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> Bakgrund: varifran utgick projektet vid start?

Svenska Osterbotten ir en region med betydande livsmedelsproduktion. Hir produceras en stor
del av landets gronsaker som odlas i vixthus och pa friland. Exempelvis 70 % av hela landets
produktion av tomater odlas i Osterbotten. Produktionen av matpotatis uppgar till 30 % av hela
landets produktion och dr dirmed ocksa betydande 1 landskapet. Storsta delen av produktionen

séljs 1 storparti till centralaffarer och mindre partiaffirer runt om i landet.

Begreppet regionproducerad mat syftar pa matproduktion- och konsumtion som anvinder det
egna omradets ravaror och produktionsfaktorer, vilket dirmed frimjar omradets ekonomi och
sysselsdttning. Regionproducerad mat ir en forutsittning for ett framtida hallbart lantbruk i och
med att man genom att paverka konsumtionen av regionproducerade livsmedel, motverkar att

antalet foretagare inom naturbruksniringarna i Osterbotten minskar.

Svenska yrkesinstitutet och Osterbottens svenska producentférbund r.f. bildade i augusti 2003 en
arbetsgrupp dir man tillsammans med personer som jobbar med utvecklingsprojektet Foodia
gick igenom hur man kunde utveckla produktionen och anvindningen av lokalt producerade livs-
medel och samtidigt utveckla recept for storkok baserade pa gronsaker, rotfrukter och potatis.
Foodia gjorde ar 2003 en undersdkning i vilken man kunde konstatera att det finns ett behov av
produkter riktade till storkoksmarknaden. Storkoken kriver dock ofta att produkterna dr be-

arbetade eller féridlade i form av t.ex. skalning, skivning, klyftning eller finférdelning.



Konsumtionen av gronsaker bland barn och ungdomar har minskat. I skolorna grundliggs
matvanor ofta for resten av livet och f6r manga barn dr det médl mat de dter i skolan det enda
varma malet per dag. Lokalt producerade livsmedel har ett fostrande virde i och med att barnen
och ungdomarna kan félja produkternas vig, fran dkern och vixthusen, till bordet. Storkoks-
sektorn saknar 1 dag spiannande och lockande recept utarbetade och anpassade for just deras
specifika behov. I Suupohja ekonomiomrade har man natt goda resultat 1 producenters och
storkbks gemensamma produktutvecklingsarbete gillande regionproducerade livsmedel. Ocksa 1
utredningar som gjorts 1 Nyland har man konstaterat att lokalt producerade livsmedel intresserar

storkoken, men att anvindningen av dessa inte alltid 4r mojlig under nuvarande villkor.

> Genomforare: hur organiserades projektet, vem har ansvar for ledning, vilken ar

styrgruppens sammansittning, vilka var samarbetsparterna?

Svenska Osterbottens Forbund fér utbildning och kultur/Svenska yrkesinstitutet dr uppritt-
hallare for projektet och administrerar projektet via fortbildning och utvecklingstjinster. Ansvarig
tor projektet dr projektchef Roy Torrkulla. Projektets operativa verksamhet har letts av en
projektledare. Under ar 2004 fungerade Bjorn Helsing som projektledare och under ar 2005
Kristina Linde. Svenska yrkesinstitutet och andra aktérer inom temaomradet siljer sina tjanster

till projektet.

For projektet hade det utsetts en styrgrupp vars frimsta uppgift var att Gvervaka att projektet
foljer projektplanen och att bidra till att projektet nar sina malsittningar. Styrgruppen gav
riktlinjer f6r verksamheten och om hur penningmedlen skulle fordelas pa de olika verksamhets-
omradena 1 projektet. Styrgruppen har sammankommit till 8 beslutférda méten och protokollen

bifogas (Bilaga 1). Medlemmarna i styrgruppen har varit:

Eklund Margareta, niaringschef Bottenhavets sjukhus 1 Kristinestad

Englund Per-Erik, OSKU:s potatisland alg (Dagsmark)

Grandell Ove, VD Nirpes gronsaker

Gull Carita, husmor Nirpes skolcentrum

Helsing Bjorn, projektledare och styrgruppsmedlem ar 2004

Lepistd Kaatlo, 6verinspektor Osterbottens TE-central

Linde Bo, tridgardsombudsman Osterbottens svenska producentférbund rf, ordférande
Linde Kiristina, servicechef Svenska yrkesinstitut, projektledare 2005

Sjoblom Peter, odlare med foradling av livsmedel 1 Tjock

Torrkulla Roy, projektchef Svenska yrkesinstitutet



Projektet har samarbetat med projektet Foodia i frigan om information och koordinering av de
bada projektens arbete samt med producenter och packerier i frigan om framtagning och

applicering av nya recept.

