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GAS*RO
BOTNIA

Kuvarken dr en spinnande region for alla som vill uppleva en minnesvird maltid.
Gastro Botnias mdl dr att ytterligare forstirka regionens status ndr det galler maltidsupplevelser.
Vi vill att varje besokare ska kinna sig extra vil omhindertagen hos oss med hjalp av
regionala rdvaror och ett gott virdskap!

Andreas lever som han lir

Andreas Helgesson, en av de tre projektledarna for Gastro
Botnia, driver tillsammans med sin far ett ekologiskt lantbruk
fyra mil vister om Ume3. Girden ligger vid Gullsjén och byn
ir gammal lantbruksbygd didr Andreas ir femte generationens
jordbrukare.

Frin bérjan var Gullsjé Lantbruk en mjélkgird men Andreas
driver den nu som en kottgird med siktet instillt pd gdrdsbutik
om ndgra 4r. Djuren som féds upp ir littskotta Aberdeen
Angus och Hereford, kéttraser med ett lugnt temperament.

P34 bilden syns avelstjuren Glitter av Brunared, som med sina

1 350 kg idr en riktig bjisse som man bor ha den stérsta respekt
for.

Kéttkorna betar runt sjon och hiller landskapet 6ppet och fint
hela sommaren och férhindrar igenviixt av dkermark.
Kalvarna diar i sex mdnader innan de siljs vidare till olika
uppfodare. P4 sikt vill Andreas bygga ett nytt stall for att
behilla alla djur p& gérden och p4 s8 sitt ha hela kedjan dir -
fran kalv ull slaktfirdigt djur. Kanske till och med foriddling

av rdvaran.

Andreas har 6ver 20 irs erfarenhet som kock och har bland
annat jobbat som kéksmiistare pd den luxuésa hotellkedjan
Four Seasons p& Maldiverna. Han har dven basat i koket pd
Hogbo Brukshotell utanfér Sandviken dir Gert Klstzke var
VD och ledde kocklandslaget till stora framgangar.

Andreas har ocksd undervisat pd Restauranghdgskolan vid
Umed Universitet.

I host har han lagat flera av de representationsmiddagar som
Sverige stdtt vird for under EU-ordférandeskapet i

Bryssel. Men det dir hemma pd girden och i den vardagliga
kontakten med kollegor inom restaurangbranschen han trivs
bist!

www.gastrobotnia.com
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Om Res & At

Projektet Res & At vill utveckla gistens upplevelse av Maltiden. Detta som ett led i att gora hela Kvarken-
regionen dnnu mer attraktiv for turister. Malsdttningen ir att géstens upplevelse av Mdltiden ska motsvara hogt
stillda krav. Genom att fokusera pd utveckling av Méltiden kommer efterfrigan pd regionens turistprodukter
att 6ka, dirigenom 6kar ocksé effekterna av Kvarkenturismen.

Maltiden ir f6r gésten inte bara ett sitt att stilla sin hunger. God mat, miljs, dukning, rivaror, tillagning,
servering, service, virdskap, produktkinnedom, storytelling etc. skapar tillsammans den helhetsupplevelse som
gisten bir med sig, berittar om for andra och sjilv girna dterkommer till. Res & At ska utveckla de delar som
paverkar gistens upplevelse av Méaltiden genom aktiviteter som kan sammanfattas i begreppen:

e Service - virdskap
Omvirld

o Mat

Marknad

Projektet ska ocksd stirka innehéllet i regionens varumirke f6r en kvalitativ méiltid - Gastro Botnia.

Ny annonskampan;

Vér nya annonskampanj gick tre [6rdagar i rad under november och december i tidningarna Visterbottens-
Kuriren, Visterbottens Folkblad, Norra Visterbotten, Vasabladet samt Pohjalainen. Annonserna fanns i tre
olika versioner, alla med magiska méiltider som tema:

* Magiska miltuder. Helt naturligt.

