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matkutturen

— idéer for motesarrangorer och
cateringleverantorer under
Finlands EU-ordforandeskap

Kunskaper om den nationella matkulturen dr en viktig del
av allmdnbildningen. Vi finldndare har all orsak att sitta
virde pd var mat och vara stolta éver den.

Moten och kongresser av alla slag erbjuder en utmdrkt miljo
for presentation av den finska maten och matkulturen med
dess specialiteter och karaktdristiska drag. Med hjdlp av mat
hdlsar vi de utlindska motesdeltagarna vilkomna. Mat och
maltider kan ocksd erbjuda effektfulla upplevelser. Maten
dr ett visitkort som formedlar matintryck fran Finland och
bidrar till att skapa en positiv minnesbild av vart land.

Det finns alltid en historia att fortilja om maten. Vi kan
berdtta om det som dr speciellt for var mat. Vi berdttar det
som vi ocksd kan visa upp och rentav forvandla till en upp-
levelse.

For att underlitta arbetet for dem som ansvarar for mo-
tesarrangemangen och dem som genomfor dem har vi hir
samlat de centrala budskap vi vill formedla om den finska
maten och matkulturen under Finlands EU-ordférandes-
kap. Dessutom ges idéer till menyplanering, dukning, mo-
tes- och pausservering och exempel pd mathistorier.
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Tiina Lampisjdrvi och Mirja Hellstedt

Centrala budskap om den finska maten och matkulturen
under Finlands EU-ordforandeskap

Naturndra mat och matkultur

Som huvudtema for presentationen av den finska maten
och matkulturen under Finlands EU-ordférandeskap har
vi valt nédrheten till naturen. Detta erbjuder ett flode av
idéer som motesarrangérerna kan utnyttja for varje mal-
tid. Nérheten till naturen kan synas i menyplaneringen,
dukningen, bordstalen och i gavor som bestar av matva-
ror. En faktor som dr utmiérkande for oss finlaindare och
som skiljer oss fran andra &r att vi ur europeisk synvinkel
har mycket natur omkring oss och att vi 4r ndra naturen.

Influenser fran ést och viist

Den finska mat- och dryckeskulturen har tagit intryck
béde osterifran och vasterifran. Svamparna ér ett exempel
pa influenser fran dster i vr matkultur. De var i det nar-
maste okdnda i Finland dnnu i borjan av 1900-talet. De
finska karelarna lirde sig emellertid anvinda svamp redan
tidigt via slaverna.

Metoden att salta fisk spred sig i vart land vasterifrén. I
borjan saltade man endast virdefull fisk sdsom lax och sik.
Den skandinaviska traditionen har likasa haft en inverkan
pé allmogens oltillverkning i vastra Finland, senare kom
ocksa den tyska olbryggningstekniken till landet. Den
industriella ostproduktionen baserar sig pd liror som
inhdmtades fran Schweiz for omkring 150 ar sedan da
schweiziska och andra utlindska ostmaéstare borjade an-
linda till Finland.

De speciella traditioner i friga om matritter, tillag-
ningsmetoder och smakvanor som av historiska skal

stadgat sig i olika regioner i Finland har mjukats upp un=s.
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der arens lopp. Lyckligtvis finns det dnnu regionala pri-
oriteringar och smakskillnader i fraga om savil ravaror
som matritter, brod och drycker. Goda exempel pa vara
regionala delikatesser som det lonar sig att sld vakt om
ar mandelpotatis och kamvetebrod (puikula och kampa-
nisu) frén Lappland, nejondgon och produkter smaksatta
med tjira fran Uleaborgstrakten, ragpiroger med lingon-
fyllning (ronttoset) fran Kajanaland, hembryggt 6l (sahti)
fran Tavastland, svartkorv och jastbrod (mustamakkara
och rievd) fran Birkaland, svartbrod fran skiargardsomra-
det, alvados fran Aland, karelska piroger (sultsina = grot-
fylld pirdg med tunt skal och vatruska = rund pirog med
kvarkfyllning) och viborgskringlor.
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Under historiens gdng har Ostersjén haft stor betydelse
for Finland som kanal for internationella intryck. Os-
terjon var redan tidigt en handelsrutt och tack vare den
kunde Finland fa del av utvecklingen i Europa redan for
hundratals &r sedan. Linderna runt Ostersjén ir sedan
manga hundra ar vara viktiga handelspartner. Finldndar-
na har under tidernas lopp pa ett fordomsfritt sétt anpas-
sat internationella trender till sina egna ravaror och sina
egna nationella smakriktningar. I var moderna tid ingar
hamburgare, pizzor, pasta, nudlar, wraps och kebabs i bil-
den av ett méngkulturellt Finland.

