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Aktion Osterbotten r.f., KAG, Euripeiska havs- och fiskerifonden, Egentliga Finlands NTM-central
( & Narings-, trafik- och “
_ 4 milidcentralen

. FINLANDS OPERATIVA PROGRAM Europeisk
AKTION OSTERBOTTEN 3074-2020 ¥ uropeiska

kommissionen

Vi vill dven tacka elevradet vid Godby hdgstadieskola som har fungerat som smakpanel vid utveckling av recepten samt
kékspersonlaen som deltog i utvecklingen och gav konstruktiv feedback under processen.

Outnyttjad vildfisk (dven kallad smarthfisk), sasom till exempel id, nors och stromming
ar en av de mest hallbara proteinkéllorna vi kan anvdanda. Den offentliga maltiden dr en
potentiell marknad for dessa fiskarter eftersom efterfragan pa formanlig fisk ar hog.
Inom projektet Sma fiskar Overtar storkok har vi ordnat inspirationsdagar och
rundabordssamtal for storkokspersonal, fiskare, foradlare och andra aktorer i branschen,
for att tydliggora hela kedjan fran hav till bord. Eftersom vi tidigare konstaterat att det
finns behov av mer kunskap och inspiration om hur man utnyttjar smarthfisk i storkoken
har vi framstillt ett recepthifte anpassat till storkok. Under processens gang har vi
provlagat recepten i storkoken och latit skolbarn utvirdera riatterna. Vi har dessutom
spridit kunskap om smarthfisken till allmdnheten genom medverkan pa olika
evenemang, poddar, tidningsartiklar, sociala medier och radio. Avslutningsvis kan vi
konstatera att genom Okad kunskap och produktutveckling kommer smartfisken till slut
nd konsumenten. Darfor maste vi fortsatta arbetet och att gora det tillsammans med
storkoken ger oss mojligheter att paverka manga pa en gang!

PXEXEXS
Martha
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Genomsnittsfinlandaren konsumerade 13,7 kilo fisk ar 2020, varav storsta delen var
importerad odlad lax och pa andra plats inhemsk odlad regnbagsforell. Den vilt fangade
inhemska smarthfisken, alltsa fiskarter som dr underutnyttjade, gloms ofta bort, trots att
fisket av dessa arter ar ett utmarkt satt att minska Overgddningen i vart innanhav
Ostersjon. Ndr vi valjer narfangad fisk stoder vi dessutom det lokala fisket.

Overgodningen dr det storsta och mest synliga miljoproblemet i Ostersjon. Trots att
utslappen av naringsimnen som overgoder havet har halverats sedan 1980-talet lider
Ostersjon fortfarande av synliga tecken pa Overgodning sasom stora omraden med
cyanobakterier, eller i vardagligt tal blagrona algblomningar, grumligt vatten, slemmiga
strander och syresvinn nara havsbotten. Till foljd av 6vergodningen finns det idag allt
mer mortfisk i Ostersjon. Dessa fiskar bidrar till mer naringsamnen i havet, fraimst i form
av kviave och fosfor. Kviave och fosfor bidrar i sin tur till mer blagrona alger. Ett gram
fosfor skapar ett kilogram blagrona alger. Ett kilogram mort innehaller atta gram fosfor.
Det betyder att ett kilogram mort som fiskas upp ur havet avlagsnar atta kilogram
blagrona alger. Darfor ar fiske av vildfiskar, och frimst mortfiskar som inte ar rovfiskar,
det enklaste sittet att rena Ostersjon.

Begreppet "smartfisk" myntades av Marthaférbundet i samband med projektet Fisk — ett
smart(h) val! och innefattar alla outnyttjade fiskarter. Att dta smartfisk ar klimatsmart
eftersom det dr en proteinkalla med ett minimalt ekologiskt fotavtryck.

Begreppet smarthfisk inbegriper dessutom:
e nirfangad fisk av lokala fiskbestand
e korta transportstriackor
o ett fiske med passiva redskap (t.ex. nit, ryssjor, burar och krokar) .

