Manifest for det nya nordiska kdket

Vi nordiska kockar finner nu tiden mogen fér att skapa
ett Nytt Nordiskt Kok som genom sitt vilsmakande och
egenart kan mita sig med de storsta koken i virlden.

Det Nya Nordiska Koket ska:

1. uttrycka den renhet, friskhet, enkelhet och etik som
vi gérna vill férbinda med var region,

2. avspegla de skiftande rstiderna i sina méltider,

3. bygga pé rdvaror som blir sirskilt utsokta i vara kli-
mat, landskap och vatten,

4. forena kravet om vilsmakande med modern kunskap
om sundhet och vilbefinnande,

5. frimja de nordiska produkter och producenters
méngfaldighet och sprida kinnedom om kulturerna
bakom dem,

6. frimja djurens trivsel och en héallbar produktion i
havet samt i de odlade och vilda landskapen,

7. utveckla nya anvindningsomraden for traditionella
nordiska livsmedel,

8. férena de basta nordiska tillredningsmetoder och
kulinariska traditioner med impulser utifran,

9. kombinera lokal sjilvforsérjning med regionalt ut-
byte av varor med hog kvalitet,

10. bjuda in konsumenter, andra mathantverkare,
lantbruk, fiskeri, sm3 och stora livsmedelsindustrier,
detalj- och mellanhandlare, forskare, undervisare,
politiker och myndigheter till ett samarbete om detta
gemensamma projekt som ska gagna och vara till
glidje for hela Norden.
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Fordjupning

ad 1

Ett kok uttrycker landets och regionens méjligheter, for-
utsittningar och virderingar och ir dirmed en viktig del
av inv8narnas identitet. Arbetet med att skapa ett nytt
kok omfattar alltsd ocksd utvecklingen av virderingar
och identitet.

Vi énskar att Det Nya Nordiska Koket ska ta sin ut-
gangspunkt i traditionella nordiska virderingar men
samtidigt ta dem upp till diskussion.

Vi 6nskar ett nytt nordiskt kok med stark integritet.
Allt gammalt &r inte alltid lika bra och inte alla férdnd-
ringar dr ett framsteg.

Med renhet menar vi:

® naturliga firger

e frinvaro av konstgjorda och onaturliga ingredienser
® 13g bearbetningsgrad

Med friskhet menar vi:

® den kinsla som man har nir man féardas i Nordens
glest befolkade omréden och kyliga klimat

® en sirskild nordisk sinnlighet i de dofter, smaker och
uttryck som man ska méta i vart kok

® den aromatiska intensitet, den saftighet och den
smakmaissiga "sprodhet” vi méter for exempel i ky-
liga klimats frukt och vin (nordiska sommaripplen
och blébér frén skogarna till skillnad frén exempel-
vis odlade bir fr&n Holland och USA).

Med enkelhet menar vi:

e okomplicerade tillberedningar som framhéaver rava-
rornas egna smak — mat som kan framsté som lantlig
likvil som elegant

e gedigen och palitlig mat — att maten lagas till utan
6verflodiga anstringningar, komplikationer, mani-
pulationer och transformationer

Med etik menar vi:

ansvar

arlighet

kunskapsdelning

hinsyn till naturen och djurens trivsel
anvindning av lokala produkter

rattfardighet i handel och pé marknaden

bortval av GMO (genetiskt modifierade varor) och
vixtfrimjare

® minimering av svinn

ad 2.

Ljuset och sésongernas skiftningar ér en av kvalitéerna
med livet i Norden. Vi ser fram emot de tydliga skillna-
der vid dvergéngen fran den ena sisongen till den nista
och 6énskar att &rets gdng ska kunna upplevas i de nord-
iska ritter, drycker och méltider.

ad 3.

En mingd bir, frukt, sidessorter och andra stirkelsehal-
tiga grodor har sirskilt fina vixtférhéllanden for att vixa
och utveckla sin smak hir i Norden. Vi vill sikra dem en
storre och vackrare plats i vara kok.

Révaror frén de nordiska skogar, strinder, berg, fjill och
tundror - de vilda plantorna, biren, svamparna och dju-
ren — dr en av vara finaste resurser och bor spela en 18ngt
mer framtridande roll i vdr matkultur.

Norden ir rik pé sjdar och dr omgiven av hav som i sin
salthalt varierar fran det s6ta och brickta Bottniska
havet till den salta Atlanten. Laga temperaturer, lingsam
vixt, stérre smak i fisk och skaldjur och en stor artva-
riation dr gemensamt for de nordiska vattnen. Fisk och
skaldjur bor spela en mer betydande roll i den nordiska
maltiden — och de bor séledes distribueras sa att firskhet
och smak bevaras.

ad 4.

Den ensidiga men inte ovisentliga férmedling av olika
fettimnen hilsoskadliga verkningar har undantringt att
sundhet och hilsa inte enbart 4r en frdga om franvaro av
vissa ingredienser. Minst lika mycket handlar det om vad
den mat vi dter sa rent faktiskt innehaller.

Vi vill utveckla nya former for vilsmakande som inte
forutsitter det hoga innehéll av animaliskt fett som vi
traditionellt méter i det nordiska kdket. Samtidigt ber vi
om att niringsvetenskapens uppmirksamhet riktas mot
de férbisedda livsmedel och de okonventionella odlings-
och produktionsformer som, utéver att frimja smaken,
kan ha ett gynnsamt inflytande pd minniskors hilsa och
immunforsvar.