* Din julklapp, en magisk milud

* Recept for magisk fest: Boka hos oss!

www.gastrobotnia.com
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Medlemmar 1 fokus

Rex Bar & Grill

I Umeds stilfulla Ridhus, byggt r 1892, ligger restaurang Rex Bar & Grill som igs och drivs
av Mia Karlsson-Jonsson. I samma lokal huserade stadens poliskar fram till r 1938. Rex vill
med sin mat spegla landskapet Visterbotten, frin havet i 6st till fjillen 1 vist. P menyn finns
bland annat 16jrom fran Kalix, reninnanldr frin Arjeplog och réding fran Landén.

”Vivill presentera rdvarorna man finner hir, niistgdrds och i virlden pd ett sisongsanpassat
och kreativt siitt”, berittar Mia. ”Allt for att vira giister ska kiinna sig trygga med kvaliteten
pd sdvil mat som service och f3 ett positivt minne med sig hirifrin”, fortsitter hon.

I Rex matsal ryms 100 giister och pd sommaren finns det en hiirlig uteservering for ytterligare

Rex Bar & Grill . . .
e};{ﬁS;usctn 230 giister. Rex har dven en festsal i R3dhusets gamla tingssal med plats f6r upp till 500 géster.
903 26 Umes Dir erbjuds allt frin minimissor till konferenser men framférallt banketter med maten 1

Tel 090-706050 | fokus. Det anordnas dven uppskattade provningar som till exempel ost och vin, sprit och

rt‘X(q’l’t‘Xbilr.C()lﬂ COthailS mCd ﬂCI’a.

wWww. l'CXb(l r.com

Gustav Wasa

I en gammal kolkillare mitt i Vasa centrum hittar man idag restaurang Gustav Wasa.
Nere i de charmiga killarlokalerna finns en stimningsfull restaurang med en lugn och
avstressande miljs. Gustav Wasa grundades 1992 av familjen Ekman och drivs idag av
Pernilla och Michael Ekman tillsammans med sin personal. Restaurangen har plats for
80-90 giister och 1 personalen arbetar cirka tio personer.

”V1 har alltid satsat p4 rivaror av hég kvalitet och bra service. Menyerna lever med

arstiderna och vi strivar efter att anvinda nirproducerade ravaror d& det ir mojligt. Gustav Wasa
Det mesta som erbjuds i matvig gor vi sjilva, frdn borjan tll slut.” berittar Michael. Gustay Wasa

Rédhusgatan 24
P& Gustav Wasa kan en grupp pa upp till 20 personer férutom att ita dven bada bastu 65100 Vasa

Tel: +35850-4663208
info@

Wwww.gustavwasa.com

eller konferera i det kombinerade métesutrymmet och festviningen. Tillsammans med
olika samarbetspartners ordnas idven till exempel skirgdrdskryssningar sommartid och
snoskotersafari vintertid.

Matnyttigt fiskrecept

Kim Hellman, koksmiistare pd Gustav Wasa bjuder pd en hirlig Confit pd gis med gurkragu och sillaioll.

ustavwasa.com

Ingredienser
Gos
Skirat smor Gér s8 hir:

Skir gosen 1 tindsticksasksstorlek och virm den 1 skirat smor
Ragu i cirka 20 minuter.
En stor schalottenldk
En halv gurka Ragun: Skir schalottenlken i ringar och gurkan i tindsticks-
2 msk kriftsgirtar storlek. Blanda l6ken och sméret med salt i lite vatten och 13t
Dill det koka upp snabbt. Tillsiitt resten av ingredienserna och
100 gr. smor servera direkt.

Salt och peppar
Sillaiolin: Mixa allt utom oljan till en slit massa. Droppa i oljan

Sillaioli tills 6nskad konsistens uppnatts.
1 Aggula
1,5 dl god matolja Smaklig maltid!

En halv matjessillfilé
Vitlok, salt och peppar

www.gastrobotnia.com
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Annukka Miettinen - Arets Unga Foretagarkvinna

Annukka Miettinen, dgare av restaurang Vanhankaupungin Ravintola och med-
lem i Gastro Botnia, har utsetts till Arets Unga Foretagarkvinna” i Karleby
2009. Annukka tog éver Vanhankaupungin Ravintola f6r drygt fyra ir sedan och
har fortsatt verksamheten enligt den tidigare restauratérens koncept. For henne
innebar restaurangen en chans att férverkliga sig sjilv och sina idéer.

