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Maaleipé-recept for jordens framtid

Maaleipa-utmaningen gav upphov till fjorton offentliggjorda brédrecept som ar bra for jordens framtid.
Under varen och sommaren efterlyste den Londonbaserade konstnarsduon Cooking Sections IHME
Helsinki 2024-verk brodrecept som férenar jordens och magens hélsa. Lérdagen den 21 september
ordnades Maaleipa-festen till de basta brodens ara. Avslutningsvis belénade juryn sex bréd och bagare.
Maaleipa-utmaningens forsta pris tilldelades Jani Anders Purhonens Puuleipd. Surdegsbrodet
innehaller malen bark och ekollon, som i framtiden kan bli en viktig del av kosten och
livsmedelsforsorjningen. Enligt juryn férenar Puuleipa det forflutna och framtiden:

"Puuleipa tar en ravara fran noédaren och forvandlar den till nagot som ger en forsmak av ekologisk
mangfald och uppsving for kommande generationer. Brodet uppmuntrar manniskor att varna om skogen,
minska avfallet och lata odling av ek vara en del av lantbrukens matproduktion. | 6verensstammelse med
systemtankandet ar det ett brod som utvidgar jordbrukets, matens och markanvandningens majligheter
i Finland och ger en bredare uppfattning om vad vi borde ata.”

Alla bagare som var med i finalen hade frimodigt kombinerat olika slags ravaror och anvant manga
sadesslag. Borgarestaurangen Zum Beispels kock Malin Furu fick andra pris for Suppilovahvero-levain
som forenar malen trattkantarell med ekologiskt fullkornslantvetemjél. Kornen som mjolet malts av
innehaller uraldrig information som ar till nytta under torka och extrema vaderleksférhallanden. Marja
Teréasvuori fick tredje pris for Luontaisesti gluteeniton hamppu-tattaripataleipa som kombinerar bovete
och hampa med potatis och olika slags fron. Hedersomnamnanden fick Jella Bertells Jauhosavikalla
ryyditetty hapanjuurileipd, Rami Oksanens Paimionjoen sarkeva och Anna Luttinens Kuminakakku
"ltdmeren kierros”.

Samtliga fjorton finalister hade pa ett fortjanstfullt satt tankt pa sambandet mellan jord, hav och maghalsa
da de utvecklade sina recept. Storsta delen av broden &ar bakade med surdeg och ekologiskt
lantspannmal. Férutom grét och rotsaker som blivit 6ver, har bagarna ocksa anvant vilda orter, inhemska
frukter och gronsaker samt fron.

Med hjalp av konst framjar IHME Helsinki den kulturférandring som miljokrisen kraver. Utmaningen &r
over for den har gangen, men maaleipa lever vidare. Vi uppmuntrar alla att inspireras av recepten,
utveckla nya bréd och ta ordet maaleipa i bruk d& man talar om bréd som varnar om jorden, havet och
oss. Alla recepten finns nu pa utmaningens hemsida: maaleipa.fi.
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IHME Helsinki &r en bestallningsbyra for samtidskonst som i sin verksamhet kombinerar konst, vetenskap och
klimatarbete. Vi framjar den kulturférandring som miljokrisen kraver. Under aren 2023—-2025 mojliggors vart
arbete av Saastamoinenstiftelsen, Konestiftelsen och Abakanowicz Arts and Culture Charitable Foundation.
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