Vada

smarthfisk? Smarthfisk innebdr de
ISK?¢

outnyttajde fiskarter som finns
i v@ra vattendrag. Alltsa till
exempel mort, braxen, id, nors
och hornsimpa.
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Vi beh6ver jobba med hela kedjan fran hav
till bord for att vi ska fa ut outnyttjade
fiskarter till konsument. ”

Attityder till outnyttjade fiskarter ar pa vag att forandras och fler och fler konsumenter
blir upplysta om de fordelar konsumtionen av smarthfisk for med sig. Det arbete som
gjorts under flera ars tid borjar bara frukt och fisken har pa sina hall hittat sin vag till
fiskdiskar och restauranger. Nationella projekt har under flera ar jobbat for att oka
anvindningen av outnyttjade fiskarter, men det fanns ett behov av att ta ner
informationen fran tidigare forskningsprojekt till en konkret niva for att kunna se
forandringar i konsumtionen av inhemsk fisk.

Vi ansag att ett strategiskt satt att oka konsumtionen av smarthfiskar var att involvera
storhushallen, med fokus pa skolkoken. En okad anvidndning av smarthfisk i bara nagra
fatal storkok kunde gora stor skillnad for den inhemska fiskendringen. Aven
klimatpaverkan/ avtrycket ? (samma term oOverallt) kunde da minska fran den offentliga
maltiden eftersom fisken dr narfangad av lokala fiskbestand

Genom projektet ”Sma fiskar Overtar storkok” ville Marthaforbundet 6ka anvandningen
av smastromming, nors och id i storkoken. Orsaken till att vi valde dessa arter ar att vi
sag att de hade stor potential att komma in i den offentliga maltiden. Av den stromming
som fangas i Finland blir endast 3 procent mat for oss méanniskor, resten anvinds till
djurfoder. Av de flera hundra ton nors som fiskas under den korta, men mycket intensiva
sdsongen exporteras majoriteten till andra delar av Europa diar den anses vara en
delikatess. Id har traditionellt sett varit en viktig bestandsdel i det finska fisket, men pa
senare tid har konsumenterna tappat intresse for fisken. Den dr dock en god matfisk som
ar mild i smaken och som tack vare sin storlek ger mera kott an andra mortfiskar.
Gemensamt for ovanstaende fiskarter dr ocksa att de dar formanliga, vilket dr en fordel pa
storkoksmarknaden.

For att fa in dessa fiskarter i storkoken ansag vi att det krdvs samarbete i hela kedjan fran
hav till bord. Vi ville involvera allt fran yrkesfiskare, fiskforddlare, rektorer, ansvariga
upphandlare till kokspersonal. Eftersom grunden for vara framtida matvanor laggs redan
under uppvaxten ville vi se att fisken tillreds pa ett sdtt som passar dven den unga
generationen. Dels ville vi fa benen i dtbar form, dels skulle maten passa de ungas
smaklokar.
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Projektet har genomforts utgaende ifran den plan vi skapade vid projektets start. Bortsett
fran nadgra sma andringar har planen kunnat foljas under hela projektperioden.

" W Januari/februari 2021

e Hitta 2-3 pilotkok

e Traff med Michael Bjorklund for att
se Over strommingen och nors pa
Polarfilé.

e Strommingsvecka tillsammans med
Michael Bjorklund.

