
renheten, kdpkraften och framtiden finns.
Det ir det hir vi vill ha — allt fler av oss.

Nista nummer av Skirgard kommer att
sitta fokus pa hallbar utveckling ur ett
skirgirdsperspektiv. I skirgirden ir
naturligtvis ett viktigt hillbarhetskrav en
levande kust som #r bebodd dret om, men
oar och skirgirdsomraden har ocks visat sig
vara foregangare nir det giller hillbara

80 Skargaérd 2 - 2017

16sningar inom bade kommunikation,
service och elproduktion.

TANK GLOBALT — agera lokalt! Till nista
nummer efterlyser vi ocksd era bista tips for
utedasset! Lit er kreativa och miljésmarta
sida f3 fritt spelrum ndr ni i sommar sitter er
ner for en lugn stund i hemlighuset. Vare sig
ert dass ir hdgteknologiskt nog for att platsa
pd NASAs nista rymdfirja eller sa
traditionellt att det kunde flyttas till nirmaste
hembygdsmuseum, skulle vi vara vildigt
glada om ni vill dela med er av er
dassinterior. Skicka girna en bild eller tva
med en kort text om utetuppens sirdrag och
placering lings kusten till mailadressen
tidskriftenskargard@gmail.com senast den
25.8.

Vi 6nskar er alla en vilsam sommar i
skirgarden!

Nina, Kristin & Pia



PRENUMERERA PA SKARGARD!

Nr1/2003  Strandhugg i Osterbotten (104 s.) slutsald
Nr2/2003  Ekologer, eldsjdlar och férdnderlig méngfald (112 s.)
Nr3/2003  Aspingen - bortglémt kulturarv? (72 s.)
Nr4/2003  Vart unika trabatsarv (96 s.) slutséld
Nr1/2004  Estlandssvenska Aiboland (136 s.)
Nr2/2004 Ut fyr-och lotssamhdille (120 s.) slutséld
Nr3/2004  Kustliv och skérgdrdskultur (88 s.)
Nr4/2004  Tillstandet i Ostersjon (72 's.)

Nr1/2005  Folkloristik (72 s.)

Nr2/2005  Kékar (64 s.) slutséld

Nr3/2005  Arktiska latituder (80 s.)

Nr4/2005  Landskap i férandring (76 s.)

Nr1/2006  Skdrgardens nya konstellationer (88 s.)
Nr2/2006  Alandska skdrgdrdskommuner (88 s.)
Nr3/2006  Urvastnyléndska annaler (84 s.) slutsald
Nr4/2006  Sibbo - hotad kulturbygd (84 s.)
Nr1/2007  Skargérd 30 &r (84 s.)

Nr2/2007  Norra Kvarkens landhéjningsrike (68 s.)
Nr3/2007  Finska kriget 1808-09 (108 s.) slutsald
Nr4/2007  Trettio &rgéingar med Skargard (64 s.)
Nr1/2008  Skdrgardssamarbetet 30 &r (68 s.)
Nr2/2008  Naturiféréndring (60 's.)

Nr3/2008  Museer i kustland och skargard (60 s.) slutsald
Nr4/2008  Sydbottnisk horisont (80 s.)

Nr1/2009  Arkeologi (80s.)

Nr2/2009  Vért vardefullaste kapital (64 s.) slutséld
Nr3/2009  Kimitodn (60's.)

Nr4/2009  Naturfientlig populism (72 s.)

Nr1/2010  Skargardsdelegationen 60 &r (100 s.)
Nr2/2010  Korpo, ytterst i staden (72's.)

Nr3/2010  Energi och miljs (60 's.)

Nr4/2010  En senhéstdag i skargarden (88 s.)
Nr1/20M Oborna berdttar (84 s.)

Nr2/2011 Konst och kultur (84 s.)

Nr3/2011 Clesbygd i féréindring (68 s.)

Nr 4/2011 Resurslandskapet (80 s.)

Nr1/2012 Kaj Dahls skérgérdsarv (108 s.)

Nr2/2012  Mervérde i Skargard (84 s.)

Nr3/2012 Skutor och farleder (68 s.)

Nr4/2012 Kvinnokraft (76 s.)

Nr1/2013 Om jakt & f&ngst (84 s.)

Nr2/2073 Fr&n Okavango till Kuggom (76 s.)
Nr3/2073 Uppdrag i norr (76 s.)

Nr4/2013 Mat som hantverk (80 s.)

Nr1/2014 Skargérdshavet jubilerar (88 s.)

Nr2/2014 Ur Anders Munsterhjelms dagbécker (88 s.)
Nr3/2014  Féreningsaktorer i skdrgard (88 s.)
Nr4/2014  Entrend att bryta (80 s.)

Nr1/2015 Att dokumentera @r viktigt (80 s.)
Nr2/2015  Hangd - mitt i havets fomn (108 s.)
Nr3/2015 Oar och skar (88's.)

Nr 4/2015 Kekkonen i skargérd (72 s.) slutsald
Nr1/2016 Rosenholm, Lillm&lé och Stundars (80 s.)
Nr2/2016 Skaérgérdsturism (72 s.)

Nr3/2016 Sol och vatten (72 s.)

Nr 4/2016 Finland 100 &r (72 s.)

Nr1/2016 Konst (76 s.)

Prenumerera via www.skargard fi eller anita julin@abo.fi, tfn: (02) 215 4944,
Arsprenumeration i Finland endast 46 €, utomlands 50 €. Lésnummer kostar
20€/st inklusive porto. Prenumerationen &r fortldpande tills den séigs upp.

www.skargard.fi
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