Finldndska kockar har skordat allt storre framgangar
i internationella tavlingar under 2000-talet. Vi har en av
Skandinaviens fyra restauranger med tva Michelinstjar-
nor och tvé restauranger med en stjarna. Manga unga,
ambitiosa kockar utvecklar sin skicklighet utomlands i de
mest ansedda restaurangerna i varlden.

EU-medlemskapet frigjorde den finska livsmedels-
marknaden. Idag har ménga finska foretag en stark mark-
nadsposition i Ryssland, Sverige, Polen och de baltiska
landerna. I borjan av senaste ar kom redan en femtedel av
livsmedelsindustrins omsattning fran utlandet. /
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Konkreta begrepp

Regionala specialiteter

Foérdomsfrihet
Internationalisering
Centrala budskap
Intryck fran
Ost och vdst
Huvudtema
.. Smak av den ﬁen natur
Naturndra mat nordliaa naturen Akta smak
g Enkel och okonstlad mat
Ansvarsfull
verksamhet

Rdavaror med smak fran var nordliga natur

I de finska ravarorna kan man férnimma aromer fran den
nordliga naturen. Den finska maten &r ren, genuin och
okonstlad liksom var natur. Produkterna fran vara skogar,
dkrar och vatten dr stommen i var matkultur och tillika
dess rikedom.

Av landets areal bestar tva tredjedelar av skog. Vi fin-
landare dlskar véra skogar. Det ér alltsa inget under att vi
férutom bér, svamp och vilt bjuder pa sddana nationella
och regionala specialiteter som drycker och geléer gjorda
av tall- och granskott, sav, bjorkknoppslikor, ragkliknap-
par och tjarglass.

Specifikt for Finland ar allemansratten. Enligt lagen
har alla rétt att vandra fritt i naturen, meta eller pilka fisk,
plocka vilda bér och svampar. Naturens ypperliga ravaror
ar séledes tillgangliga for alla medborgare.

I Finland finns omkring 69 000 lantgardar. Gardar-
na dr sma familjeforetag dar husbonden eller virdinnan
ansvarar for arbetet. P4 dkrarna odlas vete, havre, rdg och
korn, ryps, sockerbetor och rotfrukter samt potatis. Vi
har under drhundradenas lopp forddlat varianter som ar
lampliga for var svala och ljusa sommar och som hinner
ge skord under den korta vixttiden. Vegetationsperioden
ar hos oss endast 100-170 dygn. De finska korna ger den
renaste mjolken i Europa. Mjolk ar var viktigaste husd-
jursprodukt. Korna skots vél och varje ko har ett eget
namn. I Finland produceras ocksa not- och svinkott och
dgg. Dessutom har vi broiler- och kalkonuppfédning.

I Finland produceras matravarorna i den renaste jor-
den och miljén i Europa. Kélden under vintern sorjer for
bekdampningen av vixtskadegorare och endast en brakdel
behovs av de bekdmpningsmedel som anvinds annans-
tans. Hélsotillstdindet hos produktionskreaturen ér inter-

Kunnande
Kvalitetsarbete
Vilbefinnande

nationellt sett enastdende. Finland har sjukdomsfri klas-
sificering dé det galler manga kreatursjukdomar. Hos oss
kan man &ta raa dgg utan att behova vara radd for salmo-
nella. Manga produkter fran skogar och akrar (t.ex. barr-
trad, bar, linne, havre och rag) intresserar forskare runtom
i varlden pa grund av de hilsosamma egenskaperna.

Yrkesfiske av manga olika slag bedrivs pa de tusen sjo-
arna, lings kusten och pa det 6ppna havet. Trots att ab-
borren som férekommer i ndstan alla vara vattendrag ar
Finlands nationalfisk dr strommingen vér viktigaste fisk.
Dess andel av totalfangsten har i allménhet varit 6ver 90
procent. Kriftfisketraditionen stricker sig flera hundra &r
tillbaka. Kriftarterna i Finland, flodkriftan, signalkréftan
och smalklokriftan har anpassat sig till livet i vara rena
och kalla vatten.

Arstiderna och hogtiderna sitter sin speciella prigel
pa den finska matkulturen. Aret borjar med laksoppa,
blinier och rom. I februari har vi runebergstartor och
fastslagsmat. Pasken dr varens stora mathogtid da vi fes-
tar pd rdtter av slaviskt ursprung. Pa forsommaren bjuds
det pa abborre, nypotatis, murklor och rabarber. Under
midsommarhelgen grillar vi korv eller kott, roker fisk och
steker pldttar pa sommarstugan. I juli borjar smultron,
blabir, hjorton och andra bar mogna. I augusti ar det tid
for svamp, kriftor, andstek och aromrika farska gronsaker
och rotfrukter. Under hosten ér det jakt och renskiljning.
Hojdpunkten vid arsslutet 4r julen med sina traditionella
julrdtter och bakverk.



