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Norden — en
gigantisk matregion

ver hela virlden vixer
nu nyfikenheten pa
nordisk mat. Det 4r ett
unikt tidevarv, aldrig
forr har intresset f6r
en helt ny matregion
varit sa starkt interna-
tionellt.
Men ir verkligen
Norden en ny matre-
gion? Egentligen inte, hir i Norden har vi forstas
atit nordisk mat i tusentals dr, fast det 4r forst nu
vi kanske borjar inse att var matkultur dr unik, och
att det dr hog tid att forscka definiera den.

Norden som matregion delar manga gemen-
samma ramar. Som det omfattande fisket, de
enorma moijligheterna att plocka svampar och bir,
de folkliga traditionerna att jaga och ita djur som
skogar och fjill har att bjuda pa. Dessutom: kir-
leken till att ldgga in, roka, salta och sylta allt det
som ska dtas under de kalla arstiderna har linge
f6ljt oss. Rotfrukter, gryn och korn har ocksa alltid
varit ndra till hands.

Men det enorma omradet Norden har ocksé
skillnader, ibland stora sidana. Bade i lokala
hogtider, sitt att foradla ravarorna och synen pa
vardagsmaten. Gronlands myskoxar betar inte i
nirheten av Norges skrei, och de svenska 4lgarna
lever langt bort frdn de firsiska havskriftorna.
Det gigantiska Norden, med alla sina traditioner,
révaror, attityder och influenser samt olika klimat
och vixtforhallanden, gor regionen till en mingfa-
cetterad matkultur. En plats dir de rena haven och
den syrerika naturen skapar en grogrund f6r en

4 NY NORDISK MAT

hilsosam matfilosofi, en sund livsstil dir kinslan
av frihet, 6ppenhet, medméinsklighet och sund
framtid alltid 4r ndrvarande.

NORDISK MAT ir ocksa nordisk natur. Det bor
forhallandevis fa minniskor i den hir omfattande
regionen och naturen finns hela tiden nirvarande.
Skogarna, fjillen och haven ir stora skafferier med
gbémda skatter att uppticka. Hur vi kan ta vara

pa detta dnnu bittre i framtiden dr en av méanga
fragor som bor funderas Gver.

Nordens stora landmassor och fiskevatten har
fantastiska férutsittningar, ur matens perspektiv.
Att da uppticka allt det vi har runt knuten har
blivit en kvalitativ markor f6r det moderna och
upplysta samhillet. Att folja sdsongerna nir man
iter ar idag inte ett tecken pa 6verlevnad, utan
ett uttryck f6r en medvetenhet om framtidens
méojligheter.

“Det ar forst nu vi kanske b6rjar'ih's'e att var ;nati&u_ltur
ar unik, och att det arhog tid att'forsoka definiera den”




Visste du att?

@ Vihar 6ver 800 dppelsorter
i Norden

@ Traditionerna att ata sill runt
om i Norden kommer fran tiderna
dé sillen fanns i sant éverfléd att
den enligt sdgnerna kunde fiskas
med spann ur havet.

@ Over hela Norden véxer det
hundratals sorter atbar svamp,
fardig fér vem som helst att
plocka.

@ Bar och gronsaker odlade i

utvecklas darfor snabbare, vilket
gor att frukterna, baren och
gronsakerna smakar mer koncen-
trerat.

@ Jakt ar i Norden en folkrorelse.
Till skillnad mot andra regioner,
dar det narmast betraktas som
en hobby for dverklassen. Fram-
forallt faglar i form av &nder, géss,
skogshdns och ripor &r vanligast
att jaga i Norden. Men &ven de
stora fyrfota skogsdjuren som
algar, vildsvin, r&djur och hjortar
jagas i stora mangder i Sverige

® Skyr ar en gammal nordisk
mejeriprodukt som lever och
vidareutvecklas pa Island. Skyr
har med sin l3ga fetthalt, sin
hdga proteinhalt och stora smak
manga anvandningsomraden

i det nordiska koket.

® Grot i manga olika former dr en
typisk nordisk frukost. Vissa gast-
ronomiska restauranger serverar
aven sot grot som dessert.