> Genomférande: vad gjordes

Projektets verksamhet kan indelas i 5 olika huvudatgirder:

1 Rartliiggning av behov och tillgang pa regionproducerade livsmedel som limpar sig for storkik.

Utredningen av storkékens behov gjordes under varen 2004 hos storkoken i1 Kristinestad, Narpes
och Svenska yrkesinstitutet (Bilaga 2). Utredningen gjordes med hjilp av en gistenkit samt
genom fragor till storkékstorestindarna. Kartliggningen kompletterades med personliga
diskussioner med 24 storkok (Bilaga 3) och en utredning av producenter och utbudet av regionalt
producerade produkter for storkék (Bilaga 4). Kartliggningarna resulterade bl a i att projektet

férdjupat sig i vissa problemomraden f6r storkoken sisom potatis.

2 Produktutveckling och utvecklande av receptmanualer dmnade for storkik.

Projektet har uppmuntrat till och fungerat som radgivande organ fér produktutveckling. I och
med att tidigare testresultat som gjorts pa potatis dr inte anvandarvinliga f6r storkéken har olika
potatissorters egenskaper testats och utvirderats i samrad med producenterna. Testresultatet ar
anvindarvinligt och visar vilka potatissorter som limpar sig bist for storkokens behov, med
tanke pa lamplighet for olika ritter och ev morkfirgning. Resultatet har bl a presenterats pa ett
potatisseminarium 1 Kiristinestad samt for samtliga deltagande storkok och styrgruppen.
Producenternas uppfattning om testet och sammanstillningen dr att de dar litta att anvinda.
Storkoken har haft mycket nytta av testet och sammanstillningen anses som informativ, littlaslig
och mycket anvindbar i sam-band med bestillningar av potatis. Sammantaget kan det konstateras
att testet och projektet i sin helhet lett till ett uppsving av potatisen som produkt som nu ar

intressant och uppskattas. Resultatet av potatistestet finns pa projektets hemsida

www.svi.fi/regionmat under rubriken potatis (Bilaga 5).

Projektet har utvecklat recept speciellt anpassade for storkokens behov. Dessa innehaller genom-
giende regionproducerade livsmedel och dr forst testade i mindre skala fOor att sedan mang-

faldigas och appliceras i storre skala. I utvecklandet av recepten har aspekter sisom férbehandling



av livsmedel, planering av tillagningsteknik, kombination av olika livsmedel, portionsstorlekar,

smak, estetik, ndringsinnehall och hallbarhet beaktats.

Utvecklingsarbetet har skett i SYIs kék pa Brindé samt i samarbetskdken i Nirpes och
Kristinestad. Varje recept har testats 1 minst tva kok fore det infoérts i receptmanualen och
manualens anviandarvanlighet har 1 sin tur testats av kok som inte deltagit i utvecklingsarbetet.
Recepten dr beriknade f6r 10 personer och detta gor det dirmed enklare att 6ka pa, beroende pa
f6r hur méanga personer som maten tillreds fér. For tillfillet har ca 120 recept utvecklats och

finns till forfogande for storkéken och privathushall. Alla recept finns pa projektets hemsida
www.svi.fi/regionmat under rubriken receptportal. Exempel pa recept (Bilaga 6).

Arbetet med att utveckla och testa recepten har upptagit en stor del av tiden och resurserna i
projektet. Men samtidigt har det upplevts som positivt och som sporrande f6r personalen i 0 m
att det fran tidigare inte egentligen funnits recept baserade pa regionalt producerade livsmedel
limpade for storkoken. Utvecklingsarbetet har upplevt sa positivt att vissa recept till och med
framarbetats 1 pa egen tid hemma 1 det egna koket. I utvecklandet av recepten har dven
producenterna deltagit i viss man i form av att man ordnat temadagar for att utveckla recept av

en viss ravara ex tomat.