Exempel

Regionala skillnader i ravaror,
tillredningsmetoder, matrdtter och smakvanor
Innovationer, nya teknologier

Nya intryck upptas snabbt

Gott anseende i Ostersjdomrddet

Produkter fran skogar, dkrar och vatten
Aromer som mognat i midnattssol
Allemansrdtten

Fyra drstider

Enkla recept, stilren dukning och formgivning

Yrkesskicklighet, hog utbildningsnivd
Forskning och produktutveckling
Kvalitetskedja

Trygghet och viilbefinnande

Olika slag av catering, bl.a. skolmditider

Mdnniskor som tar ansvar

Vart folk har rojt sig existensmaojligheter mitt i en karg na-
tur. Detta har kravt fornuftiga 16sningar. Vi ér fortfarande
fornuftiga och palitliga i allt vad vi gor och utvecklar, ock-
sd da det giller maten.

Finland har ett gediget kunnande inom livsmedels-
branschen. Vart land har internationaliserats i snabb takt
och har natt high tech-eliten i Europa ocksé inom livs-
medelsteknologi och livsmedelsforskning. Landet 4r en
foregangare speciellt som utvecklare av hilsofrimjande
livsmedel. Internationellt ansedda ar bl.a. xylitol, produk-
ter som innehaller mjolksyrebakterier och ar halsosamma
for magen och livsmedel avsedda att kontrollera koleste-
rolvirdet.

Alla i livsmedelskedjan har férbundit sig att utfora ett
kvalitetsarbete dé det gdller matprodukter, énda frén lant-
garden till tallriken. En livsmedelproduktion av hog kva-
litet grundar sig pa enskilda ménniskor och deras yrkess-
kicklighet. Ett syfte med Kvalitetskedjan som koordinerats
av Jord- och skogsbruksministeriet ar att sikerstdlla att
de finska livsmedlens goda kvalitet dr konstant. Ett an-
nat syfte dr att bibehalla produktionskejdans transparens.
Med transparens inom livsmedelskedjan avses bland an-
nat mojligheten att spara ursprunget, t.ex. att notkott kan
sparas till det produktparti det kommer ifran och ett dgg
till det honseri som det harstammar fran.

Atandet ir for oss en viktig del av vilbefinnandet och
Finland kan anses vara ett modelland da det giller offent-
lig catering. I daghemmen och i skolorna serverasalla en
fri maltid som bestir av huvudritt med tillbehos samt
gronsaker, brod och en dryck. Maten planeras sé att den
ar méangsidig och hdlsosam dven med liten budget. Flerta-
let vuxna &ter en varm maltid antingen pa sin arbets

Var matkultur berikas av att vi tagit intryck
badde fran ost och vdst. Hdr i Finland dter viren
och okonstlad mat, som odlas i var nordliga
natur. Vi dr kdnda som ett palitligt och fornuf-
tigt folk. Det avspeglas ocksa i det vi dter, dvs.
vi satsar pa forskning, kvalitet och hdilsa.

eller i dess ndrhet. Arbetsgivarna och samhallet stoder
arbetsplatsméltiderna pd ménga sitt. Arbetsgivarna kan
bland annat erbjuda sina anstéllda lunchsedlar for betal-
ning av maltider.

Aven om antalet méltider som intas utanfor hemmet
har 6kat kraftigt under arens lopp star den rejala husmans-
kosten alltjamt hogt i kurs. Till finlindarnas favoritritter
hor kottbullar, varma smorgésar, biffar och
makaronilada, kottfarssas och -biffar, kottfa

broilerratter av olika slag. Potatis &r fortfarafide en viktig
ingrediens i var diet d&ven om den delvis ersatts med pasta
och ris. Morkt brod har ocksa dagligen sin plats pa det
finska matbordet.




Jaakko Nuutila

Menyplanering

Vid maltider av olika slag bemddar vi oss att ge gédsterna
en sa omfattande och méngsidig bild av den finska ma-
ten som mojligt. Det ér viktigt att finna en jamvikt mellan
vara nationella specialiteter och de internationella smak-
riktningarna.

Den egentliga menyplaneringen bérjar efter det att
kundens 6nskemal kartlagts, budgeten utarbetats och
méltidsrummet dr kdnt. Planeringen borjar med att vi
faststiller vilket slag av tillstdllning det ar fréga om (t.ex.
frukost, brunch, lunch, middag, supé, cocktailparty, mot-
tagning eller kaffebjudning), hur offentlig tillstdllning &r
och vilka gister som inbjudits.

