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"Regional Madkultur"
Fodevarenetveaerket pa Sjeelland
af Netvaerkskonsulent Lisbeth Feerch Gjerulff.
Erhvervs- og Videncenter Vestsjeelland, Slagelse

Jylland ger det, Fyn gor det, Lolland Falster gor
det, Bornholm ger det, men Sjeelland gor det
ikke — endnu... Rundt om i Danmark er der
etableret netveerk af sma fedevarevirksomhe-
der. Virksomheder der gar sammen i netveerk
og markedsferer sig i feellesskab, og som har
aktiviteter, der saetter fokus pa lokalt produce-
rede fgdevarer selv ud til den yderste spids af
Skagen. Sjeelland er et af de sidste steder i Dan-
mark, som endnu ikke har etableret et netvaerk
for fodevarevirksomheder.

Ordet fodevarevirksomheder daekker over
mere end landbrugsproduktion. De virksom-
heder, som derfor er med i netvaerkerne, er
selvfglgelig landbrug, gardbutikker men ogsa
fiskebutikker, restauranter, slagtere og bagere
og mange andre. Faktisk alle virksomheder,
som producerer noget lokalt med en vis brug
af lokalt produceret ravarer.

Et fedevarenetveerk for sjeelleenderne.

Pa Sjeelland er vi ved at starte et foadevarenet-
veerk op. Det kommer til at hedde ,Regional
Madkultur Sjeelland”. Det daekker Sjeelland og
ikke Region Sjeelland. Nordsjzelland er derfor
med i netvaerket, men ikke Lolland Falster.

Culinary Heritage - et europaeisk netvaerk.
Regional Madkultur er en del af et europaeisk
fodevarenetveerk. Det kaldes Culinary Herita-
ge. Sjeelland er derfor med i et europaeisk net-
vaerk ligesom Bornholm. Fordelen ved det er,
at vi kan udvikle vores fgdevarevirksomheder

pr——

med inspiration fra udlandet. F.eks. har Culina-
ry Heritage haft et Interreg Ill projekt, hvor der
blev indsamlet viden om, hvordan sma fade-
varevirksomheder i andre lande hdandterer lo-
gistikken. Altsd hvordan far kunden sine varer i
Tyskland, Polen, Italien eller Spanien. Sammen
kan vi fa en systematisk vidensopsamling, som
kan veere til gavn for sma fedevarevirksomhe-
der over hele Europa.

Det europziske netveerk startede egentlig i
1995 med et samarbejde imellem Osterldn i
Skane og Bornholm. Begge omrader er udkant-
omrader med mange turister om sommeren. |
dag er der 20 regioner med i netveerket. De
fleste ligger i Sverige, som har en mere steerk
tradition for gdrdbutikker og vejcaféer, hvor
der kan kebes marmelader og hjemmelavede
polser. Yderligere er der regioner, som er med-
lem af netvaerket fra Norge, Tyskland, Letland,
Litauen, Polen og Spanien. Du kan leese meget
mere om Regional Madkultur pa www.culi-
nary-heritage.com.

Regional Madkultur har for Bornholms ved-
kommende veaeret med til at vende en negativ
udvikling til en positiv. Gennem projektmidler
sogt hjem til Regional Madkultur er det lyk-
kes Bornholmerne at fa sat Bornholm pa Dan-
markskortet, nadr det geelder mad. Vi kan i dag
kobe bornholmsk yoghurt i Netto, rapsolie fra
Lehnsgdrd, ekologisk is fra Boissen Is og meget
meget andet. Nu kan man tage til Bornholm og
smage pd Bornholm.

Hvorfor regional madkultur pa Sjeelland?

Vi kan ikke forvente at Regional Madkultur pa
Sjelland kan flytte lige s mange bjerge som
pa Bornholm. Vi er ikke udkantsomrade pa
den made. Alligevel har vi vores at slds med pa
Sjeelland. Vi bor meget teet pd Kebenhavn. Vi
bor i en region, der gennemskeeres af tre mo-
torveje. Der er meget trafik imod Kgbenhavn,
og der er ikke mange, der stopper op pa vejen
for at se pd Sjeelland. Der er mange, der arbej-
der i Kgbenhavn, men bor ude pa Sjzelland, og
som heller ikke bruger Sjeelland, og det lokale
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omrade de bor i. Der ligger en opgave i at gere
Sjeelland synlig pa trods af Kebenhavn. Vi skal
vise, at Sjeelland har noget at byde pa. Mad
er en made at gore det pd. lgennem netvaerket
kan vi gore de sma fadevarevirksomheder syn-
lige, samtidig med at fedevarevirksomhederne
bliver i stand til at hjeelpe hinanden. Netvaerks-
dannelse skaber samarbejde og samarbejde
leder til nye produktionsformer, og nye pro-
duktionsformer til nye produkter. Det betyder
altsa udvikling for hver enkelt virksomhed, der
deltager i netveerket.

For at sma produktioner kan overleve, er det
ngdvendigt, at de har en hgj kvalitet og en hi-
storie, som kan baere produktet frem til forbru-
geren, hvad enten forbrugeren er i Kebenhavn
eller kommer forbi butikken pd landevejen. |
dag vil forbrugeren have en oplevelse, hver
gang de kaber et produkt.