3 Uppgirandet av ett leverantirsregister samt skapande av nétverk mellan producent-packeri-

storkok,

Besok till olika odlare samt potatis- och gronsakspackerier har genomforts under hela projektets
gang. Avsikten med dessa var att 6ka kinnedomen om olika odlare och packerier, vad de odlar
och siljer samt att 6ka samarbetet mellan storkoék och producenter och dirigenom medverka 1
bildandet av distributionskedjor. Bescken har resulterat i ett register 6ver producenter och
packerier. Ur registret framgar kontaktuppgifterna till odlarna och packerierna samt uppgifter om
vad de odlar, tillverkar eller foradlar. Registret finns pa projektets hemsida www.syi.fi/regionmat

under rubriken leverantOrsregister samt som bilaga till slutrapporten (Bilaga 7).

I samband med bestken till odlare har deras intresse av att vidareféridla sina produkter kartlagts.
Sammanfattningsvis kan det konstateras att odlarna 1 Sydosterbotten koncentrerat sig pa att
producera en till hogst tva produkter och didrmed ér 16nsamheten att silja till storkok minimal.
Dessutom kan det konstateras att produktutveckling i form av vidareféridling och dndrande pa
forpackningsstorlekar inte ar aktuellt for producenterna. Huvudorsaken var att efterfrigan pa

foridlade produkter for storkok dr for liten for att ge 16nsamhet. Ovriga orsaker till att
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vidareforadling inte intresserar dr de dyra investeringar i maskiner som krivs samt de hoga krav
som stalls for att fa miljStillstind. Angaende forpackningsstorlekarna kunde det konstateras att ett
visst intresse for storre skivor, strimlor och bitar av potatis samt storre forpackningsstorlekar

finns och detta har meddelats producenterna och packerierna.

Ett direkt resultat av nitverksskapandet dr att fyra av producenterna som medverkat i projektet
numera undviker mellanhidnder och levererar sina gronsaker och potatis direkt 1 mycket storre

utstrickning till storkoken 1 Kristinestad, Narpes och Vasa.

4 Utvecklande —av —en  portal  innehillande de  utvecklade  recepten  och — verktygsbox

(www.syi.fi/ regionmat under rubriken receptportal)

For de recept som tagits fram inom projektet har det utvecklats en portal. Vid projektets
avslutning innehéller portalen 6ver 120 st recept som ir baserade pa regionproducerade livs-
medel. Avsikten med portalen ar att gora recepten ldttillgédngliga och litta att anvinda i och med
att sokningen pa portalen kan begrinsas genom att ange vissa kriterier. T ex kan man vilja att
sOka vegetariska ritter, soppor, fiskritter, frukt och bir etc och dessutom kan du séka recept som
innehaller en viss produkt ex potatis (Bilaga 8). Recepten kan vid behov skrivas ut direkt fran
portalen 1 en utskriftsvianlig form. Recepten har dven sammanstillts till ett recepthifte som

kommer att tryckas upp i en begrinsad omfattning.

Portalen kompletterades med en link till k6ksmistarna Marten Berg och Mikael Bjorklunds tips
pa sina favoritritter tillverkade av regionalt producerade produkter (Bilaga 9). Dessutom finns det

ett antal fardigt utarbetade menyer limpade f6r vissa tillfillen, ex grillfest (Bilaga 10).

Forutom recept innehaller portalen en verktygsbox. 1 verktygsboxen ges information om
konsumtion av hilsosam regionproducerad mat, specialkoster och vegetariska matritter,
tillagningsmetoder samt egenkontroll. Verktygsboxen har gjorts av niringsterapeut Marja-Leena

Aho och 1 den ingar lankar till gillande lagstiftning (Bilaga 11).

5 Information och marknadsforing samt anordnande av seminarier, temadagar och skirdeveckor

Ett av de centralaste malen inom projektet har varit att sprida information om regionproducerade
livsmedel och de produkter projektet utvecklat. Informationsspridningen har skett i direkta
kontakter med malgruppen ex i bescken till odlarna, packerierna och storkéken men ocksa i

samband med arrangerade tillstillningar. Utan denna omfattande informationsspridning och
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synlighet skulle resultaten av projektet vara betydligt firre. En forteckning &ver olika slags
evenemang som ordnats 1 projektets regi bifogas slutrapporten (Bilaga 12). Dessutom bifogas en
forteckning Gver de tillfillen projektet varit synligt i olika tidskrifter (Bilaga 13). Onskemal om att

fa information om projektet och de utarbetade recepten dven pa finska har framforts.