Behovliga uppgifter om gésterna skaftfas fran den som
bestallt maltiden. Vilken kultur representerar de? Vad har
de tidigare bjudits pa? Ar ndgon av gisterna hedersgist?
Dieter och specialdieter som foreskrivs av olika religioner
méste ovillkorligen beaktas. Eftersom det exempelvis ar
mycket allmidnt med laktosintolerans kan man vid me-
nyplaneringen utga fran beslutet att alla ritter antingen
ar helt laktosfria eller har lag laktoshalt. For ett buftébord
kan alltid matrétter av olika ravaror tillredas sé att alla fin-
ner nagot lampligt att dta.

Valet av ravaror

Ett sdkert val dr att bjuda pa mat som tillretts av finska
ravaror enligt det internationella koket. Menyn planeras
utgdende fran sdsongens firska rdvaror som utnyttjas
méngsidigt och innovativt. Alternativt kan ekoprodukter
anviandas. Om man viljer regionala ravaror ar det mindre
troligt att ssmma matrétter serveras pa olika orter.

Menyn bor till sin stil stimma 6verens med tillstéll-
ningens art. I en maltid far gdrna inga bade fisk, kott, fa-
gel och gronsaker antingen som separata ritter eller som
komplettering till andra ritter. En klassisk regel ar att hu-
vudrétten vid en lunch kan vara fisk och skaldjur, men att
huvudritten vid en middag alltid skall besta av fagel eller
kott. Vid en lunch ér det bra att servera littare rdtter av
gronsaker, fisk och fagel, eftersom arbetsdagen ofta fort-
sitter pd eftermiddagen.

I Finland dter vi mycket potatis. Om forrdtten bestar
av kallskuren fisk eller rokt eller gravad fisk serveras den
traditionellt med kokt potatis. Huvudritten kompletteras
ocksa vanligen med potatis. For att inte upprepa samma
ravara eller tillredningssétt kan man i stillet for potatis
servera gronsaker eller &tminstone tillreda huvudrittens
potatis pa ett annat sdtt.

Rditternas ordningsfoljd

I fréga om rétternas ordningsfoljd pa menyn finns det fle-
ra sitt att vilja pd. Gemensamt for dem alla 4r att maltiden
borjar med mindre antingen kalla eller varma rétter och
soppor. En varm fiskritt serveras fére en varm kott- eller
fagelratt. Skillnaden giller framst den inbérdes placerin-
gen av ost och efterritter.

Oberoende av antalet rétter sa ar det vid planeringen
av en méltid viktigt att se till att man har kontroll 6ver
helheten och att kvantiteterna inte ér for stora.

Vid en maltid bor ritternas gang vara stigande, dvs.
méltiden bor inledas med mat som till sin struktur dar
lattare och mindre fet. Smakernas styrka och fylligheten
okas med varje ritt.

Rdtternas form och firg

Det ir viktigt att variera rétternas form och firg. Eftersom
rattens form oftast inte framgéar av namnet maste varje
maltid genast planeras fran borjan dnda till slut inklude-
rande tillredningskérl och framdukning.

Arstiden inverkar pa firgvalet redan da det galler til-
Iredningssitt och tillgangliga ravaror. Om vintern dter vi
tyngre mat som gérna steks, om varen och sommaren rt-
ter som hogst grillas och kokas snabbt. Om vintern far
ritterna litt en dystrare firgskala én om sommaren bero-
ende pa morka saser, stekning och rotfruker.

Rditternas namn

Namnen pa matritterna bor var informativa, klara, enkla
och korrekta. Spriket pa menykortet kan bestimmas av
det sprak som skall anvindas under bordssamtalen. Aven
om restaurangernas a la carte kan oversittas till flera sprak
skrivs menykortet vanligen bara pa ett sprak. Om gaster-
na representerar flera olika nationaliteter dr det bast att
skriva menyn pa franska eller engelska.

Maltidsdrycker

Maltidsdryckerna bor passa de ritter som serveras lik-
som ocksa tillstdllningens art och tidpunkt. Syftet med
dryckerna ér att komplettera maltiden, inte att berusa
gésterna.



I Finland &r vattenledningsvattnet smakligt. Kranvatten
eller kall- eller mineralvatten pa flaska bor alltid finnas till
hands i riklig méngd. Utover ldskedrycker kan man ock-
sd servera goda bér-, dppel- och rabarbersafter. Inhems-

namn, argangen, regionen eller landet.

ka vingardsprodukter lonar det sig att bjuda pa sérskilt

Antal
matratter

Val av ravaror

Val av tillredningssatt

Planering av
portioner

Val av namn
pa rdtterna

Maltidsdrycker

Principer
TillstdlIningens art avgdr menyns stil, antalet matrdtter och sdttet
pd vilket maten dukas fram.
Antalet rdtter beror pd tidpunkten.