@ ° Norsvecka
e Ta fram recept som passar storkok
och deras utrustning - resurs behovs

Maj/juni 2021
[

e Idvecka

e Ta fram recept for storhushall -
resurs behovs

e Om vi far komma in i till skolor sa
gar vi in for att ordna fisklektioner i
nagra pilotskolor

* Maissa: fiskets dag Vasa ® M

e Diskussionstillfdlle med alla led fran
hav till bord - hur fa logisitiken att
rulla

e Utbildning av kokspersonal ev
tillsammans med YA

Véren 2022 ¢

e Utgaende fran resultaten under 2022
sa kors konceptet ut pa bredare front

e Strommingsvecka i mars

* Norsvecka i april

* ldvecka i maj Hasten 2022 |

* Projektet beviljades forldngning vdren
2022. Fler rundabordssamtal samt
slutforande av recepthdiftet for storkok
planerades for hosten 2022

282828
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Projektets genomférande

Projektet har utgatt fran planen och samarbete med storkok utformades i ett tidigt skede.
Vi har samarbetat med Oravais centrumskolas kok (Vora kommun), Solsidans kok
(Korsholms kommun) och Polarfilés kok for att ta fram nya recept och produkter. Har har
vi dven kunnat testa produkterna i en verklig miljo genom att erbjuda maten som lunch
at bade barn och aldringar. Samarbetet med Michael Bjorklund blev inte lika starkt som
vi hade hoppats pa, men tillsammans med projektet Inspirerad fisk i storkok kunde vi fa
Bjorklund till Osterbotten, dar han gav ett inspirationstal at storkokskockarna i Nérpes.
Fiskets dag 2021 ordnades digitalt pa grund av coronaldget, vilket skapade nagra hinder
under hela 2021. De aktiviteter som hade planerats for hosten 2021 flyttades till 2022 da
coronaldget hade littat. P4 grund av denna forsening kunde inte projektet utvidgas till
nya kok under 2022, utan istédllet satsade vi pa att jobba vidare med de samarbeten vi
skapat under 2020-21. Harriet Strandvik togs in i projektet under 2022 som extra resurs
for att utveckla nya recept som skulle anvandas i recepthaftet.

Organisering av projektarbetet

En forlangning av projektet gjordes varen 2022. Projektet forlangdes till den 31 oktober
2022. Ekologiradgivare Anita Storm fungerade som projektledare 1.10.2020-31.1.2022
och hushallsradgivare Sandra Mellberg tog 6ver 1.2.2022 och fortsatte som projektledare
fram till projektets slut 31.10.2022.

Samarbetspartners

Oravais centrumskola (Vora kommun), Solsidans matservice (Korsholms kommun),
Harriet Strandvik (mathantverksforetagare pa Aland), Polarfilé, projektet Smartfiskens
historiska perspektiv samt projektet Inspirerad fisk i storkok. Aven yrkesfiskare,
foradlare, fiskhandlare och kokspersonal har involverats under hela processens gang.
Projektet har inte innefattat nagon styrgrupp, men vagledning har getts av kollegiet pa
Marthaforbundet.

Det ar lite obehagligt att ata ryggraden. De
” ovriga benen gar bra.

— Elev i klass 4 som provsmakade nors

XXX
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D

Vi har jobbat med
flera aktorer i hela
kedjan fran hav till
bord for att fa in mer
id, nors och
stromming i den
offentliga maltiden.
Vi har under hela
projekttiden varit
synliga pa evenemang
i Osterbotten samt i
media, for att ocksa
fora fram kunskapen
kring dessa fiskarter
till allmanheten.

Provlagning samt servering av nya recept pa id, nors

och stromming i storkdk

e Stekt nors pa Oravais centrumskola (200 portioner)

e Norsiugn pa Oravais centrumskola (200 portioner)

e Stekt nors pa Solsidans kok i Korsholm (500 portioner)

e Stromming pa Oravais centrumskola (200 portioner)

e Provlagning av nya fiskprodukter i koket pa Polarfilé i Nampnds i
samarbete med projektet Inspirerad fisk i storkok och Polarfilé. Vi
lagade fisknuggets, asiatiska strommingsbullar (med och utan
skinn), fiskfarslimpa och fiskbiffar.