"Vart motto ir att erbjuda bista méjliga mat och stimning", berittar Annukka.

Matsedeln férnyas fyra gdnger om 4ret vilket betyder att sisongens bista rivaror alltid kommer till sin ritt.
Matriitterna ir vil tillredda och kompletteras av professionellt utvalda viner. Ett nytt inslag ir bland annat
sensommarens Skorde- och vinfest som ordnas pd restaurangens vackra innergérd.

Annukka berittar engagerat om den stora betydelse nirmaten har i hennes vardag. Nistan alla huvudrivaror
képs fran niromridet, till exempel gronsaker, frukt, igg och kott. Siklsja fir restaurangen fran Lestijdrvi och
annan fisk képer man fran ortens fiskare. Brodet bakas huvudsakligen av personalen och hilsosam matlag-
ning efterstrivas genom att undvika tillsatsimnen, firgimnen och halvfabrikat.

Annukka har ocksd en vision om att piffa upp den idylliska innergirden med sm3 mysiga butiker, ett hem-
bageri och nya evenemang. Idéer fattas inte. "Vi vill pd ett 6dmjukt men samtidigt ambitiést sitt erbjuda vra
kunder fina upplevelser", férklarar Annukka.

Vanhankaupungin Ravintola hittar du i centrala Karleby i Finland pd adressen Storgatan 28. Lis mer pa
www.vanhankaupunginravintola.fi

DUA - Arets nyforetagare

Stjarnfaktorn var hog under niringslivets stora drliga evenemang
Umedgalan den 12 november d4 elva priser delades ut till framgdngsrika
foretagare och entreprendrer. Var medlem, delikatessbutiken DUA frin
Umes, var som forsta foretag i galans historia, nominerad i tvd kategorier -
"Arets nyféretagare" och "Visterbottens-Kurirens varumérkespris".

Priset i ”Arets nyféretagare” delades ut av Almi Féretagspartner Nord och
Entreprensr Centrum. Priset delas ut som ett led i arbetet att friimja lokalt

nyféretagande. Nominerade var kommunikationsbyrdn Gertrud & Gertrud,
Umed Smirtmottagning samt DUA. Det gick ett glidjetjut genom publiken
nir vinnaren - DUA med tvillingarna Lars och Per Akerlund ropades ut!

Nomineringen 16d:

"Genom att nyttja ny teknik for en personlig marknadsféring har féretaget lyckats med att expandera en
verksamhet pd en hdrt konkurrensutsatt marknad. Med sitt innovativa siitt och den personliga servicen,
skapar de en magnetism i butiken som fir varje kund att kinna sig utvald.”

“Ett tack till alla som trodde pd oss och ett tack till alla de som inte trodde pa oss, fér det gor det hiir s§ mycket
roligare”, siiger Per.

DUA finns pd Storgatan 46 mitt i centrala Umed. Lis mer pd www.duaumea.se och deras blogg:
www.duaumea.se/blogg.html

www.gastrobotnia.com
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Kommande ecvenemang

19 januari - Visterbotten pd Grand Hoétel
I samband med Visterbottendagarna kommer projektet att bjuda pd en buffé for mat-
skribenter och utvalda researrangérer.

20-21 januari - Bageri, konditori och dessertkurs i Stockholm

Den 20-21 januari arrangerar vi en kurs i Stockholm p4 dmnet bréd, konditori och
desserter. Vi kommer under ledning av Tony Ohlsson lira oss hur man bakar gott
bréd, surdegar, vilket mj6l man ska anvinda osv. Dessertkursen leds av Magnus
Johansson, som var med i svenska kocklandslaget under samma period som Tony.
Magnus driver idag konditori Xoko pd Rorstrandsgatan i Stockholm.

21 januari - Resemissan Matka

Under Matkas forsta fackdag finns projektet i missans hjirta, sjilva pressrummet,

dir 6ver 500 journalister passerar. Det serveras smakprover och vi berittar och visar vilka
méjligheter Visterbotten och Osterbotten erbjuder vad giller maltids- och reseupplevelser.
Deltagandet sker i samarbete med Osterbottens Turisms satsning pi Matka.