Vi avvisar anvindandet av fettimnen dér det inte &r
ndgon gastronomisk eller niringsmissig orsak till det
och vi tar avstdnd frén anvindande av fett fér att pynta
en ritt eller en produkt utan sjilvstindigt gastronomiskt
virde.

Vilbefinnande i forbindelse med mat och méltider om-
fattar inte endast kinslan i kroppen utan ocksa tilltron
till att maten dr producerad pa ett sitt som tar hinsyn
till natur, arbetsmiljs, djuretik m.m., vilket vi onskar att
framja i Norden.

ad 5.

De nordiska révarornas kvalitet och méngfaldighet ar ett
okint omrade for de flesta. Det nya nordiska kéket ska
frimja kinnedomen till denna méngfaldighet och dess
kulinariska mojligheter.

Det finns minst 50 olika vilda, dtliga bar frén de finska
skogarna, varav mer #n hilften handlas det med kom-



mersiellt, men nir blev de senast tillgingliga i 6vriga
Norden?

Nordiska Genbanken har registrerat mer 4n 150 olika
pepparrotssorter med olika smakmissiga egenskaper
- men ir det den riktiga somrten som vi odlar?

Vi har ett otal av fantastiska ravaror - men varfor ar var
foradlingstradition i dag priglad av en brist pa gastrono-
miska ambitioner?

Det levande nordiska kulturarvets ravaror ska inte bara
registreras som gener. Det ska ocksd bedémas kulinariskt
och kunskap om odling/férekomst, egenskaper, kulina-
riska méjligheter, historia, kulturell betydning m.m. bér
formedlas till professionella likvil som till offentligheten.

De monopolliknande férhéllanden i flera branscher mot-
verkar mangfaldigheten. Vi menar att stora foretag har en
sarskild forpliktelse till att sikta hogt i deras produktut-
veckling och dirigenom medverka till att stirka mangfal-
digheten av produkter och producenter. Vi uppmuntrar
till alla former f6r samarbete mellan smé och stora fére-
tag som verkar till férdel f6r bdda parter och hirigenom
utveckla det nordiska koket.

ad 6.

Det nya nordiska koket ska vara med for att driva utveck-
lingen i en riktning dir héllbarhet och héinsyn till den
vilda natur och djurens trivsel frimjas.

Det existerar i dag i de nordiska linderna en omfat-
tande praxis, produktion och férbrukning av ekologiska
livsmedel. Utvecklingen &r 6verallt stottad av forskning,
undervisning och utvecklingsprogram och samtidigt 4r
den ett led i en klar internationell tendens som vi &mnar
bidra aktivt till.

ad 7.
Vi vill utforska och férnya de traditionella nordiska re-
cepten och tillberedningsmetoder.

Vi vill lyssna till visdomen hos dldre personer i marginella
omraden och var den i dvrigt finns.

Saltning, rokning, torkning och syltning av sommarens
och héstens skérdar, fingst, slakt och jakt dr en del av
vart kulturella och kulinariska arv och ett sitt att foradla
révaror pa.

ad 8.
Det nya nordiska koket dr 6ppet f6r inspiration utifrén

som det alltid har varit. Det ir inte ett indtvint museums-
kok.

ad 9.

Vi vill stodja utvecklingen av alternativa férsérjnings-
linjer (for exempelvis torghandel i stiderna och lokala
produkter i butikkedjorna) och engagera oss i att sikra
bittre villkor f6r sm4, innovativa livsmedelsverksamhe-
ter/foretag. Vi uppmanar det offentliga till att registrera
och sikra bevarandet av ursprungliga produkter och
traditionella produktionsformer.

Det offentliga bér framja lokal produktion av livsmedel.
Den samlade jordbrukspolitiken ska ligga vikt pa att
Norden ir sjalvférsorjande med flest mojliga jordbruks-
produkter i de kategorier dir vi i vir region har férutsitt-
ningarna fér att uppné en utsokt kvalitet.

ad 10.

Vi bjuder in jordbruket, fiskeriet, stora och sma livsme-
delsproducenter, livsmedelsvetenskapen, genbankerna
samt de stora offentliga och privata kéken - sjukhus,
hemhjélp m.m. till ett samarbete om forskning och
produktutveckling som héjer kvaliteten pé de nordiska
maéltiderna.

Vi inbjuder undervisare och pedagoger till att samarbeta
for att sikra att alla barn och unga i Norden lir sig att
tillbereda, respektera och virdesitta maten och méltiden.
Barn i forskolan och i skolor p3 alla klassnivaer ska ha
tillgdng till vdlsmakande, omsorgsfullt tillberedda malti-
der. Det kan t.ex. féregd genom att duktiga mathantver-
kare hade tidsbegrinsade anstillningar som fér exempel
"lanskockar”, dir deras uppgift ir att inspirera och hjilpa
de pedagogiska institutioner och andra t.ex. sjukhus

och vardhem till att lyfta deras kulinariska niva. Vi tar
avstdnd fran de forhéllanden som gor att de svagaste i
samhillet; vdra gamla, de sjuka och barnen far de mindre
bra maltiderna.

Vi inbjuder politiker och myndigheter till ett samarbete
om pa vilket sitt som lagar, regler och administration
pa livsmedelsomradet kan utformas sdledes att vi far de
bista méjlig villkoren fér att producera livsmedel och
maéltider i Norden av den hogsta kvalitet till nytta och
glidje for oss alla.

Vi ber Nordiska ministerrddet om att etablera ett sekre-
tariat som férankrar den framéatriktande insats fér att
utveckla det Nordiska Kokets potential.

(Oversatt av Karolin Lovén, Nordiska Ministerradet)