Recepthafte

Ett recepthifte riktat till storkokskockar har tagits fram och tryckts
upp i 100 exemplar. I den finns atta recept som utgar fran nors,
stromming och id (1 recept pa nors, 3 pa stromming och 4 pa id).
Recepthiftet har skickats ut till xx tillredningskok i Osterbotten. Dessa

kok tillverkar totalt xxxx portioner. Ol Ol
Skanna koden v 'ME
[EIVEE R

Inspirationsdagar

* 6.5.2022 Inspirationsdag for storkokspersonal i Narpes, under
ledning av projektet *Inspirerad fisk i storkok”. Under tillfdllet gav
Michael Bjorklund ett inspirationstal och vi bjod pa de
fiskprodukter som tidigare testats i Polarfilés provkok. Produkterna
fisknuggets,  fiskfarsbiffar,  fiskfarslimpa och  asiatiska
strommingsbullar godkdndes av storkokspersonalenn och tyckte
att fisknuggeten skulle passa bast at skolbarnen, medan
fiskfarslimpan ansags vara bittre lampad for den éldre
generationen. Tillfallet hade 25 deltagare.

e 15.9.2022 Inspirationsdag for storkokspersonal i Vora kommun dar
15 storkokskockar deltog. Fokus pa tillredning av nors och id. Vi
lagade asiatiska fiskbullar, stekt nors, wraps pa idfarsbiffar och
idwallenbergare.

Poddar

En smarthfiskpodd har spelats in i samarbete med Ekofastapodden.
Inspelningen finns i Ekofastans kanaler. I podden diskuterades vikten
av att ta tillvara smarthfisk och dess rom. Ekologiradgivare Anita
Storm gav tips om manga smarriga ratter pa smarthfisk. Projektet
synliggjordes ocksa i podden. Podden hade 251 lyssningar 20.10.2022.

Lyssna pd& avsnittet ?lﬂ ;
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Rundabordssamtal

e 25.4.2022 Diskussion med fiskare, fiskforddlare, fiskhandlare,
storkokspersonal och kosthallschefer i Larsmo. Aktorer fran
Nykarleby, Larsmo, Pedersore och Jakobstad (11 deltagare).

* Processen av en ny storkoksprodukt har satts igang, vilket ar ett direkt
resultat av motet med de olika aktorerna under denna traff.

* 14.9.2022 Diskussion med fiskare, fiskhandlare, storkokspersonal och
kosthallschefer i Vasa. Aktorer fran Vasa, Korsholm och Malax (13
deltagare).

o Efter det har tillfdllet har nya fiskfarsbiffar testats pa skolbarn i
Overmalax skola (8k 1-6) och de uppskattades lika mycket som
befintliga fiskratter som finns pa skolans matsedel.

Hantering av fisk

26-28.4.2021 Vikinga lagstadieskola har varit med och rensat nors.

- Flera fordldrar var i kontakt och frdgade om panering osv, samt gav
feedback att barnet hade hatat fisk innan tillfallet och nu ville hen
borja fiska.

Provsmakning

* Under projektets gdng har barn- och ungdomspaneler i Vasa, Oravais
och Aland varit med och testat de recept som tagits fram inom
projektet.

o Efter att barnen hade smakat pa nors i Oravais centrumskola fick
de svara pa en enkdt om hur de upplevde norsen som matfisk.
Under dagen smakade 170 elever pa norsen och 2/3 av barnen som
svarade pa enkdten i Oravais centrumskola tyckte att norsen var
110 god.
”Det ar lite obehagligt att dta ryggraden. De Gvriga benen gar bra” —
elev i klass 4
"Det hér ar godare dn vad jag vintat mig” — elev i klass 4

storkokskockar och
koksbitraden har natts
genom
inspirationsdagar,
rundabordssamtal och
utskick av recepthifte.

