smaklustupprepar succen!

Ble himmel, f€rf€riska dofter, folkvimmel, musik och framf€rallt mat, mat, mat i den «dl
Sveriges mathantverk samlat i Tantolunden pe S€der i Stockholm som gick av stapelr

Det var stora skor att fylla men vi lyckades! sin paviljong p€ det s,tt som de k,nde b,st + Det h,r k,nns jttekul! Fr€n att ha varit
Efter den otippade braksuccen fr€n 2007 speglade sin del av landet. Runt Gotland  en urkock som stirrat rakt ner i sk,rbr,dan

visste vi redan fr€n berjan att €rets upplaga fanns en ringmur, i S"pmi stod vackra k€-  f€r jag nu vara ambassader. Det h,r k,nns

av Smaklust hade hega ferv,ntningar p€ tor och Sk€ne hade prytt sin paviljong med verkligen som mitt forum, sa Carina glatt

sig. Detta p€ gott och ont. Ferdelen var alla ,pplen och hade levande sm€kultingar p€ om utn,mningen.

de erfarenheter som 2007 €rs arrangemangplats.

hade gett Eldrimner, nackdelen var att SPINNANDE SMAKARRANGEMANG

denna g€ng visste alla precis hurbradet  GENERATION MATHANTVERKEldrimner arrangerade er sp,nnande
skulle kunna bli. Favorittrycket var h€rt. - gaiqningen p€ unga mathantverkare kunde smakaktiviteter ,n n€gonsin p€ m,ssan.
Sol p€ m,ssan var v€rt mantra innan hel-  njevas i titet Generation Mathantverk  Det var inte helt okomplicerat for bess-
gen var inne. S€ blev det ocks€, n,stan helap€ Eldrimners omr€de. Men ,ven regio- karna att orientera sig bland utbudet och
tiden. Att det inte var lika varmt som 2007 o hade arbetat med temat p€ olika  personalen i informationst,ltet gjorde ett
innebar en l,ttnad fer alla hert arbetande ¢yt Flera regioner hade samarbeten med  toppenjobb med att guida folk fram till just
feretagare och k,nsliga produkter och kan- ;o qomar fren hotell- och restaurangele-  vad de var ute efter.

ske ocks€ m,ssbes«kare. N,r vi vaknade till o1 he gymnasiet och det p€gick kockt,v- Det var v,ridspremi,r for tv€ Smakte-
h/liregn lsrdag morgon var det nog m€nga  |ingar mellan dessa elever under m,ssan.  atrar: Bergsost med ystningsexperten Mi-
som ®ck ont i magen, men detinnebar € - sy mathantverk r framtiden blev mer ,n  chel Lepage frén Frankrike och Bratwurst

andra sidan en beskarstorm n,r v,dret tydligt tack vare dessa unga talanger. med charkm,staren J#rgen Kerber. TvE
klarnade strax innan lunch. minnesv,rda ferest,liningar som du kan
FR#N SCENEN l,sa recensioner av i detta nyhetsblad.

NISTAN ALLA L'N MED Scenprogrammet var sp,ckat med namn- Prova P! gav besskaren chansen att

+ | €r var omr€det mycket sterre och det kunniga matpersonligheier s€som Jan under en timma skapa mathantverk som
var betydligt “er feretagare, ungef,r 350 Hedh, Rune Kalf-Hansen och Monika Ahl- surdegsbred, eller marmelad med en mat-
mot 250 ferra g€ngen. S,rskilt roligt var att berg. Dessutom bjsds sv,ngig musik med hantverksguru och sedan f€ med sig sina
vi ®ck med oss alla Sveriges I,n utom ett Jmtlands toastande stolthet P-Danjelsa produkter hem att bjuda n,ra och k,ra p€.

i €r € att det verkligen blev ett miniatyr- 4, rockabillybandet Wild Cats and the Mé€nga var de besekare som ville smaka
Sverige av mathantverk att strosa runti, s, gats. p€ godsaker. Och fattas bara annat p€ en
ger Bodil Cornell n,r hon blickar tillbaka. m,ssa med namnet SmaklusEmakeriet

som fanns i ett eget t,It erbjed ett sppet
och spontant s,tt att n,r du sj,lv hade tid
komma in och byta biljetter mot smakprov
p€ olika sorters ost, *l, marmelad, ®sk,
chark, bred och m€nga andra produkter
frEn alla deltagande regioner.