Projektet har arrangerat seminarium angiende bade potatis och grénsaker runtom i Osterbotten.
Dessutom har tema- och rddgivningsdagar med avsikten att vicka intresset for region-
producerade livsmedel arrangerats. Innehallet i1 temadagarna bestod bland annat av kost-
radgivning, information om projektet, enkit om niringslira och kosten, tivling, receptfolder,
produktutstillning samt lunch ddr husmor hade planerat menyerna utgiende frin regionalt
producerade livsmedel. Producenter och féridlare har ofta deltagit i dessa tillfillen samt delgett
prover pa sina egna produkter. Resultatet av dagarna var mycket positiva och resulterade i artiklar
1 tidningar, ett gott samarbete i kéken och med producenter, god mat och fina recept samt

onskemal om liknande dagar i framtiden.

Information om projektet och de utarbetade recepten har dven delgetts till storkok i andra an de
medverkande kommunerna. Projektledaren har besékt samtliga storkék i kommunerna Korsnis,
Petalax, Malax, V6ra, Oravais och Maxmo. Bemotandet i dessa kommuner val vildigt positivt

och en onskan om att fa medverka framfordes.

Projektet har deltagit med monter och delat ut smakprover pa tomatkarnevalen i Narpes. For
kokspersonalen vid Svenska yrkesinstitutet, Narpes och Kiristinestads skolkék har det hallits
informationsdagar pa tre olika stillen. Sakkunniga har berittat om olika ritter 1 storkék och
dessutom har producenter deltagit och informerat om sina produkter samt diskuterat leveranser

av region producerade livsmedel.

Sakkunniga har inom projektets regi gjort olika skrivelser i tidningar som delas ut till malgruppen.
T ex har Jukka Oresto skrivit en text om vikten av att dta regionproducerad mat och vad detta

innebar for landsbygden. Texten ir tillganglig pa projektets hemsida (Bilaga 14).

I projektets regi har det i samarbete med producenterna hallits skordeveckor i de atta kék som
deltagit 1 projektet samt 1 Saluhallen i Vasa. Infor skérdeveckorna gjorde husmodrarna upp
menyn och utvecklade dven nya recept. Alla dessa har sammanstallts i portalen. Bemétandet i

samtliga k6k har varit mycket positivt och antalet gister under veckorna kade.



Projektet har haft tva avslutningstillfillen i form av skérdefester. Ett holls den 23.9.2005 1 Narpes
ddr huvudarrangéren var Osterbottens svenska producentférbund. Svenska yrkesinstitutet och
projektet deltog i tillfillet genom att tillreda maten som gasterna avnjot under kvillen. Ulla-Maj

Wideroos fungerade som festtalare och 93 personer deltog.

Det andra tillfillet ordnades den 28.10.2005 i Dagsmark. I detta tillfille deltog stjarnkocken
Mikael Bjorklund som tillredare och presenterare av de regionalt producerade produkterna som
festdeltagarna fick avnjuta under kvillen. Deltagarna uppgick till 95 och utgjordes bland annat av
storkokspersonal, producenter och andra inbjudna gister (Bilaga 15). Onskemal om att fa

konceptet med skordefest som tradition framférdes.

> Mail och hur kom man fram till detta, vilka var projektets resultat, var lyckades

man, vad kunde géras annorlunda?

Projektet har lyckats vl 1 forverkligandet av de uppsatta malen. Arbetet med de tva huvudmalen,
att motverka att antalet foretagare inom naturbruksniringen i Osterbotten minskar samt att
paverka konsumenternas instillning till mat och Oka konsumtionen av hilsosam region-
producerad mat, har i o med detta projekt borjat ga mot ritt riktning. Storkokens status har hojts
och kampen mot anonym och slarvigt gjord mat har inletts. Naturlig mat gjord med kirlek har

fatt en nytindning och uppskattas mer dn forr av konsumenterna.

De mer konkreta malen, att kartligga behovet och tillgangen pa regionproducerade livsmedel, att
utveckla produkter och skapa goda verksamhetsmodeller speciellt anpassade f6r storkokssektorn
har uppfyllts och kan féljas upp. Dessutom har projektet motiverat storkokspersonal och stor-
koksansvariga till 6kad anvindning av regionproducerade livsmedel. Rent konkret kan det
konstateras att konsumtionen av sallad vid SYIs olika kok har 6kat avsevirt och personalens antal
1 matsalarna i Kristinestad har en viss uppgang. Manga faktorer kan bidra till dessa forindringar

men storkékspersonalen uppskattar att projektet haft en avgérande roll.

Projektet har lyckats speciellt bra i arbetet med att utveckla och askadligt sammanstalla recept
baserade pa regionalt producerade livsmedel samt i informationen om dessa till konsumenterna,
storkoken. Detta mycket tack vare den hingivna projektpersonalen, storkokspersonalen, styr-
gruppen och producenterna som gett sig i kast med uppdraget och ibland hamnat att offra sin

privata tid med projektverksamhet.