@ Nordens kockar har utmarkt sig
starkt i internationella matlag-

Norden kan smaka annorlunda och Finland.
an de frdn Medelhavet. Detta
pa grund av att solljuset har ar
mycket mer intensivt, och under
en kort sommarperiod finns

dygnet runt. De fenoliska syrorna

N

® P3 Gronland jagar och fiskar
man fortfarande med kajak i
manga omraden. Bade sél och
fisk &r villebrad.

ningstavlingar de senaste aren,
ett resultat av medvetna sats-
ningar och stort engagemang.

J

Nordens matkultur grundar sig historiskt pa
6verlevnad. Idag dter vi mat med ungefir samma
smakprofiler som f6rr, fast mycket mer forfinat.
Minniskorna i Norden har alltid rest, upptickt, lart
sig, tagit med sig produkter och idéer fran andra
linder. Oppenheten infér det frimmande och

nya har alltid varit tydlig. Integration av idéer och
synsitt har flitats samman med existerande kultur,
s dven inom mat.

Detta kommer att fortsitta i innu hogre ut-
strackning i framtiden, parallellt med en forstirkt
medvetenhet om den egna kulturen. For det dr
forst nar man kan spegla sig i andra kulturer som
man pa allvar kan definiera sin egen. Och den
nordiska matkulturen ir i konstant férvandling,
foradling och utveckling.

En regional matkultur dr en stark matkultur. Att
resa dr att uppticka ny mat och matkultur. Den
globala matkulturen har allt att vinna av upphdijt
specialiserade och specifikt regionala matkulturer,

N\

"Idag ater vi mat med
ungefar samma smak-
profiler som forr, fast
mycket mer férfinat”

i motsats till en homogeniserad och globaliserad
matkultur, dir utslidtning och likriktning r kinne-
tecken. Den nordiska matkulturen utesluter inte
andra matkulturer, ett egalitirt och nyfiket synsitt
ir grundliggande for en sofistikerad och modern
kultur.

Kvalitet i matupplevelsen, renhet i smaker och
kinsla, hilsosamt och niringsrikt samt etiskt och
moraliskt hillbart inom bade framstillning och
transporter. Detta dr ndgra av grundpelarna fér den
framtida nordiska maten, en medveten regional
matkultur som nu resten av virlden bérjar
uppticka.
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Modern matlagning

takt med att mat och matlagning far
ett storre intresse i Norden, sa far
maten ocksd uppta mer tid. Inte bara
i sjilva matlagningen, utan dven i
urvalet av ravaror.
Det absolut mest moderna i
Norden ir att forsoka odla atmins-
tone en del av sin konsumtion sjilv.
Kanske av miljémaissiga och etiska
anledningar, men oftast mest for
karleken till jorden och maten. Att fa dta nagot
man sjilv har odlat ger en upphdéjd kinsla av till-
hoérighet med naturen, en forstielse f6r grundlig-
gande kretslopp, en samverkan med arstiderna. Att
odla sin egen mat dr idag ingen férutsittning for
6verlevnad, till skillnad mot férr. Nej, att odla sin
egen mat dr idag nagot man aktivt och medvetet
viljer — for att man har tid och lust och férstéelse.
Och de stora arealerna och landmassorna tillater
detta, i hogre utstriackning dn i andra regioner.
Miénga ménniskor i Norden har tillgang till den
rika naturen, kanske i form av en stuga eller
kolonilott att odla pa. Aven intresset for att odla pa
balkonger och hustak, inne i stiderna, vixer nu
starkt. Kanske bidrar det karga klimatet och den
korta sommaren till att folk tar tillvara ljuset och
mojligheterna dnnu mer.

Och odlar man inte sjilv sa finns det idag méng-
der av lokala alternativ att handla frin pid manga
hall i Norden. Den smaskaliga kvalitetsproduktio-
nen av gronsaker, kott, fisk och mjolkprodukter
okar enormt varje ar. Att idag aktivt vilja att vara
bagare, fiskare eller bli bonde ir inte en fraga om
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"Foérandringen mot en
kvalitativ matkultur

i Norden sker nu fram-
forallt underifran”

sjdlvhushall och Gverlevnad, utan oftast om en

fri vilja att forbattra och erbjuda alternativ till det
som kanske ir av simre kvalitet. Vi ser redan en
explosionsartad utveckling av sma hantverksmas-
siga producenter inom allt fran syltproduktion,
kafferostning och kvalitetsrokning av fiskar, till
minimejerier och lefseproducenter. Och dven om
produkterna eller metoderna i sig inte dr urdldrigt
nordiska, s sker det nu en kvalitetsforbittring pa
alla plan i Norden, vilket i sig ir ett uttryck for en
mangdimensionerad matkultur.

