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Projektets mdl

Projektet Marthas matkorg — matglidje for varje sdsong har haft som mal att stéda konsumenten i att kinna igen vira
sdsongsravaror, erbjuda kunskap och inspiration for att ta till sig det sdregna vara arstider har att erbjuda samt minska
matsvinnet genom att férespraka god mat som ir rittvis, hallbart producerad och hilsosam. Dirtill har vi velat visa pa att
sdsongsmatkorgen blir férmanligare for konsumenten. Vi har i all verksamhet lyft fram de ndrproducerade rivarorna och
fort diskussioner om vikten av en levande matkultur.

Projektet har riktat sig direkt till konsumenten och de val som vi alla gbr i var vardag. Genom att bli en mera medveten
konsument, kan man paverka det stora genom det lilla. En av huvudmalgruppen har varit unga vuxna. Dirtill har vi ordnat
fortbildning fér savil kokspersonal som ligerledare for matlagningsldger samt personer som dagligen pa ett eller annat vis
beror matfrigor. En viktig informationskanal har sociala media utgjort. Jord- och skogsbruksministetiets Kvalitetskedja/nir-
matsprogrammet har varit huvudfinansidr f6r projektet och delfinansiering har erhallits av Lisi Wahls stiftelse for studieun-
derstdd och Svenska Kulturfonden.

Under projekttiden har vi lanserat fyra sdsongsmatkorgar. Alla korgar har férutom ravaror ocksa recept, som syns pa
hemsidan recept.martha.fi, vilken ocksa dr projektets hemsida. Marthaférbundets ekonomirddgivare har dessutom gjort
prisutrdkningar for varje recept sd att man kan jimfora priset med till exempel fardigmat. Ett mal med projektet har varit att
visa pd hur man enkelt kan fa en billigare och godare matkorg genom att dta enligt sisong och sjilv tillreda sin mat. Genom
att lyfta fram personen bakom rivaran har vi ocksa velat 6ka kdnslan f6r maten. Inspiration har varit en av vara ledtradar och
darfor har vi ut6ver projektet satsat pa att géra receptbanken mera anvindarvinlig och dven mobilvinlig. Milet har varit att
du ldtt i butiken kan kolla upp vilken rdvara som ir i sdsong och fa ett recept pa ravaran.

Projektdeltagare och samarbete

Projektets tre anstillda har i huvudsak genomfort allt arbete. Frida Nylund har fungerat som ansvarsperson for projektet.
Arbetsuppgifterna under projektperioden har bestatt av att strukturera upp projektet, ansvara fér granskande av kostnad-
snivder pi tjdnster som kops, information om projektet till media och att skapa kontakter med arrangérer av kursverk-
samheten. Nylund har dessutom deltagit i kursverksamheten enligt behov. Karin Lindroos (samt fr o m slutet av augusti
Markus Haakana) har haft som huvudansvar all information samt materialproduktion inom projektet. Ett stort jobb i bérjan
av perioden var att utveckla dels projektets grafiska linje, planera och kontakta kanaler f6r att sprida informationen samt
utvecklande av projektets hemsida. Projektet har synts i sociala media och tack vara bra samarbete med kidnda matbloggare,
har projektets mal for synlighet nétts med besked. Informatéren har dven fotograferat alla matkorgar och varit kontaktper-
son till grafikern som férverkligat materialet. Elisabeth Eriksson har haft huvudansvaret f6r allt sakinnehdll samt f6r all kurs-
och féreldsningsverksamhet. Eriksson har dven producerat recepten och lirt ut hur man anvinder sdsongens rivaror. Dirtill
har hon deltagit i flera intervjuer i bade dagspress och radio samt fortbildat ledare av matlagningskurser och skapat recept
f6r Ungmarthas sommarliger.

Projektet har haft ett bra samarbete med Ungmartha rf och Svenska Lantbruksproducenternas Centralférbund tf (SLC).