1 1 OO e [ Vasa fick barnen i Viking skola bedoma norsen som tillagades under
portioner som gjorts ett hanteringstillfdlle i april 2021. Den visade sig vara en positiv
enligt projektets overraskning fér manga av barnen.

innovativa recept har

serverats at bade barn
och aldre. % % %
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e P3 Aland har ungdomarna i elevradet i Godby skola tagit del av de
recept som Harriet Strandvik tog fram till recepthaftet. De fyra
fiskratter som godkidndes av den panelen togs med till recepthiftet
som sedan skickades ut till tillredningskoken i Osterbotten.



7190

personer har tagit del
av var kunskap pa
olika evenemang runt
om i Osterbotten.

Synlighet pd evenemang

e Via de evenemang vi medverkat pa har vi natt ut med var kunskap om
smarthfisk till 7190 personer:

* 12.6.2021 Medverkan i paneldiskussion pa Fiskets dag som ordnades
digitalt

e 23.4.2022 Norsstekning med provsmakning pa Marthaférbundets
arsmote i Nykarleby (220 deltagare)

* 11.6.2022 Norsstekning med provsmakning pa Strémso Oppet hus
(4200 deltagare)

e 10.9.2022 Medverkan pa Sik- och strommingsmarknad i Vasa (2500
deltagare)

e 25.9.2022 Materialutdelning pa Fiskets dag for barn och ungdomar i
Malax, genom samarbete med projektet ”Smartfiskens historiska
perspektiv” (270 deltagare)

Synlighet i media

Tv-inspelningar:

e 13.2.2021 Tema Nors pa Stromso: Kenny Sundqvist fran restaurang
Loftet var med och tillagade nors pa Stromso och Marthaférbundet
jobbade hart for att sprida kunskap och se till att nors skulle finnas
tillganglig i landets fiskdiskar efter programmet.

o kontakt med fiskhandlare for att se till att det finns nors att tillga i
samband med att programmet sidnds.

o kontakt med restaurangigare for att se till att det finns nors pa
menyn i samband med att programmet sands

e 25.2.2021 Malax-tv spelade in norstillredning i Oravais centrumskola

Artiklar:

* 26.2.2021 Artikel om Marthaforbundets norssatsning samt notis till
Osterbottens Fiskarpost (nr 1/2021)

® 26.2.2021 Vasabladet gjorde artikel om nors till storkok i Oravais
centrumskola

e 22.4.2021 Artikel om norsfrossan i Vasabladet

Radio:

e 26.2 Sma fiskar och historiska recept - tva projekt slar ett slag for att
oka konsumtionen av lokalt fangad fisk, direktsdnd radio i Radio Vega
Osterbotten, lank: https://arenan.yle.fi/poddar/1-50776263

Sociala medier:

e 23.4 Norsfrossa — Marthaforbundet uppmanade sina foljare att delta i
norsfrossa. En matlagningskurs om hur man tillreder nors ordnades
online och genom samarbete med fiskhandlare kunde allmidnheten
kopa nors till tillfallet

e 13.5 Ids du - kampanj med id. Marthaforbundet tillredde id via
Facebook live tillsammans med Vanstugan Primula och kalaruoka.fi.
(19 deltagare pa FB liven)

282828
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Det finns intresse bland storkokspersonal att ta in den inhemska fisken i koken. De
kockar Marthaforbundet har triaffat under projektets gang skulle giarna servera inhemsk
fisk till deras kunder, men tyvarr finns det nagra hinder:

1. Att fa den tillredd pa ett sdtt som ar till belatenhet for barnen.
2. Att fa in produkter till ett rimligt pris.
3.Att fa in forddlade produkter som ar litta att anvanda och gar snabbt att tillreda.

Manga storkokskockar har kommit fram att det ar omotiverande att laga mat om barnen
inte dter upp den. Det tdr pa kockens yrkesstolthet. Det dr ocksa mycket viktigt att hora
barnens asikter kring maten som lagas eftersom barn och vuxna kan ha mycket olika
preferenser. Under tva tillfdllen har endast vuxna smakat pa de fiskprodukter och recept
som tagits fram och utvarderats inom projektet. Det skulle ha varit bra att aven involvera
barnen som smakpanel vid dessa tillfillen. A andra sidan har ocksd manga barn och
ungdomar varit med och fungerat som smakpaneler under projektets gang, i skolor och
pa massor.