22 januari - Presslunch i Helsingfors

Lunch f6r 25-40 matskribenter p4 restaurang Botta 1 Helsingfors. Det serveras en lunch-
buffé som mangsidigt visar regionens gastronomiska utbud baserat pd lokala rivaror.
Frén scen beskrivs projektet och vira samarbetspartners i ord och bild.

10 februari - Turismparlament i Vasa

En heldag i Vasa p4 Silveria med intressanta forelidsare frin Sverige och Finland.
P4 kvillen ordnas en gemensam middag. Evenemanget sker i samarbete med
Osterbottens Turism, Visit Kvarken och Gastro Botnia.

15-16 mars - Serveringspersonalen pa resa

En resa till Stockholm fér serveringspersonalen frin bida sidorna av Kvarken.

Det preliminira programmet innehéller bland annat kaffeskola hos Arvid Nordqvist
och forelisningar om servering med finess, ergonomi och sensorik.

12 & 19 april - Grona dagar med Paul Svensson
Tva dagar pd bida sidorna om Kvarken, i Hemavan och Nirpes, med det gréna i
centrum. Stjirnkocken Paul Svensson beriittar om det gréna i méltiden.

Press- och studieresa

Under viren genomfor vi en visningsresa for journalister och utvalda researrangorer.
Resan sker imitten av april (v. 15) och vi beséker hela regionen med fokus pd smaker,
rdvaror och gastronomiska upplevelser. Preliminirt i Hemavan den 12 april och/eller
Nirpes den 19 april.

Intresserad? Kontakta Martin Ahlberg pd FIN-S,
martin.ahlberg@fin-s.a.se, tel: +46 8 667 25 97.

www.gastrobotnia.com
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Medlemmar

Projektet har idag 9 svenska och 21 finska medlemmar frn olika turist- och méltidsproducerande féretag.
I &r kommer vi att ta med nfgra foretag till, s& hor av er om just ni vill vara med och utveckla regionen till ett

intressant resmdl vad giller maltdsupplevelser! Kontakta oss sd berittar vi mer.

Finland

Bjorké Wirdshus, Bjorkoby

Café Kummelskir, Mickelsérarna,
Fiskarbyn, Café Bryggan, Oja
Gustav Wasa, Vasa

Hotel Astor, Vasa

Hotell Mesikimmen, Ahtiri

Hirmi Spa hotell, Ylihdrma

Kilen, Sideby

Koskenkorvan Trahteeri, Koskenkorva
Lind’s K6k, Nirpes
Lunchrestaurang Timppa, Ylihdrmi
Matkailukeskus Hunurijiarvi, Hirmi
Mintyld Gard, Nirvijoki

Panorama, Vasa

Punaisen Tuvan Viinitila, Alajirvi

Pirus Café, Lappfiird

Restaurang Crazy Cat, Kristinestad
Restaurang Hemmer, Solf
Restaurang Strand-Malle, Molpe

Solf Gistgivargard, Solf
Vanhankaupungin Ravintola, Karleby

Sverige

DUA - Umes

Johanna i parken - Skellefted
Nisses Conditori - Holmsund
Officersmessen - Umed
Restaurang Applet - Umes
Rex Bar & Grill - Umed
Stiftsgdrden - Skellefted

TC - Umea

Tirnaby Fjillhotell - Tdrnaby

Se www.gastrobotnia.com f6r presentation och kontaktuppgifter till vdra medlemmar.

Kontakt

Andreas Helgesson

Tel +46 70 354 27 o1

Barbro Ruda
Barbro.ruda @umea.se

Tel +46 70 582 35 60

Cisse Gronholm
Cisse.gronholm @gastrobotnia.com

Tel +358 500 36 28 04

Gransoverskridande samarbete dver fjill och hav
Meret, vuoret ja rajat ylittdvd yhteistyd
Cross-border cooperation over mountain and sea

EUROFERSIA UNIONEN M . im-an]a io
prdeabi s wwwcbotnia-atlantica.eu

Eurapiska regionala utvecklingsionden detfinansierar detta projekt

Andyreas.helgesson @gastrobotnia.com

oo .
PoHjaNMAAN Ffe] OSTERBOTTENS
o

Vasterbottens

www.gastrobotnia.com