FORANDRINGEN MOT EN kvalitativ matkultur i
Norden sker nu framforallt underifran. Av eld-
sjdlar som brinner for sina egna uppfattningar

om vad som dr nordisk mat, hur den ska smaka
och hur den kan marknadsféras. De demokratiska
grundprinciperna i den nordiska samhallskultu-
ren medfor att konsumenterna har stor makt 6ver
matproduktionen. Strukturella forandringar kan
genomforas férhallandevis enkelt, dtervinning och
sopsortering dr bra exempel pa hur kretsloppet kan
forbittras. Komposter och en stérre medvetenhet
om ekologisk odling 4r grundstenar och forutsatt-
ningar for ett hilsosamt och modernt framtidsjord-
bruk. Konsumenterna kan paverka matproduktio-
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nen och de dr medvetna om att de kan bidra med
sina kunskaper for att skapa en hilsosammare
matkultur.

Exempelvis ir intresset for bakning stort just
nu i Norden. Vilket det i och f6r sig alltid varit
genom tiderna, men idag ir bakning nigonting
sofistikerat och nyansrikt, en hobby, en markér
for medvetenhet och god smak. Nordiska bréd har
av tradition varit ganska morka, ragbréden har
varit en stapelvara. De dr ytterst nyttiga och mit-
tande, och teknikerna och smakerna kan varieras
i oindlighet. Aven surdegskulturen ir stark, vilket
sikert kommer att nyanseras ytterligare. Idag vixer
mindre hantverksbagerier med fokus pa surdegs-
kultur upp i alla stadskérnor. Det har pd ménga
vis blivit ett signum f6r den nordiska matkulturen
— surdegsbagerier i den nordiska omfattningen
hittar man idag inte ndgon annanstans i virlden.
Anvindningen av alla de olika sidesslagen som
utmirkt regionen sedan urminnes tider har nu fatt

»Surdegsbrodet har

pa manga vis blivit ett
signum fér den nordiska
matkulturen”

nytt liv, och kommer att medfora férindring dven
i utbudet av kommersiellt bréd. I Norden dr man
forhiallandevis krisen, medveten och intresserad
av olika sorters bréd och produkter fran spannmal.
Detta dr och kommer att f6rbli en viktig grundsten
i den nordiska dieten i framtiden.

De demokratiska grundprinciperna i regionen
ligger till grund inte bara f6r det politiska samhal-
let, utan dven for matsamhillet. Ska Norden kunna
konkurrera med sin livsmedelsproduktion dven
utomlands, s maste det ske kvalitetsmassigt, inte
genom att forsoka pressa priserna gentemot bil-
ligare produktionsmetoder och regioner.
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Attityd och forhallningssatt
till Ny Nordisk Mat

et demokratiska och
sociala grundsystemet
i Norden betyder att
vara inkluderande,
delaktig och 6ppen for
férandring och nya
idéer, inte dikterande
och hierarkisk. Ett
egalitirt och icke-
elitistiskt synsitt dr en
social och politisk grundférutsittning f6r nordisk
kultur — dven for allt som rér maten. Kampen for
jamstilldhet dr viktig i Norden, kvinnor och min
ska ha samma forutsittningar och mojligheter att
forverkliga sig sjilva, sd dven inom matvirlden och
i hemmet.

Ny Nordisk Mat ir en forindring som syftar
mot ett enklare och mer sisongsbaserat férhall-
ningssitt till mat, en vilja att uppmuntra lokala
traditioner och st6tta mathantverkare. Att aktivt
dela med sig av kunskap och insikt, att hjilpa och
inspirera. Att bejaka naturen och séka upplevelsen
i samband med maten, att kinna samhdorighet

”Ny Nordisk Mat syftar
mot ett enklare och

mer sasongsbaserat
f6rhallningssétt till mat”

med naturen nir man iter. Att s6ka intresse for
historia och mattraditioner i de nordiska grann-
linderna, i syfte att se vad som kan férbattras i den
inhemska kulturen. Att ta till sig av tekniker och
lardomar fran helt andra matregioner, som idag
och i framtiden ir en del av den nordiska kulturen.
Att inte forkasta och fordoma. Att titta pd mat inte
bara utifrdn ett smakmissigt och prismissigt per-
spektiv, utan dven ett etiskt, att fundera pd moral
och hallbar utveckling nir man viljer sin mat.