Regional Madkultur Halland i Sverige.

| 2006 har Erhvervs - og Videncenter Vestsjeel-
land faet midler fra Artikel 33 og Vestsjzellands
Amt til at starte et netvaerk op under Regional
Madkultur. lgennem projektet har Erhvervs - og
Videncenter Vestsjeelland i juni mdned invite-
ret fadevarevirksomheder pa bustur til Halland
i Sverige. Mdlet var at se og smage pd, hvad
Regional Madkultur er for noget. Her besggte
vi et kurhotel, som havde fokus pa velfeerd og
sundhed, og som gerne vil kaede sunde fede-
varer sammen med noget, der er produceret
lokalt. Vi spiste pa en restaurant, hvor der pa
dele af menukortet var anfert hvilke retter, der
var lavet med lokalt producerede ravarer. Fro-
kosten blev indtaget pa et landbrug med 350
moderfar, eget slagteri og 10 ansatte. Alt ke-
det blev solgt i gardens butik eller i gardens
restaurant. Vi sd en grensagsproducent, som

dyrkede over 1000 forskeliige slags grensager
og urter. De arbejdede meget teet sammen med
restauranterne, hvorfor de ogsa kunne levere
de sidste nye krydderurter til et kraesent mar-
ked. Halland har 40 fgdevarevirksomheder i
netveerket og har indenfor de sidste to ar kert
et efteruddannelsesprogram for medlemsvirk-
somhederne. Emnerne har vaeret vidt forskel-
lige, men tilpasset virksomhedernes behov. |
Halland har man sdledes meerket en markant
bedre udvikling hos de fadevarevirksomheder,
som har valgt at vaere med i netvaerket end hos
dem som ikke er med. Busturen blev fulgt op af
en konference om Regional Madkultur pa Ger-
lev Idraetshajskole d. 5. september 2006. Der
var 55 deltagere som smagte pd fremragende
mad produceret af ravarer fra lokale leveran-
dorer pd Sjeelland.

Vi skal seelge oplevelser med marmeladen.

| Sverige har de mange sma butikker der saelger
hjemmelavet marmelade og pelser. Dem kun-
ne vi godt bruge nogle flere af pa Sjelland. Vi
har mange gdrdbutikker, men der kunne godt
salges flere forarbejdede fodevarer. Hvad med
olie med krydderurter i, forskellige marmela-
der og chutney. Det er bare med at fa idéerne.
Deltagelse i netvaerk har flere steder vist sig at
@ge graden af forarbejdning af rdvarerne.

Vi har en masse potentiale pa Sjeelland.

Der findes mange gode innovative fgde-
varevirksomheder.

Hvad vil der ikke ske, hvis de mgdes i et
netvaerk? Vil vi sa ikke fa et sterre udbud af
spaendende kvalitetsfodevarer og smags-

oplevelser pa Sjeelland?

@kologisk Radgivning 2006 19



Hvad skal der til for at veere medlem af Regio-
nal Madkultur Sjeelland?

Regional Madkultur Sjeelland er et fedevare-
netveerk, som etablerer sig pa Sjeelland. | lgbet
af efterdret 2006 afholdes de ferste mader. For
at veere medlem af netveerket skal fodevare-
virksomheden opfylde nogle kriterier. Disse
kriterier er udstukket primaert fra det Europeei-
ske netveerk, men der er ogsa mulighed for at
seette egne kriterier op i netvaerket.

For det forste skal virksomheden vaere en god
ambassader for kvalitetsfedevarer, og dernaest
skal virksomheden have en interesse i at vaere
iokait forankret pa Sjeeiiland. Have en sjeel-
landsk identitet. Virksomheden skal vaere pla-
ceret et sted pa Sjelland og anvende lokalt
producerede ravarer eller lave et produkt, som
knytter sig specielt til Sjeelland. En restaurant
kan f.eks. have én ret pa menukortet, som er
lavet af lokale rdvarer. Retten markeres med
logoet for Regional Madkultur Sjeelland. Et an-
det eksempel kan veere bageren, der bager et
»Sjeellandsk brgd” med mel produceret af sjeel-
landske kornproducenter. Supermarkeder kan
ikke umiddelbart fa lov til at anvende logoet,
men pa Bornholm er der en lille kebmand, der
producerer Bornholmsk sennep, og de er med-
lem af netvaerket.

@kologi eller ej!!!!

Hvad sa? Er det et gkologisk netveerk? Nej,
det er det egentlig ikke, men tanken om at an-
vende lokalt producerede ravarer ligger ikke
langt fra den gkologiske tankegang. Mange
okologiske fgdevarevirksomheder opfylder al-
lerede kriterierne for at veere med i netveerket.
Nar netveerket bestdr af en blandet forsamling,

hvad enten det handler om gkologi, eller om
virksomhedstype, sé kan alle lzere noget af hin-
anden og inspirere hinanden. Det handler om
at bevare og udvikie de fedevarevirksomheder,
der er tilbage i landdistrikterne.

Deltagelse i netvaerket er en proces. Sam-
men seetter vi de mal, vi gerne vil na.
Hvad der er kvalitetsfedevarer i dag, er
ikke nedvendigvis kvalitetsfodevarer i
morgen. Det er netvaerket, der undervejs
seetter kriterierne op.

Hvor skal vi hen med netvaerket?

Malet er at skabe udvikling for sma fodevare-
virksomheder i landdistrikterne pa Sjeelland. At
gore virksomhederne synlige for forbrugeren
og for turisten.

Forste tiltag i netvaerket er at fa beskrevet med-
lemmerne og at markedsfere medlemmerne
med en pjece, der viser, hvor forbrugeren kan
finde restauranten, slagteren, gardbutikken og
svineproducenten. Naeste mal er at fa en stand
inde pd Roskilde Dyrskue med mulighed for at
vise den Sjaellandske Madkultur frem for mere
end 80.000 gazester.
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