Anvdnd gdma sdsongens inhemska rdvaror.

Gynna rdvaror och rdtter som dr typiska for regionen.

Vidlj sd mdnga fdrska rdvaror som mdjligt.

Anvénd olika rdvaror varierande i olika rdtter.

Vilj rdvaror med ldg fetthalt.

Koncentrera dig vid tillredningen pa de komponenter i portionen
som ger ett hogt mervarde.

Forsakra dig om tillgangen pa rvaror och kontrollera kvaliteten.

Anvdnd tillredningssdtt som bast tar fram de valda rdvarornas ka-

raktdr och som respekterar den traditionella tillredningen av dem.

Vdlj olika tillredningsmetoder for olika rdtter.

Forsok forbereda rdtterna sa langt som mdjligt pd forhand men
inte 4 att deras kvalitet blir lidande.

Vidlj ldtta tillredningsmetoder.
Planera enkla portioner och menyhelheter sd att de viktigaste
ravarorna framtrader tydligt.

Komponera portionerna ocksd med tanke pa naringsmassiga
rekommendationer.

Rdtterna bor ha informativa namn.
Ldt rdvarans ursprung framgd av namnet.
Anvdnd ett enkelt och grammatikaliskt riktigt sprak

Maltidsdryckerna bér passa de rdtter som bjuds.
Maltidsdryckerna bér passa tillstdllningens art och tidpunkt.

Syftet med maltidsdryckerna dr att komplettera maltiden, inte att
berusa gdsterna.

Atgérder

Ta reda pa tillstallningens art och gdsternas nationalitet.

Servera gdrna tre matratter till unch och fyra eller fem rétter till middag.

Bdr kan anvandas dven i andra ratter an efterratter.

som uppfriskande aperitifer eller dessertdrycker. Maten
kan ocksd smaksittas med barlikor eller barbrannvin. Pa
menyn ndmns vinets namn, vingardens / producentens

Kom ihdg att anvanda svamp och sasongens gronsaker och ett mangsidigt urval av matbrod.

Servera huvudsakligen kott eller fagel vid en middag.

Anvénd kryddor for att forhdja rdvaromas egenskaper, inte for att dolja dem.

Servera exempelvis finska ostar efter huvudrdtten vid en middag.
Undvik att anvanda for mycket gradde och smor.

Forsok sjalv tillreda de maltidskomponenter som dr viktigast med tanke pd
smak och kvalitet. Kop gronsakerna forbehandlade och tillred sdserna sjalv.

Exempel pd en middag i Tavastland:

forrdtt Gravad sik och skogssvampssallad
huvudrdtt Grillatlamm och brdserade rotfrukter
mellanrdtt Lantostar och kvittenkompott
efterrétt Appelpaj och kanelglass

Anvand nationella tillredningsmetoder sasom gravning, kall- och varmrdkning.

Anvand inte samma tillagningssatt for forrtten och huvudratten.

Servera helst huvudratterna varma, for- och efterrdtternas temperatur kan variera.

Valj tillredningsmetoder som dr lampliga for kokets resurser.

Om antalet gdster dr stort, bygg dd upp portionerna av ndgra redan i sig vackra ingredienser,

undvik alltfor komplicerade portioner.

Lédgg mera av huvudrdvaran dn av tillbehdren i en portion.

Var noggrann med portionernas vikt.

| en portion ingdr vanligen en huvudrdvara, sds och ndgra tillbehor.
Energi bdr fas framst fran kolhydrater och proteiner, inte fetter.

Namn i namnet huvudravaran, tillredningsattet och det viktigaste tillbehdret och bdj orden rdtt.

Namn tillverkare och hemort om ldmpligt.

Namnen pd ratterna oversatts till manga sprak, undvik darfor alltfor komplicerade namn.

Vid vardagsluncher dr vatten den bdsta mdltidsdrycken.
Maltidsdryckerna vid en middag dr vatten, ol eller vin.

De finska vinerna lampar sig val som aperitifer och de finska likorerna till desserten.

Barsafter och smaksatta vatten passar val att serveras pd moten.

Inhemska barbrannviner och likdrer dr ett gott alternativ till avec-drycker.

Ge rdtta namn pa dryckerna pa menykortet.
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Marja Malinen

Dukning, dekorationer och uppldggning av maten

Dukningen och uppldggningen av rdtterna
dr halva maltiden.