Att stodja ekologisk och naturlig matproduktion.
En forstaelse for att vinda pyramiderna upp och
ner, att lata vardagens mat vara den sanna lyxen.
Att verkligen aktivt leta i niromréadet efter mat,

att stotta lokala bonder och matproducenter, att i
den man det gar att odla sjilv eller kollektivt med
vianner och grannar. Att dta s mycket som méjligt
av de sisongsbetonade ravarorna dr viktigt, att ge
sig hin at arstiderna, som remarkabelt nog skiftar
vildigt dramatiskt i Norden.

Nir jordgubbarna ir framme kan man ita en
liter per person och dag. Och sedan ta vara pa dem
i form av inldggningar, syltning och saftning f6r
att dta under vintern i detta tillstdind. Vinterns och
hostens olika kalsorter och rotfrukter ir mang-
facetterade delikatesser, om de lagas pa ritt sitt.
Naturen i Norden har mingder av 6rter och kryd-
dor som vixer vilt, plantor som kanske ansetts vara
ogris gir utmairkt att ita och kan forhoja de flesta
maltider. Och samma sak hir, nir det dr sdsong
bor man ta vara pa lite extra, for att kreativt ligga
in till den morka arstiden.
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Vad ar Ny Nordisk Mat?

tt forsoka definiera
en matkultur dr
komplicerat. Det
finns inga facit
eller regler. Heller
inga stora konkreta
skillnader dir man
pa ett enkelt vis och
utan undantag kan
bekrifta att detta
bara finns pa en specifik plats, och ingen annan-
stans. Det bista sdttet att pa ett enkelt vis beskriva
en matkultur dr via rdvarorna som primdrt an-
vinds i vardagsmatlagningen (se faktaruta) och via
traditioner och hogtidernas mat. Men viktigast och
mest komplext dr dnda attityden och forhallnings-
sdttet till maten.

Den nya nordiska maten handlar i essensen om
enkelhet och litthet. Och att leta i de gamla tradi-
tionerna for att inspireras infor framtiden. Att lata
ravarorna lagas sa okomplicerat som mojligt. Men
girna forddla och forbittra, s langt det gar. Att ta
till vara och utveckla for att skapa nya sitt att ita,
nya smaker, niring pa nytt sitt. Men kanske i vissa
fall dtas i nastan ratt tillstand.

Forestill dig till exempel sparrisen, som i de
flesta kulturer kokas tills den blir mjuk. Inom
den nya nordiska maten kan den lika gérna dtas
nistan rd, for att fa en forhojd smakupplevelse av
ravaran i grundtillstind. Alla sorters gronsaker, av
hog kvalitet, vinner pa att lagas sa lite som méjligt,
for maximalt ndringsupptag och njutning. Fiskar
och skaldjur limpar sig utmirkt att ita rda. Haven
i vistra Norden &r fulla av fisk som exporteras
virlden 6ver, och vi kommer att se en utveckling i
sokande efter nya arter och dtbara djur fran havet

16 NY NORDISK MAT

i framtiden. Ytterst 4r det en friga om logistik

och inte odlingsférhallanden eller ravarukvalitet
som avgor i vilken utstrackning Norden kan bli en
region dir rda och firska ravaror kan itas pa daglig
basis.

NORDISKA OSTRON ir en typisk rdvara som har
alla moijligheter att i framtiden bli en vardagspro-
dukt. Odlingarna vixer och kvaliteten &r i varlds-
klass. Fran att en gang ha varit en lyxravara fran
kontinenten, sa dr det idag en industri dir unikt
inhemska ildre sorter i hogre takt odlas istillet f6r
de importerade. Priserna kommer att sjunka och
tillgangligheten bli stérre pa ostron i framtiden,
vilket gor att de niringsrika och smakrika ostronen
kommer att leta sig in i st6rre skala i bland annat
soppor och pajer.