Smaka P!var en exklusiv smakprovning

NYA AMBASSAD"RER
Eldrimner ®ck nya ambassaderer d€ jour-
Utan att betala en krona kunde alla som  pjisten och ferfattaren Mats-Eric Nilsson

ville strosa runt p€ Smaklust under da-  gam¢ systrarna och stj,mkockarna Carina
garna tre och mgd alla sina sinnen uppleva ;. Uirika Brydling med gl,dje tog sig an
den folkrerelse i tiden som ,kta mat utan

. . . uppdraget.

tillsatser ,r. Varje region hade byggt upp

FOLKR"RELSE | TIDEN
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med tema fr€n olika delar av Sverige, som
,gde rum under utsatt dag och tid och
Eldrimners Smakverkst"dererbjsd gui-
dade turer genom smakernas rike under
ledning av smakexperten Paul Le Mens
frEn Frankrike.

Ja, Smaklust 2009 blev verkligen den hyll-
ning till och manifestation feor mathantver-
ket som Bodil och vi andra p€ Eldrimner
hade hoppats p€ och jobbat fer. Liksom
2007 landade bes<karantalet kring 100 000
m,nniskor och uppm,rksamheten kring
arrangemanget i medierna var ocks€ stort,
d,r speciellt SM i Mathantverk skrevs om i
en rad artiklar landet runt.

Inget av detta hade varit mejligt utan
m€nga m,nniskors h€rda arbete. Alla Er
som jobbat ute i regionerna, alla mathant-
verkare; det ,r ni som ,r Smaklusts hj,rta,
alla som ordnade praktiska detaljer stora
som sm€ p€ m,ssomr€det, alla besekare!
Tack fer att ni gjorde Smaklust till vad det
blev!

| detta nyhetsblad vill vi ge Dig som inte
kunde vara med chansen att delta lite i
efterskott i alla fall och fer Dig som var d,r
att €terskapa k,nslan och minnas. Var s€
goda!

TEXT: Anna BacklunepTo:
Jan Pontho, Anna Berglund

INVIGNINGEN AV SMAKLUST. BODIL CORN

Det mediala intresset fer Smaklust 2009
blev stort. Eldrimner har strategiskt ar-
betat med att informera pressen genom
tv€ mediekampanjer, en i maj och en i
augusti. Detta arbete har inte bara inne-
burit att s,tta fokus p€ Smaklust utan
framfer allt p€ Sveriges mathantverk och
v€ra fantastiska mathantverkare. | varje
deltagande region har projektledare fer
Smaklust arbetat med att gera de lokala
medierna uppm,rksamma p€ Smaklust
och mathantverket. N,r det skrivs om
n€got era g€nger p€ lokal niv€ s€ skriver
man g,rna om samma sak p€ nationell
niv€ och tv,rtom. Det st,ndigt v,xande
intresset fer den ,kta maten hos kon-
sumenter och s€ledes ,ven handeln och
kregarna g€r hand i hand med v€rt arbete
och uppm,rksamheten i media.

Smaklust besektes av Sveriges Radio och
Riks FM. SVT s,nde fr€n m,ssan via
ABC-nyheterna och TV4 s,nde b€de i
Stockholms lokala nyheter samt i TV4

1R SVENSKA LIVSMEDEL:

riks morgonnyheter. TV4 riks morgon-
nyheter direkts,nde vid tre tillfllen frén
m,ssan!