Huvudsaken for att en maltid skall lyckas &r att maten &r
god. De viktigaste elementen efter smaken ar en vacker
dukning, dekorationer som anpassats till evenemanget
och en vilplanerad upplaggning av matrétterna.

Vid varje tillstdllning 4r det bast om en person leder
ceremonin, har trddarna i sin hand och ansvaret for de
praktiska arrangemangen. Ansvarspersonen haller dnda
fran borjan av planeringen kontakt med bade koksper-
sonalen och personalen i matsalen. Dukningen av bordet
och upplidggningen av maten funderas ut i minsta detalj
och ritterna smakas av pa férhand.

Dukningen och dekorationsstilen beror pa tillstallnin-
gens art. I en fjéllstuga, pd en lantgard och pa en stranding
ar dekorationerna, kidrlen och maten annorlunda 4n pé en
officiell mottagning. Vid planeringen av sévil mat som
dekorationer &r det bra att beakta arstiden. Naturmaterial
kan dekorera dven ett festligt bord om de anvands med
moderation.

Vilket evenemang det dn ar fraga om &r det viktigt
att fa deltagarna att trivas och kédnna sig obesvirade. Vid
officiella middagar iakttas formella dukningsregler och
bordsvanor. For dukningen och dekoreringen ar en festlig
och diskret stil det bdsta valet. Bra att komma ihag &r att
sjalva ankomstleden till festsalen ger en forkinsla av den
kommande maltiden, ansvaret for festsalens dekorationer
borjar pa den plats dir gésterna anlédnder.

Det speciellt finska far framtrada savil i dukningen
som i valet av matritter. Var design ér salongsfihig. Men
tillstdllningens art maste alltid hallas i minnet. Traditio-

Principer
Dukningen anpassas till tillstallning och festlokal; ren, prydlig och

nella ritter och nationalromantiska material passar inte
vid officiella evenemang. Diaremot kan de nationella spe-
cialdragen komma till synes vid en informell maltid.

Det ar viktigt att méltidens logistik d4r noggrannt gen-
omtinkt. Gisterna skall inte behova kdnna sig generade
eller osakra pa hur de forvintas bete sig t.ex. vid buffébor-
det. Karl, bestick, drycker och brodkorgar skall placeras sa
att gdsten kan ta for sig pé ett naturligt sitt.

Var maéltiden 4n dger rum - i en festsal eller utomhus
- skall dukningen alltid vara ren och prydlig. Duken bor
ovillkorligen vara slt. Den skall vara tillrackligt stor och
pé ett buffébord né dnda ner till golvet. Vid festméltider
anvands tygduk och tygservetter. P& en informell tillstall-
ning kan buffébordet vara utan duk.

Dekorationerna pa ett festbord far inte skymma utsik-
ten for dem som sitter vid bordet eller forhindra samtal
med dem som sitter mittemot.

Maten tar sig vackrast ut pa vita fat och vita tallrikar.
Ritterna far inte vara Overdekorerade. Distinkta rdtter
som litt kan identifieras lockar gésterna att smaka. Deko-
rationerna pa faten skall vara étliga. Kérlen bor inte fyllas
helt, det 4r béttre om faten ofta byts pa ett buffébord.

Om avsikten vid en informell tillstdllning dr att pre-
sentera t.ex. finskt brod och finska piroger, ostmejeriernas
produkter eller vara fiskdelikatesser ser ett valfyllt bord
mera lockande ut dn en sparsam upplaggning.

Det ar viktigt att matens virde beaktas vid maltid som
maéltid. Ratterna kan béras in i en sa stétlig procession att
den uppmaérksamhet de fortjanar inte undgar ndgon. Om
varden sjalv uppskattar var matkultur formedlas dess fi-
nesser ocka till gasterna.

Ktgérder

« Forsittande supébord valjs formell, klassisk dukning. Ett sakert val dr vit duk och vit servis.

korrekt uppdukning.

=

E Det allmdnna intrycket stilrent och lugnt.

= Det typiskt finska kan betonas dterhdllsamt.

Diskreta dekorationer enligt festlokalens karaktdr.

o  Dekorationerna far inte forhindra samitalskontakten.

E En enhetlig linje dnda utifran fram till bordet.

§ Vackra dekorationer forhgjer stamningen.
- Det viktigaste dr maten och att den dr vdllagad och delikat.
% —  Anvénd vackra, for evenemanget limpliga, likartade kdrl och
% *é bestick.
= Ritterna skall latt kunna identifieras.
oD

Maten fér inte dljas av for mycket dekoration.