Saser tillfor inte nodvindigtvis nagot till en
redan saftig gronsak. Fiskar, som finns i utmarkt
skick fran bade hav och insjdar, vinner i den nya
nordiska maten pd att rimmas, liggas in, saltas,
picklas, torkas och rokas. Matlagningsteknikerna

"Den nya nordiska maten
handlar i essensen om
enkelhet och latthet”

Exempel pa typiskt nordiska
matlagningstekniker

Atardtt och farskt, Roka

utan upphettning Safta

Salta Sotsura inlaggningar
Torka Fermentera




Exempel pa typiska nordiska ravaror:

Mathavre Kvanne Plommon Myskoxe
Matkorn Mjolkort Korsbar Vildsvin
Havrekli Ostronort Lingon Karljohan
Potatis Malort Blabar Trattkantarell
Fullkornsbrod Strandhavre Nypon Skivlingar
Kungskrabba Vildsparris Lax Linderodsgris
Sockerarter Rénnbar Makrill Pepparrot
Grona artor Lingon Sill Mejram
Vaxbonor Havtorn Strémming Dill

Vitkal Akerbar Torsk Enbar
Rodkal Svedjerova Flask Senap

Gul och roéd 16k Musslor i alla former Lamm Brodkummin
Purjolok Broccoli Tjader Spiskummin
Graslok Mangold Orre Kryddpeppar
Spenat Bruna bénor Ripa Fankal
Nasslor Apple Ren Attika
Rélleka Paron Alg

och traditionerna som i Norden utvecklats av
6verlevnadsskil, kan idag forfinas och utvecklas
med litt hand, i syfte att na stérre smakupplevel-
ser. Att exempelvis ita fisk ihop med bir ar typiskt
nordiskt. Firskt och syrligt i kombination med
nagot rokt eller torkat. S6tt och surt. Firska skott
och orter, som tidigare ansags vara ogris, ir en del
av den nya nordiska maten. Kirskal, som manga
gor allt for att utrota, dr underbart gott att forvilla
och stuva.

MATEN SKA VARA niringsrik och nyttig. Fibrer
fran korn och gryn, proteiner fran fisk och nirpro-
ducerat kott, vitaminer fran grénsaker och frukter.
All niring vi behéver finns representerad i den
nordiska kosten. Den nordiska traditionen att dta
frukost bestdende av grot, musli, bir, morkt brod
och fruktjuice dr ndrmast unik, och kan utvecklas
och bevaras pa oindliga vis. Torkad eller rokt fisk
ar en delikatess att borja dagen med!

Gronsaker dr lyx. P4 grund av klimatforutsatt-
ningarna i Norden si odlas det mycket rotfrukter,
som tél kyla. De dr tydligt integrerade komponen-
ter i den nya nordiska maten och har mer mangdi-
mensionerade smakspektra och fler anvindnings-

omrdiden (iven i desserter; rotfrukter har en unik
s6tmal) dn manga tidigare kunde forestilla sig. Att
kinna skillnad pa hur och var en viss rotfrukt har
odlats och skoérdats kommer i framtiden att vara
en kunskap i klass med vinkinnedom. Gamla och
bortglomda arter tas upp och kultiveras pa nytt, pa
ett sofistikerat vis, for att ta fram en bredare palett
i de nordiska smakerna.

Gronsaker som vixer ovan jord dr diremot
kinsliga, och bor behandlas direfter. Solsdsongen
i Norden ir kort, men intensiv. De spidda gronsa-
kerna, bade kommersiella och bortglémda arter,
kommer i framtiden att vara delikata lyxrdvaror, pa
grund av det unika och intensiva solljuset och den
bordiga jorden. Framtidens kvalitetsmatlagare och
finkrogar kommer i stérre utstrickning att servera
gron mat, pa samma sitt som Medelhavslinderna
tidigare fort fram gaslever och kaviar. Vi ska varda
och 6mma for det speciella, firska, mineraliska
och grona, den sanna elegansen. Betink alla skill-
nader mellan olika gronsaker, i jaimforelse med
det ganska begrinsade smakspektret hos kott, och
gronsakskulturens alla nyanser skimrar genast
likt en regnbage. Gronsaker ir framtiden, bade i
vardag och fest.
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Kockerg, matentreprendren
och ravaruproducenten