$ven DIiTV och SederTV gjorde repor-
tage direkt frEn Tantolunden. Vad g,ller
dagspress s€ publicerade Svenska Dagbla-
det och Dagens nyheter 4 artiklar/notiser
var om Smaklust mellan 21/8-24/8. Enligt
Eldrimners nationella pressbevakning
s€ publicerades 87 artiklar p€ n,tet samt
249 artiklar i pappersform om Smaklust
mellan 6/5-22/9. 65 av de artiklar som
publicerades efter Smaklust (24/8-2/10)
handlade om SM i Mathantverk. Antalet
sp€rade inl,gg i olika bloggar ,r 74 styck-
en mellan 18/8-20/9.

Tillsammans med alla er mathantverkare
lyckades vi som arbetat med Smaklust
2009 s,tta fokus p€ mathantverket fer
media, politiker och konsumenter och
€terigen skapa en riktig manifestation fer
den ,kta maten!

TEXT: Karin Sundstr$m

KR!NIKA MIA GAHNE, SOM | KONFEKTJURYN
KORADE VINNARE | SM | MATHANTVERK:

FR"N BLOGGARNAS V#RL D:
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Bergsost

en ystningsteater i fyra akter (fyra lagringsstadie

HUVUDAKMiehel Lepage, gerdsystningsredgivare fren Frankrike.

SMAKTEATER

TEXT: Inez Backlund, FOTO: Jonas Kosunen

F'RSTILLNINGEN I ERDESders-
son som tog upp sambandet mellan teater
och jordbruk, mellan att vara akter och
mathantverkare: + Vi har vant oss vid ett
mekaniserat, industriellt jordbruk, som
k,nns %,rran fr€n konstn,rlig verksamhet.
| Frankrike ®nns mer kvar av det ursprung-
liga, idedrivna hantverket. Produkterna
skapas p€ ett s,tt som ,r n,ra skapandet
inom teatern och konsten.
Han gjorde ocks€ en presentation av hu-
vudakteren och ostdoktorn Michel Lepage:
+ Han utbildade sig till ingenjer, men ville
,gna sig €t ost. Han blev m,stermejerist

med m€nga guldmedaljer och han s€g efter

n€gra €r att industrins modell fer ostfram-
stllning innebar m€nga problem och att
hantverkskunnandet hell p€ att fersvinna.
Under fem €r av intervjuer och genom
arbete i ett nunnekloster ska&ade han sig
kunskaper fer att p€ ett systematiskt s,tt
kunna €teruppr,tta hantverkskunnandet.

HUVUDAKT"REN TAR TILL ORDA
S€ var det dags fer huvudakteren sj,lv,
Michel Lepage:

+ Ni ska nu f€ uppleva hur man med

lagringsstadier f€r fram ostar med olika
smak, s,ger han.

Han inleder med att h,lla mjelk i yst-
ningsgrytan:

+ Fer n€gra dagar sedan var denna mjelk
gr,s som djuren €t fer att kunna ge feda €t
sina ungar. Tack vare den lspe som ®nns i
kalvarnas magar fer att de ska ta upp mjel-
kens n,ring, s€ kan vi gera ost!

Temperaturen ,r viktig, liksom tillsatsen
av mjelksyrabakterier; det ,r de som ger
det huvudsakliga jobbet och som ger olika
smak och arom €t osten.

+ N,r lspen berjat verka och mjslken
berjar koagulera, ska det vara stilla runt
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TOLKNING OCBétrEArdersson.

REKVISMjEIK, gryta, ystningsharpa, silduk och hink.

grytan, s,ger Lepage och publiken h€ller
n,stan andan.

* Det h,r ,r en h,lsosam och frisk pro-
dukt, s,ger han. Tyv,rr har det pratats
alltfer mycket om h,Isorisker och det har
inneburit att framfer allt industrin valt
pasterisering som s,kerhets€tg,rd.

Man ville ha bort patogena bakterier
men ferstod inte att d€ ocks€ fersterdes
det immunuppbyggande ,mnet, det enzym
som behevs fer att sm,lta laktos och spj,lka
kalcium.