« Ovikta, sldta, tillrdckligt stora dukar. Buffébordets duk skall nd till golvet.
« Enhetlig stil, alla delar av dukningen skall passa ihop.
- Vidinofficiella tillstdliningar kan reglerna Gvertradas och finska designkdrl anvandas eller

borden vara otéckta.

- Stilfull, sparsam och genomtankt dekorering som dr lamplig for evenemanget.
- Forformella tillstéliningar Iga, professionellt gjorda blomsterarrangemang eller ljus.

Blommor far inte dofta starkt.

« Vdl Gvertdnkta farger som harmonierar med varandra.
« Om tillstdllningens art tilldter det kan vilda blommor, kvistar och annat material frdn naturen

anvandas som dekoration.

+ Maten tar sig bdst uti ljusa, enkla kdrl.

Distinkta portioner med mat som I3t kan identifieras och enkla fat.

- Karlen fylls inte helt. Faten pd buffébord byts ofta.
- Dekorationerna pd faten skall vara dtliga, t.ex. orter eller blommor som odlats for att dtas.
- Presentera maten och beréitta en historia pa ett sétt som lampar sig for sammankomsten.



Sirpa Rinne

Motes- och paustraktering

Deltagarna i moten sitter virde pa att motesarrange-
mangen fungerar vil sd att de kan koncentrera sig pa sin
egentliga uppgift. Det oaktat ar serveringen under méoten
ingen bisak. I Finland har vi gedigna niringskunskaper.
Vi har rikligt med olika funktionella livsmedel och vért
sortiment av litta matprodukter dr det storsta i Europa.
Vi vet att man genom att vilja réatt mat och ratta drycker
kan framja hilsa och kondition. Vid trakteringen under

moten och moétespauser kan vi demonstrera vart speciella
kunnande genom att stilla fram halsoframjande produk-
ter som &r typiska for Finland, t.ex. fiberrika spannmaéls-
produkter, litta smorgaspalagg och hilsosamma drycker.
Bel6ningen for en hilsofraimjande métes- och paustrakte-
ring dr energiska motesdeltagare som orkar vil med sina
uppgifter. Da maten innehaller frukt och naturens hévor
ar den ocksa en gladje for 6gat.

Spediellt under méten och i samband med pauser kan métesdeltagare och
gaster bjudas pa halsoframjande produkter som presenterar det finska nari-
ngskunnandet och samtidigt kan information delas ut. Naringsinformation
fas pa foljande adresser:

www.finfood.fi
www.kotimaisetkasvikset.fi

www.ktl fi

www.leipatiedotus.f
www.maitojaterveys.fi

www.margariini.fi
www.mmm.fi/ravitsemusneuvottelukunta
www.prokala.fi
www.ravitsemusterapeuttienyhdistys.f

Andra sdtt att lyfta fram detta tema:
- berdtta om temat for personalen

- forse matrummet eller bordet med en skylt som beréttar om temat eller
med annat informationsmaterial

- bygq upp tex. en miniutstélining i entréhallen, foretag kan vara
intresserade av produktdemonstration och sponsorskap

- se till att vardarna kdnner till temat

Servera halsosamma drycker, t.ex. barsafter, natursafter, fiberrika kalorisnala drycker,
energidrycker, drycker som innehdller mjolksyrebakterier, specialsafter, mineralvatten
med ldg natriumhalt, aromatiserade mineralvatten och ldtta laskedrycker.

Servera fiberrika spannmalsprodukter (havre, rég, korn graham, multigrain) och mellan-
malsprodukter (t.ex. mislikex och —batonger).

Ldtta upp smorgdspaldggen med ldttmargarin, fettsnalt kallskuret och létta ostar.
Vilj i stallet for wienerbord och munkar tex. bullar eller barpiroger eller frukt.
Stéill fram vackert upplagda farska frukter och farska bar.

Byt ut motessotsakerna till xylitolgodsaker eller —tuggummi.

Servera hellre flera smd smakbitar dn stora portioner.

D4 du vdljer produkter kom alltid ihdg de inhemska alternativen.




Leena Packalén

Presentation av maten med historier

Genom att beritta en historia kan man oka intresset for
maten och dess njutbarhet vid saval arbetsluncher som
festméltider. Det dr ett utmarkt sdtt att rikta uppmark-
samheten pa rétter som tillretts med omsorg och en meny
som planerats vil, och maltiden blir ett delikat program-
nummer mellan moteshandlingarna. En historia utgar latt
och naturligt t.ex. frin narheten till naturen, vara arstider,
sdsongerna, kunnandet inom nordligt lantbruk och hog-
teknologin.