ar vi dter i ett
nytt land, s3 dter
vi inte bara dess
mat. Vi dter dven

ett lands historia
och kultur. Och
guiden genom dessa
kulturer 4r kocken.
Kocken har nyck-
larna for att icke-
dogmatiskt och narmast abstrakt och lekfullt ta sig
in i en kultur, f6r att sedan utforska och utveckla
den. Att reflektera, inspirera, forfina och skapa ar
de viktigaste redskapen i en modern kocks verk-
tygslada. Kockens yrke har i den konventionella
virlden tidigare setts som enkelt, men idag r det
ett attraktivt statusyrke.

En duktig kock ska inte bara kunna skillnaderna
mellan ravaror och recept, utan maiste dven kunna
kemi, fysik och ekonomi. Den framtida kocken i
Norden bor dven vara intresserad av biologi och
agronomi, den framtida kocken tar ett aktivt per-
sonligt ansvar for maten han lagar, och intresserar
sig pa daglig basis for var hans ravaror kommer
ifrdn, och hur de tas om hand. Kort och gott,
kocken som ansvarstagande forebild.

Kanske tar han pa sig rollen som mathantver-
kare och odlar s;jilv, foder upp, fiskar, jagar, ystar
ost och gor egna charkuterier. Kocken kommer
inte att ses som en fritt uttryckande konstnir, utan
som en konstnirlig mathantverkare, i samhillets
och kulturens tjinst. Relationen mellan kock och
mathantverkare (eller matentreprendr) ir viktig,
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“En kock inom Ny Nordisk
Mat har kontroll 6ver hela
kedjan fran jord till bord”

det dr ytterst dessa yrkesgrupper som kan paverka
ravaruproducenter i en kvalitativ och etiskt hallbar
riktning, allt for att gagna konsumenten och mat-
kulturen i stort.

MATHANTVERKARE och matentreprendrer
ir idag spjutspetsen inom matkulturen, det dr
mathantverkarna som startar exempelvis syltpro-
duktion, kvalitetsmejerier och kéttuppfodning.
Attiksproduktion bérjar utvecklas, mingder av
olika 6lsorter och sprittillverkning utékas, men
dven must och saft.

Mathantverkare drivs av en passion for kvalitet,

och en vilja att fordndra till det battre. Matentrepre-

néren drivs av en 6nskan om att na ut, att paverka
i ett stérre sammanhang. Vilfungerande logistik
och optimering av matkedjor 4r en férutsittning
for att den kvalitativa maten ska kunna komma
till anvindning och nytta. Hir behéver nuvarande
sytem utvecklas ytterligare.

En kock inom Ny Nordisk Mat har kontroll 6ver
hela kedjan och hindelsef6rloppet, fran jord till
bord. Inte bara ett smakmaissigt stillningstagande,
utan dven ett etiskt. Kockens roll dr komplex,
avancerad och sofistikerad, oavsett om han verkar
pé en finkrog eller i ett dagiskok.

Framtidens kock dr en maktfaktor inte bara i
matsamhillet, utan dven inom kulturvirlden.

Musik, konst, litteratur och arkitektur binder ihop
och definierar ett samhille. Samma sak med mat-
vanor och de aktiva val som de flesta manniskor
maste gora cirka tre gdnger per dag, nir de viljer
vad de ska ata.

P4 ett eller annat sitt kommer kockar att influ-
era de val som individen gor varje dag, alltsa dr han
en grundliggande kulturarbetare. Etiska, nirings-
missiga och smakmissiga faktorer som rér mat
kommer att diskuteras mer livligt i det offentliga
rummet; frigor om identitet, medvetenhet och
klass kommer i hogre utstrickning att relateras
till matvanor. Och férhoppningsvis dven kunna ge

svaren, eller dtminstone kunna erbjuda redskapen
for att sjdlv kunna finna svaren.

Men kockar och mathantverkare ir alltid bero-
ende av ravaror och dess producenter. Dialoger
mellan fiskare, bonder, djuruppfodare och kockar
bor bli titare. Vad efterfragas? Hur kan vi gemen-
samt utveckla fler arter och sorter av allt vi dter?