I bérjan av projektet samlades vi till ett gemensamt mote f6r att finna beréringspunkter och samarbetsformer. I samar-

bete med Ungmartha har vi genomfért flera matlagningskurser. Ett fortbildningstillfille arrangerades f6r alla ledare inom
ligerverksamheten och projektet har stitt f6r kunskap, inspiration och recept till bade sommarens och héstens matlag-
ningsldger. Under dret har ordnats 43 matlagningslidger f6r sammanlagt 520 barn och unga. Dirtill ordnades fyra kurser f6r
ungdomar och unga vuxna som speciellt behovt kunskap kring matlagning, sdsongsvaror for att tydligare se den ekonomiska
nyttan med att dta enligt sdsong;

SLC har varit en viktig kontaktldnk till producenter och som spridare av information. Landsbygdens folk har lyft fram alla
matkorgar och skrivit flitigt om projektet. Projektet har kunnat anvinda sig av SLC:s material s som planscher Fran jord
till bord och om olika produkters vig fran bonden till konsumenten. Detta har varit ett sitt att belysa och vicka en starkare
kinsla f6r produkterna och se vilket jobb som finns bakom varje enskild produkt.

Ett lyckat arrangemang blev samarbetet kring fortbildningen fér kékspersonal och matentusiaster. Tack vare projektet och
samarbetet med Svenska Studiecentralen och Kyrkostyrelsen kunde vi anlita kidndiskocken och matinspiratéren Michael
Bjorklund fran Aland. Genom att dela pa kostnaderna och marknadsféringen nadde vi betydligt fler 4n planerat. En grupp
kockade under dagen under Michaels ledning och pd kvillen samlades ca 100 matentusiaster till en féreldsning och diskus-
sion kring temat niarmat. Projektet stod for en del av Michaels arvode samt utrymme f6r matlagningen. Projektansvariga
Frida Nylund ledde kvillens diskussion om nidrmat och publiken fick ta del av nirproducerad traktering.



Projektets faser i korthet

Matkorgarna

Den f6rsta matkorgen, virens matkorg, och hela projektet lanserades med en press-
frukost torsdagen den 28 februari 2013. Intresset for temat var stort och ca 15
personer motte upp till en ldtt frukost. Kampanjtiden f6r matkorgen, férsta veckan 1
mars, nadde alla mal vi stillt med besked. Korgen hade 6ver 3700 klick pa facebook,
hemsidan hade 6ver 5900 besokare och sju artiklar skrevs om temat, tre radioinslag
gjordes. Dirtill engagerade vi kinda matbloggare som hjilpt oss sprida bade informa-
tion och inspiration gillande sisongsmat. En av bloggarna var Masterchef-vinnaren
Kira Akerstrom-Kekkonen och en annan var kokboksforfattaren och skaparen av det
berémda avokadopasta-receptet Hanna Gullichsen. Matbloggaren Magnus Lindstrém
bjod pa pad thai av rester hemma.

For oss var det en utmaning da varen drog ut p4 tiden. Vid lanseringen av korgen var
det 28 minusgrader ute och det var svart att forutspa hur varens groddar skulle se ut.
Eftersom ett av malen med projektet har varit att minska pa matsvinnet, lyfte vi med
varens matkorg ocksd fram att det nu ar dags att tomma frysen och dta upp skoérden
fran hosten. Vinnaren av virens recepttidvling hade gjort just sa: utgatt frin det som
finns i frys och skafferi och tillrett en ldcker pastamaltid. I maj kunde vi dntligen fylla
pé innehallet i korgen med vilda gronsaker. Viren var sen, men recepten pa nisslor,
maskros och kirskal hade strykande atging och Gver 3000 bes6k pa Facebook-sidan.