En historia som vicker matgédsternas intresse kan
exempelvis borja med maltidens olika ritter och de ingre-
dienser som anvints. Presentationen av en lokal speciali-
tet som ingar i menyn dr redan en berittelse i sig. Material
kan ocksa hittas i ortens historia, resebroschyrer, matlit-
teratur, biografier och framfér allt den egna fantasin, egna
erfarenheter och upplevelser, handelser av alla slag och
sanningar ur barnamun. Historieberdttandet &r ett roligt
teamarbete nir det dr som bést.

Hur berdttar man en historia? Menyns ritter och
drycker kan presenteras med smaé historier alltid nér en
ny ritt hamtas in eller ocksa kan man presentera hela
menyn i borjan samtidigt som man Onskar alla smaklig
maltid. En god historia ér kort — de som sitter vid bordet
vantar redan pa att fa smaka. En historia 4r som bast nar
den samtidigt ar rolig.

Vem berittar historien? Arrangoren eller virden 6ns-
kar bordssdllskapet smaklig maéltid. Han eller hon kan
samtidigt beritta nagot om dagens meny. Effektfullt ar
det om koksmistaren kommer in fran koket i sin hoga
kockmossa och personligen presenterar resultaten av sitt
skapande arbete.

Om hjortronen i desserten kan man exempelvis siga:”
Hjortronen ar finldndarnas favoritbar. De vaxer i kdrr
langt ute i vildmarken dar de mogna hjortronen lockar
med sin guldgula firg och orsakar en verklig guldfeber pa
sensommaren precis som i Klondike. Goda hjortronkérr
halls hemliga inom familjen och slikten, och man knystar
inte om dem ens till sin bésta vin. Man slinker i vag till
det hemliga kirret med stora spannar s& omirkligt som
mojlig. Spionerna lurar man genom att ga linga omvégar.

Hjortronen kraver 6dmjukhet av sin plockare. Baren vi-
xer pa laga kvistar i de sanka mossarna. Och utflykten
skulle inte vara fullstindig utan svdrmarna av myggor,
den nordliga sommarens plagoris.

Men all méda uppviégs av hjortronets unika vildmark-
sarom som ni kan smaka i vér parfait. I Finland har vi
forresten allemansritt. Ni kan alla aka till hjortronkéarren
i norra Finland och smittas av guldfeber”
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Matratter

Ravaror

Amnen for historier
Réttens ursprung
Rattens upphovsman

Tillfallet da rtten uppfanns
De som tidigare smakat rdtten

Ursprung, smak och arom

Produktionssatt

Fangst- eller jaktsdtt

Vaxtforhallanden

Behandlings- och konserveringsmetod

De personer — ndmn namnet och speciella karaktdrsdrag — som
har producerat, fangat, plockat eller jagat rdvaran

Exempel pad historier

Forst tillagat av nationalskaldens hustru, Sibelius favoritidckerhet, de evakuerade karelarnas gava
till Finland, backhopparens dlsklingsratt, rallyforarens grillfavorit, koksmdstarens eget fynd pd en
spannande interrailresa, frén koket vid det ryska hovet,

General Mannerheims syster, den estniske presidentens kock, en polis fran Milano som fordlskade sig
i de finska stensoppama.

Anglamat (nddldsning i prastgardskiket), kocklandskamp i Norge.

Det har bjod vi den italienske statsministern pd senast, Rysslands president har ocksa fatt smaka pd
det hr, en stjamtenor vill alltid ha det hdr ndr han gdstar Finland.

Frdn de vidstrackta vargsldtterna i Kajanaland, fran den ndrmaste dkern, fran Lapplands vildmarker,
frdn den modernaste broileruppfodningsanstalten i Europa.

Naturenligt utan konstgddsel eller bekampningsmedel, djuren skdts personligt, har egna namn och
blirvanligt kliade bakom 6rat, med tilldmpning av de senaste teknologiska finesserna, topphygien-
siskt utan sjukdomar, medicinering eller vaccineringar.

Med lasso, med krdftburar i nattens mérker och i ficklampans sken, med gubbarna i dlgskogen, i
hjortronmossen bland myggsvarmarma.

Under flammande norrsken, i midnattssolens sken, i insjdarnas djup, pa akrar som renats av tjdle
och kdld, bland prdstkragara pa strandangen, i optimala forhallanden som styrs av fina datorer och
robotar.

Syrning, torkning, gravning, morning, kallarlagring, jasning, sjudning, stekning, mogning, obruten
kylkedja, industriprocesser som slipats till topprestationer.

Faruppfadaren kan vara bergsrdd, fiskaren en eremit pa stormskaret, gasfarmaren varldsmastare i
rally, en hederlig och kunnig finsk jordbrukare.
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