Finns det gamla raser av exempelvis djur, som vi
nu kanske har kunskap att ater utveckla? Ar fram-
avling av de unika sorterna ett sitt att hoja statusen
pé ravarorna? Mojligheterna dr oindliga, om bara
ritt grupper mots tillrickligt ofta, och far det stod
som behovs.
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”Att se, kdnna och smaka
ar viktigt for alla barn”

Mat och barn

arn har traditionellt sett
en mycket central del i
nordisk kultur. Barn ir
medbestimmande, barn
ar delaktiga i manga
beslutsprocesser, barn
far tidigt ta ansvar.
Det r ganska vanligt i
nordisk kultur att barn
ir delaktiga i hemmens
matlagning, kanske pa sikt dven i storhushallens.
Forskolor och skolor genomgir just nu en forind-
ring mot battre mat. Det finns tydliga mal inom
alla nordiska linder att den mat som serveras pa
skolor ska hilla sa hog kvalitet som moiligt, detta
regleras och uppmirksammas mer och mer. Den
sociala viljan att verkligen ge barn riktigt bra mat
genomsyrar samhillet. Det pagar for nirvarande
hundratals projekt runt om i Norden, som syftar
till att hoja kvaliteten pa skolmaten, och 6ka barns
forstaelse for mat.

ATT UPPMUNTRA BARN att lekfullt vara med och
laga mat dven i skolan ir en grundférutsittning for
framtida kvalitativ matkultur. I hemmen har barn
alltid varit med och lagat mat, koket 4r inte bara
en domin for vuxna. Pa just den punkten kanske
Norden skiljer sig ganska mycket frin andra mat-
regioner. Delaktighet, medbestimmande och en
forhojd kinsla fér vad matlagning innebir ar cen-
tralt i mangas hem. Att gemensamt ge sig ut for att
plocka svamp och bir med hela familjen dr mycket
vanligt, dven att fiska i havet eller meta i insjGar.
Varfor dter vi som vi gor? Hur har vi tit i
tidigare generationer? Att se, kinna och smaka
dr viktigt for alla barn, att tidigt lata dem sjilva

Mat och kreativa
naringar

Matkultur &r ett socialt kitt som binder man-
niskor samman, aven inom foéretags-, organisa-
tions- och métessammanhang. Mat ar idag en
del av upplevelsekulturen, en kvalitetsférhojare
i manga sammanhang. Hur kan kulturella och
sociala institutioner dra nytta av matupplevel-
ser for att forbattra sin generella kvalitet i olika
sammanhang? Manga kreativa naringar och
konventionella kulturyttringar kan dra nytta av
att reflektera Gver maten i sammanhangen.
Mat &r ju ndgot vi i genomsnitt ater tre gdnger
per dag, darfor genomsyrar den pa bade ett
medvetet och undermedvetet plan vara liv mer
an vi oftast reflekterar ver.

bilda sig en uppfattning om olika matkulturer

ar viktigt for deras identitet och medminskliga
forstaelse. P4 grund av de demokratiska proces-
serna i Norden och forhallandevis enkelt genom-
forbara forindringar, sd boér Norden ha fantastiska
férutsittningar att pa sikt bli virldsledande som
matregion, inom omraden som rér mat for barn
och storhushall. Grundprinciper om medbestim-
mande och nirproducerad kvalitet kan genomsyra
hela matkulturen som ir relaterad till barn, med
forhallandevis enkla medel.
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Programmet Ny Nordisk Mat ||
Visionen fér Nordiska ministerrddets program Ny Nordisk Mat I,
ar att det nordiska koket ska inspirera till matgladje, smak och
mangfald — bade nationellt och internationellt. Programmet ska
darfoér utveckla och starka begreppet Ny Nordisk Mat och darmed
6ka medvetenheten, men ocksa visa hur det kan anvandas praktiskt.
Programmet kommer att genomféra olika kampanjer,
konferenser, etc., som kan inspirera och skapa innovation inom
berdrda sektorer, i de nordiska landerna. Dessutom ska det tas
fram rekommendationer (guidelines) foér Ny Nordisk Mat som kan
tillampas i olika "branding”-sammanhang.
Folj programmet pd www.nynordiskmad.org eller pa Facebook.

nordisk