En utmaning som inte vickt svagt intresse hos producenterna, var arbetet med att bidra till 6kat
utbud av féridlade regionproducerade livsmedel som limpar sig fér anvindning inom stor-

kokssektorn. Detta arbete paborjades och kommer att krava mera tid for att konkret kunna goras.

Vid en tillbakablick pd vad som kunnat géras annorlunda stiger information om regionproducerat
mat och forankring av projektet i alla storkok i projektets inledning fram. Aven att kunna fordela
en viss del av projektets verksamhet till de mindre privatigda koken och frimst lunch-

restaurangerna skulle vara motiverat.

En utmaning som inte kunnat forverkligas inom detta projekt dr att involvera storkékens
personal dnnu intimare 1 verksamheten genom t ex vaga-prova-pa radgivningskvillar. Ett annat
forslag dr att ta med de direkta konsumenterna, barnen, i matlagningen. Att sjilva ruta, randa och

skiva gronsaker Okar intresset for att sedan éta de fint upplagda ritterna.

> Tidtabell

Projektet har forverkligats under tiden 1.1.2004-31.12.2005. Den tidtabell som gjordes upp for

projektet har hallit och projektet har foljt f6ljande arbetsordning:

1 Utrett storkokens 6nskemal och krav pd produkter och férpackningar utgiaende fran 2
modellkommuner, Nirpes och Kristinestad.

2 Utrett tillgingen pa regionproducerad livsmedel i Osterbotten som limpar sig fér storkok.

3 Resultaten av utredningarna/kartliggningarna gicks igenom och resulterade i atgirder. Ett
exempel pa atgird dr det test av potatis limpade f6r storkok som gjordes.

4. Uppmuntrat till produktutveckling och bidragit i marknadsféringen genom att underlitta
direktkontakten mellan producenter och storkoken.

5 Skapat nya verksamhetsmodeller i storkék 1 form av ett koncept som forst testas i mindre
skala och sedan kan mangfaldigas och appliceras 1 storre skala.

6 Hela projektet igenom har informations- och radgivningstillfallen hallits f6r berérda parter,
sasom storkoken, producenterna, férddlarna och 6vriga. Informationen har frimst bestatt
av info om projektet, de utvecklade produkterna och verksamhetsmodellerna. Dessutom
har storkéken kontinuerligt fatt info om vad som astadkommits och produktpresentationer
vilket motiverat dem till att 6ka anvindningen av regionproducerade livsmedel.

7 Hallit avslutningstillfallen och -seminarium samt gjort slutrapporten.



> Kostnader: projektets kostnader i forhallande till kostnadsberikningen?

Projektet har i sin helhet genomforts enligt den uppgjorda kostnadsberikningen. I projektets
slutskede kunde det konstateras att det gjorts en viss fOrskjutning mellan momenten
personalkostnader och képta tjanster. Personalkostnader har Overskridits och képta tjanster
underskridigt den planerade budgeten. Dessa var marginella och ledde didrmed inte till andringar 1
projektplanen. Orsaken till 6verskridningen var att sakkunskap inom den egna forvaltningen

anvindes 1 storre utstrackning dn beraknat.

> Finansiering: hur finansierades projektet?

Projektet har delfinansierats av Osterbottens TE-central/ALMA. Den privata andelen har bestatt
av privata medel och bidrag fran gronsaks- och potatispackerierna OSKU, Potato-Pak, Oy K
Hultholm Ab, Botnia Gronsaker, Nirpes Gronsaker, Vasa Gronsaker, Oy Norrgaird Ab och
Osterbottens svenska producentférbund tf. Dessutom har projektet fatt kommunala medel av

Nirpes stad och Staden Kiristinestad.

> Uppfoljningsuppgifterna pa indikatorblanketten (bl.a. antalet uppkomna féretag,

hur manga deltagit i utbildning osv.).

> Finns det ett liv efter projektet, eller hurudana planer finns det f6r fortsittning?

De bestiaende resultaten av projektet ar foljande:

En inhandlingskedja av regionala produkter har uppforts och nitverk mellan producenter och
storkbken har byggts upp. Fyra av producenterna som medverkat i projektet undviker numera
mellanhidnder och levererar sina gronsaker och potatis 1 mycket storre utstrickning direkt till stor-
koken i1 Kristinestad, Narpes och Vasa. En forteckning 6ver var produkter kan inhandlas har
gjorts upp och kan direkt anvindas nir storkbken gor sina bestillningar. For att ytterligare nirma
producenterna och storkéken samt for att fordela information om olika produkter kunde man

ordna olika slag av lokala informella aftontriffar.