Vi vill ocksa lyfta fram att det &r viktigt att involvera storkokskocken nér en ny produkt
eller ett recept tas fram eftersom de kommer med viktiga synpunkter som maste tas i
beaktande vid tillagnings- och serveringsprocessen. De har ocksa bast koll pa vilka
allergener som behover undvikas for att en produkt ska passa sd manga som mdjligt.
Darfor har rundabordssamtalen varit mycket givande tillfallen. Dar har storkokskockar,
kosthallschefer, fiskare och fiskhandlare fatt komma fram med viktiga synpunkter
gidllande nya fiskprodukter och recept. Dessutom har vi via dessa diskussioner fortydligat
produktionskedjan fran hav till bord. Det har gett deltagarna ett natverk for framtida
utvecklingssamarbete.

Uppslag fran
recepthdaftet
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Under projektets gang har savil mojligheter som hinder med att fa in mer inhemsk fisk i
storkoken framkommit. De mest allmdnna punkterna presenteras nedan:

Méjligheter:

Borja servera fisk fran lag alder — hemma, pa dagis och pa lagstadiet.
Temadagar - Pa dagis och i skolorna dar barnen far vara med.

o T.ex. steka fisk pa Muurikka pa skolgarden.
Fiskfdars - latt att anvdanda och en formanlig produkt! Blanda in fars av smartfisk i
befintliga ratter som ar omtyckta bland kunderna (t.ex. idfars i en ldda med kallrokt
lax).
Gor fisken trendig! Till exempel genom att involvera influensers. Betala sa kallade
fiskeambassadorer for att lyfta smartfisken. De kunde pa samma gang lyfta vikten av
lokal mat. Eftersom det ar svart att fa tag pa smartfisk kan det idag vara utmanade att
testa pa alla vara inhemska fiskarter. Nagon maste starta trenden. Marknaden skapar
efterfrdgan som i sin tur hojer priset pa produkten.

Hinder:

Otillracklig ersattning for fiskaren.

Tillgdng pa ravara som delvis beror pa skarv- och sdlproblem. Den offentliga
maltiden kraver stora mangder fisk pa en gang.

Brist pa faciliteter och utrustning som kan hantera sma fiskar pa ett Ionsamt satt och
som kan skapa nya fiardiga produkter

Attityder. Svart att overtyga aldre barn att fisk ar gott. De har redan skapat sina
matpreferenser. Viktigt att borja smaka pa fisk i unga ar. Aven hemmens positiva
attityd till fisk viktig att ta i beaktande.

Foradlingsgrad pa ravara. Storkoken har inte resurser att hantera fisken, utan
behover ett hel- eller halvfabrikat.

Brist pa personal (bade i koken och i fiskfordadlingen).

Okunskap om hantering/tillverkning av smartfisk (bade i koken och i fiskforadlingen
Pris. Fisken har ofta ett for hogt pris for storkoken, samtidigt som den enskilda
fiskaren far alldeles for lite pengar for sitt arbete.

Okunskap om fiskarnas olika sdsonger.

Ett resultat som vi hoppas kommer tjdana storkokskockar i manga ar framover har varit
recepthiftet som togs fram under hosten 2022. Eftersom vi mirkte att kunskap och
inspiration var nagot som efterfragades av koken tog vi fram ett konkret verktyg som
skulle svara pa det behovet. Med hjalp av haftet kommer vi kunna bidra till innovativa
fiskratter och ny inspiration.