Sommarens matkorg hade en klar doft av sommar. Korgen lanserades i Vasa den 10
juni och talade varmt om den okomplicerade sommarmaten. Sommaren ir ju trots allt
den enklaste tiden for att vara sisongssmart. Vi valde ocksa att lyfta fram mojligheten
att handla direkt fran odlaren och att besoka gardsbutiker. Under sommaren var en
annan viktig malgrupp barn och unga. Projektet har fortbildat Ungmarthas ligerledare
samt gjort recept for matlagningsligrena som hillits under sommaren. Korgen hade
6ver 2300 klick pa Facebook och recepten under kampanjveckan har fatt tusentals
klick. Hemsidan bes6ktes av 6ver 4000 unika besékare. Dirtill bloggade matskribent-
en Anna Granér under temat Billiga veckor mot 6verdriven matkonsumtion och flera
dagstidningar lyfte fram sommarens matkorg;

Eftersom sommaren dr hégsisong for firska ravaror, valde vi att satsa lite extra pa
enkla och goda sommarrecept. Snabblagat till midsommaren och enkel mat till en
picknick dr nagra exempel. Likasa lyfte vi fram kylkedjan under sommaren. I slutet av
sommarsdsongen valde vi ocksa att lyfta fram syltningen och saftningen igen for att
visa pd hur du kan ta tillvara sisongens smak.

Héstens matkorg lanserades i slutet av augusti lagom infor en fantastisk svampsisong,
Samtidigt med matkorgen d6k Katl Johan-svampen upp i vira skogar. Temat f6r
héstens matkorg var Billigt dr gott. Vi valde att lyfta fram den mat som finns gratis
runt omkring oss; biren, svamparna och férmanlig kil och rotsaker. Over 2000 tog del
av Facebook-inldggen och hemsidan beséktes av 6ver 4500 unika bes6kare. Hostens
matkorg lanserades ocksa i samarbete med tre dagstidningar; Borgabladet, Vistra
Nyland och Osterbottens tidning samt Iyftes fram under en timmes diskussion i Radio
Vega, Nylindsk formiddag, Den kinda, alindska kakbloggaren Karin Erlandsson
spred inspiration och information om sisongsmat via sin blogg.

Vinterns matkorg lanserades under ett lunchseminarium i Pargas. Samma vecka firades
béade Svenska veckan och Spillveckan. Det gav ett bra underlag f6r dven oss att lyfta
fram projektet och var malsittning att minska pa matsvinnet. En av kurserna blev
ocksa ett sprakbad for en finsk grupp med matlagning pa svenska. Vinterns matkorg
lyfte fram den virmande vintermaten med mustiga grytor, mjolkprodukter och att vi
dnnu under vintern kan njuta av firska lokala ravaror si som rotfrukter och potatis
fyllda med smak och aromer. Matkorgen presentaredes i bl a Borgdbladet, Landsbyg-
dens Folk och Osterbottens tidning. Matbloggaren Fia Doepel bloggade om sina bista
vintertips i matlagningen.




Kursverksamhet

En forutsittning for att kunna édta enligt sdisong

ar att man har tillrickliga kunskaper for att sjilv
tillreda sin mat. Darfér har ett mal inom projektet
varit att 6ka kunskapen av sisongsmat, men ocksa
att 6ka uppskattning av livsmedel genom att lira
kidnna igen ravaror och ta tillvara dem som helhet.
Minga ir det idag som t ex anvinder endast den
vita delen av purjoléken eller endast buketterna
pa broccolin. Vi har byggt upp kurshelheter som
anvinder hela produkter. Pi det viset blir matkor-
gen férmanligare och matsvinnet minskar. Vi har
ocksa valt att satsa pd narprodukter och visa pd
vem som stir bakom produkten. Aven om nirmat
uppfattas som dyrare blir slutsumman inte dyrare
om du lir dig anvinda hela produkten.

