FERIVILL GE
FINLAND GODA
KORVAR

KORVMAKAREN FERENC "FERI”
VILISICS AR AKADEMIKERN SOM
FLYTTADE FRAN UNGERN TILL
FINLAND OCH BORJADE TILLVERKA
FARSKKORV FRAN GRUNDEN,
EFTERSOM HAN TYCKTE ATT FINSK
KORV VAR FOR SMAKLOS. MEN TROTS
ATT HANS PRODUKTER HAR PRISATS
SOM HELSINGFORS GODASTE HAR DET
VARIT SVART ATT FA VERKSAMHETEN
LONSAM OCH HALLBAR. TROTS

DET GER ENTREPRENOREN BAKOM
HYLLADE FERI’S SAUSAGES INTE UPP.
HAN HITTAR NYA VAGAR. GANG PA
GANG.

TEXT & FOTO Stéphane Lombard
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Pd fem mdanader gick jag frdn att vara arbetslos
invandrare till att vara sjdlvforsorjande entreprenor,

eri's Sausages har gjort sig
kant for att tillverka ndgra
av de finaste farskkorvarna i
Helsingfors. Allt kott kommer
fran Finland och korvarna
gors for hand med kott som
kops fran finska leverantorer
och med inspiration fran olika matkul-
turer.

- Vi gor ungersk, italiensk, turkisk,
filippinsk, tysk, marockansk, sydafri-
kansk, cajunsk och polsk korv, berattar
Feri.

ATT VARA SMASKALIG matproducent
ar dock ingen dans pa rosor. Redan att
flytta till Helsingfors fran Ungern, som
Feri gjorde i borjan av 2010-talet, var en
utmaning.

- Att vara utlanning med begransad
kunskap i det finska spraket var inte en-
kelt, minns Feri.

Det spelade ingen roll att han kom
fran ett annat EU-land eller att han var
valutbildad inom miljévetenskap och
biologi. Under 2013 och 2014 sokte han
massor av jobb. Till slut fick han anstall-
ning i ett litet tradgardsforetag. Han
rensade ogrds och klippte hackar hela
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dagarna, varje dag i sju manader. Under
den hér tiden fick han insikt i hur det ar
att driva ett litet foretag och han tog alla
tillfallen i akt att lara sig. Nar vintern
kom blev han uppsagd, men det gjorde
honom inget, for da hade han en plan;
han ville starta eget foretag.

- Jag kommer fran ett land dar det
ar en sjalvklarhet att man ska dta god
korv, men jag hittade inga bra korvar i
Finland, sa jag borjade gora korv hem-
ma.

Han skaffade investerare, byggde
egen lokal och inledde olika samarbe-
ten.

- Pa fem manader gick jag fran att
vara arbetslds invandrare till att vara
sjalvforsorjande entreprenor.

Han beskriver sig som en foodie.

- Jag vet vad jag vill ha som kund: en
kottig, enkel korv som smakar gott. En
utbildad slaktare skulle sakert aldrig ha
startat ny korvtillverkning med sa en-
kel utrustning, men jag ar inte utbildad
slaktare. Det jag kan dr att gora god korv
med enkla metoder.

UTMANINGARNA FORTSATTE. Den aka-
demiska varlden hade inte lart honom

nagonting om bokforing, skatter, till-
stand, kundservice, inkdp och forsalj-
ning och verkligen ingenting om att
forlora det sociala skyddsnét som Feri
upplever att man mister nar man blir
foretagare.

- Personer som hade erfarenhet
av smaforetagande varnade mig for att
starta eget foretag. De var inte sarskilt
specifika utan sa bara saker som att "det
ar tufft” och “det ar svart”. A andra sidan
berédttade ingen heller vad jag skulle
gora i stéllet. Det fanns en anledning till
att jag bestdmde mig for att satsa, mot
alla odds. Jag hade en fantastisk pro-
dukt, som behovde nd marknaden.

TIMINGEN ndr han startade var per-
fekt. Nar Feris verksamhet var en vecka
gammal holls den forsta korvtavlingen
i Helsingfors. Det var i augusti 2015
och bland de trettio tdvlande korvarna
placerade sig tre av Feris korvar pa
tio-i-topplistan. Deras Hot Hungarian
Paprika Sausage vann titeln basta korv
i Helsingfors.

- Vivar forvanade 6ver resultatet. Vi
visste att vara korvar var goda, men inte
att de var sa goda.
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FORETAGET VAXTE och hade, nir det var som storst, flera an-
stallda, men det var svart att fa det hallbart och lonsamt, trots
att det hade gdtt ganska enkelt att 6ka forsaljningen med 30
procent.

- Jag kom till en punkt dér jag jobbade fér mycket och tja-
nade for lite.

FERI FRAMHALLER att mat ar for billigt och att det ar for sma
marginaler for att tillverka kvalitativa produkter smaskaligt.
Sjalv krympte han verksamheten och i den egna butiken i den
trendiga stadsdelen Rédbergen, Punavouri, i Helsingfors sag
man honom sjélv géra korvarna nar man dppnade dorren.

- Jag gav produkterna ett ansikte och fick en fin relation
med kunderna.

Till stamkundernas stora besvikelse stangde Feri butiken
i Helsingfors hosten 2022, eftersom han inte orkade léngre.
Dessutom hade livsmedelsreglerna gjort att han inte ldngre
fick tillstand att tillverka korven i lokalen.

FERI AR KRITISK mot hur hart den finska livsmedelspolitiken
slar mot smaskaliga producenter och i stéllet fraimjar de stora
industriernas matproduktion, men han fortsatter kimpa.

[ borjan av 2023 borjade han tillverka sin korv i Jokela,
ungefar fem mil norr om Helsingfors dar han hyr in sig hos
foretaget Kuivalihakundi, som tillverkar den finska specialite-
ten torkat kott.
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- Nu kan vi tillverka sa mycket korv vi kan silja, sa det ar
inte en begransning langre. Ddremot upplever jag att reglerna
och livsmedelskontrollen gor att var kreativitet stoppas. Vi
kan till exempel inte ldngre anvdnda ost, notter, farska orter
och gronsaker i vara korvar.

FERIS KORVAR SALJS numera dels via hans foretags hemsida,
dels hos flera storre matkedjor i Finland. Han ar fortfarande
overraskad 6ver att industrin dr s dominerande i livsmedels-
produktionen i Finland.

- Ungern har inte det basta ryktet, men kulturen med
mathantverk finns i alla fall kvar, med smaskaliga producenter
i varje gathorn, konstaterar han.

AVEN OM DET HAR VARIT TUFFA AR ser Feri en ljusning for
smaskalig matproduktion i Finland. Han hoppas sjdlv kunna
hitta fler investerare och att sélja sina produkter till fler.

- Manga ar trotta pa den enformiga matscenen. Det finns
manga lokala matmarknader, men konsumenterna behéver
bli &nnu mer medvetna om hur mat produceras.

Nér det galler korvmarknaden specifikt har han insett att
tillverkning och forsaljning av farskkorv innebar stora logis-
tiska utmaningar. Han arbetar i stillet mot att utveckla salami
och torkad korv.

- P& sd sitt skulle det ga sélja korv till en betydligt storre
marknad.

Las mer pa feris.fi eller
folj @ferissausages pa Instagram
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