Anvindningen av regionala livsmedel har Okat i samtliga deltagande storkéken. Dessutom har nya
trendiga recept och tips som inforts lett till att man numera i koken i storre utstrickning vagar
blanda traditionell mat med nyheter samt inféra olika temaveckor saisom ost och olika smaker

(surt, sott, beskt).
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Projektet har skapat en portal med recept limpade for storkok och dirtill infogat anvindbara
linkar. Informationen om denna portal har gatt ut till bade producenter och konsumenter under
hela projektets gang samt i projektets slutskede férdelades ett kort info till storkéken via OSPs

lokalavdelningar. Uppdateringen av portalen kommer att ske via Svenska yrkesinstitutet.

Projektet har uppmirksammat kokspersonalen om vikten av att tillreda naringsriktiga ritter och
matgisternas intresse for naringsriktic mat har mirkbart 6kat. Detta framgar bl a frin det dkade
antalet forfragningar pa recept som kommit till kéken. Konsumtionen av sallader har 6kat vilket 1
sin tur har haft positiva effekter pa storkékens framtid och avsittningsmojligheterna for

producenterna.

I samband med diskussioner med storkéken har 6nskemal om att dven de mindre storkéken i de
tva pilotkommunerna, ex daghem och en-tvalirarskolor skulle fa delta i verksamheten. Dessutom
har det vid olika slag av informationstillfillen till kommuner som inte medverkat 1 projektet
uppkommit en forfragan om deltagande. Projektet har tagit dessa aspekter i beaktande och redan
nu inlett arbetet med att kartligga moijligheterna for en informationskampanj baserat pa det

material som nu arbetats fram.

> Styrgruppens utvirdering av projektets genomforande.

Styrgruppen sammankom till ett arbetsseminarium den 3-4.11.05 (Bilaga 16). Utfallet av
diskussionerna och utvirderingsblanketterna angaende projektet var att samtliga parter dr nojd
med projektets innehall, uppbyggnad och genomférande. De flesta ansag att projektet gett dem
nya idéer och hjilpt dem i deras arbete och det material som arbetats fram ansdgs som lampligt
och anvindarvanligt. Ytterligare ansags det att den information och marknadsforing som
projektet fatt som tillricklig och saklig. En sammanstillning av utvirderingen bifogas (Bilaga 17).
Dessutom har en forfraigan om projektet och dess verksamhet riktats till de medverkande

storkbken. Ett ssmmandrag av storkSkens utvirdering bifogas (Bilaga 18).

> Uppgift om var projektets handlingar forvaras.

Projektets handlingar har under projektets giang uppbevarats hos projektledaren och
projektekonomen. Efter att projektet avslutas kommer samtliga handlingar att uppbevaras i

Svenska yrkesinstitutets brandsikra arkiv vid enheten i Gamla Vasa atminstone fram till den

31.12.2012.
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Forteckning 6ver bilagor

Bilaga 1 Styrgruppens protokoll
Bilaga 2 Resultat av gistenkiten varen 2004

Bilaga 3 Sammandrag av koksbesok 1 Kristinestad och Nirpes

Bilaga 4 Sammandrag av producentbesok
Bilaga 5 Potatistest

Bilaga 6 Exempel pi recept frian receptportalen
Bilaga 7 Leverantorsregister

Bilaga 8 Receptportalen

Bilaga 9 Koksmaistarnas recept

Bilaga 10 Menyer limpade for speciella tillfallen
Bilaga 11 Verktygsboxen

Bilaga 12 Forteckning 6ver olika evenemang som arrangerats inom projektet
Bilaga 13 Forteckning 6ver publicerat material angaende projektet, tidskrifter
Bilaga 14 Material angaende betydelsen av regionproducerad mat, Jukka Oresto, fritt Oversatt

Bilaga 15 Skordefesten i Dagsmark den 28.10.2005
Bilaga 16 Arbetsseminarium den 3-4.11 2005 vid Hirman kuntokeskus
Bilaga 17 Sammandrag av styrgruppens utvardering av projektet

Bilaga 18 Sammandrag av storkokspersonalens utvirdering av projektet

Vasa den 28.3.2006

Roy Torrkulla Kristina Linde
projektchef projektledare
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