Kursverksamhet har genomfoérts i alla regioner i

Svenskfinland samt pa Aland. Sammanlagt har vi ordnat 18 kurser f6r 217 deltagare samt i samarbete med Ungmartha 43 matlag-
ningsliger med sammanlagt 520 deltagare. Av kursdeltagarna (217)dr 61 personer unga vuxna. Kurserna har varit vildigt prak-
tiska till sitt innehall. De har inletts med en kort féreldsning om sdsongsravaror och sedan har vi lagat mat tillsammans. Under
matlagningen har otroligt viktiga diskussioner och debatter uppstitt om varfér man skall vilja enligt sdsong, kring anvindningen
av ravarorna samt producenten bakom produkten. Vid tva kurser blev deltagarantalet sa stort, sa vi genomférde kursen som en
demonstrationsforeldsning. Dessa lockade sammanlagt 90 deltagare.

I slutet av oktober ordnades fortbildning f6r personer som dels jobbar inom storkék och dels personer som arbetar med matfragor
inom olika féretag, organisationer eller som hushallsldrare. For att kunna anlita stjarnkocken Michael Bj6rklund, genomférdes da-
gen 1 samarbete med Kyrkostyrelsen och Svenska Studiecentralen. Kostnaderna kunde darfér héllas liga for alla arrangerande or-
ganisationer. Under dagen kockade 25 personer tillsammans med Michael och pd kvillen inbjéds alla till en inspirationsférelisning
med péféljande diskussion. Sammanlagt 120 personer deltog i tillstillningen. Ur responsen efterit kunde vi ldsa att han inspirerat
till nytdnk och bjudit pa insikten att allt &r méjligt om du vill. Diskus- sionen efterdt, under ledning av projektet
Marthas matkorg, fick vildigt bra respons.

Forelasningar, évriga evenemang
Temat siasongsmat har vickt ett stort intresse. Darfor har vi valt att
ocksd sprida budskapet via férelidsningar och genom att ocksa lyfta
fram temat pd olika evenemang vi har deltagit i. Marthas matkorg
har funnits med pd Bonusmissan i Kyrkslitt (5000 deltagare),
Delikatessernas Finland (64 000 deltagare), Lanttorg pa Slakteriet i
Helsingfors, Slittens mat och mystik i Narpes, Slow Food-missan
i Vistra Nyland samt under Spillveckan pd Narinken i Helsing-
fors.

Materialproduktion

Inom ramen foér projektet har under denna period skapats
grundmaterialet for hemsidan http://martha.fi/svenska/start/
recept/. Sidan har dven gjorts mobilvinlig. For varje matkorg
har vi samlat information pa ett vykort Gver ravarorna samt
med gr-kod till hemsidan. Nya recept pa sisongsravaror har
tagits fram och spritts dels via sociala media, men ocksa

i varje nummer av Tidskriften Martha. Vara recept har

ocksd en prisutrikning for att visa pa att anvindningen

av nirproducerade ravaror inte blir dyrt om man viljer

ritt vara enligt sdsong. Vi har ocksd samarbetat med flera
dagstidningar i samband med lanseringen av matkorgen.

De har fatt fakta, recept och bilder av oss f6r publicering,
For kurstillfallena har vi gjort matsedlar utgaende frin
sdsongens ravarot.

I slutet av dret utkom projek-
broschyr Marthas matkorg. Broschyren sammanfattar pa ett tydligt
och inspirerande vis hela projektet genom att delvis visa pa fakta kring sdsongs-
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maten och delvis inspirera med hjilp av sisongsrecept. Broschyren kommer att anvindas det kommande dret i vir kursverksamhet
som riktar sig till hela familjen samt inom radgivningsverksamheten som riktar sig till unga vuxna. Likasd kommer den anvindas i

foreldsnings- och kursverksamheten kring de nya kostrekommendationerna samt i de storkék som dr med i Marthaférbundets pro-
jekt Tack f6r maten. Projektet jobbar med att utveckla maltiden inom de privata daghemmen i Svenskfinland och pa véra sprakdar.