En uppfoljning av anviandningen av det recepthiftet som producerats inom projektet
kommer goras ca 1 ar efter avslutat projekt.
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Smakpreferenser och matvanor utvecklas tidigt och dessa foljer med dnda in till vuxen
alder. Darfor ar det viktigt att styra matvanorna redan i barndomen. Barnet tar modell av
den vuxna och de vuxnas varderingar och instillning till maten paverkar barnets relation
till maten senare i livet. Genom att kontinuerligt smaka pa nya fiskratter sdtter vi
grunden for en hogre fiskkonsumtion senare i livet. Genom att smaka lar vi oss att ata
dven de okanda fiskarterna. D& inhemsk fisk serveras pa daghem och i skolan ges barnen
ett ypperligt tillfdlle att bekanta sig med fisk och ju tidigare barnet introduceras for
fisken, desto storre genomslagskraft har den pa attityden senare i livet.

Nar vi beaktar dagens miljokris lever vi nu i en brytningsfas dar vi forsoker anpassa vara
mer ohallbara matvanor till en mer hallbar diet, vilket innebéar en livsmedelsproduktion
som lever i samverkan med naturen. Det hir giller inte minst den offentliga maltiden
ddar nya miljosatsningar och rekommendationer om hallbar mat kontinuerligt drivs
framat. Detta syns i bland annat nya kommunala miljostrategier samt projektsatsningar
for att oka andelen vegetabilier i den offentliga maltiden. Vi har redan konstaterat att
inhemsk vild fisk dr en hallbar ravara ur miljosynpunkt. Fisk dr dessutom ett nyttigt
livsmedel ur ett hilsoperspektiv och innehaller manga fettsyror och mineraler vi annars
far for lite av. Darfor maste vi inkludera alla vara inhemska vilda fiskarter i den offentliga
maltiden dven i framtiden och inte stirra oss blinda pa enbart viaxtproteiner. Fiskarna -
och i synnerhet smartfiskarna — dr en oerhord resurs som idag inte anvands sa mycket
som den borde.

Genom oOkad kunskap och produktutveckling kan smartfisken na konsumenten.
Marthafoérbundet kommer fortsdatta sprida kunskap om vara outnyttjade fiskarter och
jobba for okad synlighet for smartfiskarna. Vi uppmuntrar dven till att stoda lokala
fiskare i deras arbete samt fiskforadlare i deras produktutveckling. Dartill hoppas vi
kunna oka motivationen for restauranger att servera smartfisk pd menyerna. Slutligen
maste vi dven jobba mer med hemmen. Hemmet &r den absolut storsta attitydpaverkaren
och om den narmsta familjen ar positivt installd till fisk kommer troligen dven barnet att
vdxa upp med samma instdllning. Ar fordldrarna positivt instdllda till maten som
serveras i skolan kommer troligen barnet ocksa vara det. Efterfragans genomslagskraft
blir ocksa storre ifall vi jobbar med alla kedjor samtidigt. Det innebéar alltsa fiskare,
foradlare, butik samt konsumenten, alltsa storkok (bade inom den offentliga maltiden
och oOvriga restauranger) och hemmen. Eftersom efterfragan da kan motas vartefter den
okar.
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FORBUNDET 11



Projektets ekonomiska utfall hittas i tabellen nedan.

Resultatet presenteras per kostnadsslag enligt faktiska kostnader.

Finlands svenska Marthaférbund rf

Smd fiskar évertar storkok 1.9.2020-31.10.2022

Kostnadsslag Utfall (€)
Personalkostnader 24 450
Resekostnader 2863
Hyror 124
Ovriga kostnader 7894
Schablonbelopp 3668
Kostnader sammanlagt: 39 999

e Naturresursinstitutet

o luke.fi
e Institutet for halsa och valfard

o Tillsammans kring matbordet, 2019
¢ Rundradion Ab

o yle.fi

Bilaga 1: Anteckningar fran rundabordsamtal i Larsmo (25.4.2022)
Bilaga 2: Anteckningar fran rundabordsamtal i Vasa (14.9.2022)
Bilaga 3: Recepthifte: https://issuu.com/marthaforbundet/docs/martha receptha fte-sidor

PXEXEXS
Martha
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