Beddmning av resultat

Projektet har under hela aret jobbat medvetet enligt projektplanen och de tidsramar vi stillt. Efterfragan pa kunskap och inspira-
tion var storre dn vi forvintat oss och projektet har fatt mycket synlighet. En utmaning under varen var den linga vintern. Varen
blev vildigt kort, men gav oss samtidigt en bra méjlighet att Iyfta fram behovet av att tdmma sin frys och inte slinga maten utan
utnyttja den. Igen kan vi se att matlagningskunskap ar det som frimjar anvindning av sdsongsravaror. Dirfor har vi héllit kurser f6r
unga vuxna samt gjort en storsatsning pa sommarens ravaror under Ungmarthas sommarliger. Ligerledarna har fatt fortbildning
och recepten som anvints har varit enligt Marthas matkorg,

Projektet har gett en bra inramning av aret for oss. Det har bidragit till en utveckling av hushallsridgivningen genom att mojliggéra
en tydlig satsning pa dels information om sisongsravaror och dels méjligheter till ytterligare kursverksamhet kring temat. Kurs-
verksamheten har varit av enorm betydelse for att pa ett konkret och praktiskt sitt diskutera och inspirera kring anvindningen av
nirproducerade ravaror i sdsong. Att fa lira sig om ursprung, kinna doften av firska jordgubbar och kinna pa rotsakerna, lira sig
om vilda grénsaker och plocka svamp har varit avgérande f6r manga f6r en fortsatt anvindning av just denna ravara. Deltagarna
har tackat for inspirerande material, littillginglig information och ny kunskap.

Projektet har riktat sig direkt till konsumenten och vi ser att projektet har kunnat paverka anvindningen av sisongsvaror. Tack vare
den goda synligheten och interaktiva sociala media har temat lyfts och diskuterats flitigt. Recepttivlingen med sisongens ravaror
fick ocksd minniskorna att tinka till. Tacksamt kindes mojligheten att fa jobba med barn och unga och lyfta fram diskussionen
tillsammans med dem. De ar framtidens konsumenter.

Fortsatta atgarder



Aven om projektfinansieringen for projektet Marthas matkorg tagit slut, kommer inte verksamheten att upphéra. Som tidigare
nimnts gav projektet hela Marthaférbundets hushéllsradgivning en tydligare intamning enligt sisong och oss mojlighet att utveckla
recept, prisutrikningar, kursverksamheten och att lyfta det tema som stir oss nira: nirmaten. Vi har kunnat etablera goda kontak-
ter med massmedia och fortsatter lyfta fram recept enligt sasong enligt efterfrigan och behov.

Broschyren Marthas matkorg kommer dr 2014 att anvindas vid matlagningskurser inom ramen fér var hushallsridgivning, som
inspiration vid spridandet av de nya niringsrekommendationerna samt inom projektet Tack f6r maten. Materialet kommer ocksa
att anvindas som fortbildningsmaterial fér personer som arbetar inom den offentliga maltiden. Dirtill utgér materialet en naturlig
del av Ungmarthas ligerverksamhet.

Projektet har ocksa vickt intresse bland Marthaférbundets samarbetsorganisationer och beslutsfattare. Projektet kommer att lyftas
fram som en lyckad satsning under hosten 2014. Yrsa Lindqvist kommer att presentera det pa konferensen “Food and inter-

net, som arrangeras av nitverket “International Ethnological Food Research. Projektledaren kommer ocksa att delta i den stora
finlandssvenska kryssningen och lyfta fram projektet och temat nirmat under en debatt med rubriken Nérmat: fran producent till
konsument tillsammans med bl a riksdagsledamot Thomas Blomqvist.

Foérutom allt detta har Marthaférbundets hushéllsradgivning fatt en fortydligad dimension. Materialet med matkorgarna som
skapats, utnyttjas i all var radgivning. Grundjobbet ir gjort och for oss dr det bara att fora budskapet vidare. Vi har snabbt kunnat
reagera pa t ex artiklar i tidningen och vinterns matkorg fick en nystart i Hufvudstadsbladet d4 diskussionerna om de nya niring-
srekommendationerna gick varm. Marthaférbundet ar tacksam for méjligheten att fi genomféra detta projekt.
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