MIKROBERNA G"R JOBBET

+ De goda mikroberna ger alla sitt arbete,
de ,r ursprunget till den originalitet som
produkten kan f€. Olika ystare kan arbeta
exakt p€ samma s,tt men ,nd€ f€ fram olika
produkter. Det beror p€ att olika g€rdar har
olika mikrober och genom att ysta p€ opas-
teriserad mjelk kan varje g€rd framst,lla
originella ostar med en egen smak.

Michel Lepage tar sedan upp betydelsen
av att tv,tta h,nderna och ha rena redskap.
Sedan berttar han att mejeristen brukar
utnyttja tiden medan mjelken koagulerar
till att ta en ®ka. D,refter inleds brytnings-
fasen:

en fortsatt dr,nering av v,tska.

Sé€v,| mejeristen som mikroorganismerna
och mjelkbakterierna ger ett viktigt arbete.
Nu ,r det dags fer n,sta viktiga process;
lagringen. Ni ska nu f€ smaka p€ ost i fyra
olika stadier av lagring. Fyra ostar som
framst,lits p€ identiskt samma s,tt men
som lagrats under olika [€ng tid.

PROVSMAKNING
Medan Eldrimnermedarbetare raskt delar
ut fat med ostar och fyller vitt vin i glasen,
ber ttar Michel Lepage om olika lagrings-
utrymmen och vad som ger dem bra. Bl.a.
beskriver han en gammal uttj,nt j,rnv,gs-
tunnel i Frankrike, som blivit ett utm,rkt
ostlager. Han ferklarar ocks€ hur olika sma-
ker gifter sig med varandra: vinet och osten,
en stark ost och en set marmelad, o.s.v.
+ Ferst f€r ni smaka den f,rska ostmas-
san, som jag har h,ri grytan. Sedan tar vi
1: den ost som lagrats sedan juli, 2: den som
lagrats sedan juni, 3: den som lagrats sedan
maj och sist 4: den som lagrats sedan april.
+ K,nn ferst mildheten i ostmassan, h,r
har inte mjelksyrabakterierna haft mejlig-
het att arbeta s€ |,nge.
+ P€ juliosten har en yta berjat bildas,

+ Ur samma ostmassa kan jag f€ fram 10 men den ,r fortfarande mycket elastisk och

olika ostar beroende p€ hur mycket vassle
jag tar bort, s,ger han. Vasslen som sedan
kan anv,ndas till mese, brunost eller som i
alperna: ricotta.

+ Nu vill jag gera en h€rdost och d€ g,I-
ler det att f€ bort s€ mycket v,tska som
mejligt. Jag ska bryta massan tills jag har
mycket ®na sm€ korn.

+ Brytningen ska ske milt, med [€ngsam-
ma rerelser; man ska veta vad som h,nder i

syrlig. Ju l,ngre osten har lagrats desto mer
fersvinner syran + andra dofter och smaker
uppst€r. Tanken r att den h,r osten ska
vara lite torr och kanske k,nner ni det i
bitarna fr€n den |,ngst lagrade osten.

+ K,nn ocks€ hur vinet fungerar med os-
ten. Det har en viss k,rvhet och passar inte
s€ bra till den f,rska och milt lagrade osten.

AVSLUTANDE FR#GESTUND

ostmassan. | slutet [€ter man harpan dansa iDeltagarna i Smakteatern var nu fullt sys-
grytan som till japansk klassisk musik. Efter selsatta med sina ostar och med att testa
exakt samma ystningsmetod men med olikaPrytningen med harpan rer man sedan i

massan s€ att ytterligare vatten pressas ut.

YSTA % EN SORTS MEDITATION
Han visar upp ostkornen och ber ttar att
omrerningen ska torka dem p€ ett korrekt
sttt + den kan ta up till tv€ timmar och ska
geras med samma rerelser hela tiden; som
en €tta:

+ Det ,r inte [€ngtr€kigt; se det som en
meditativ process, s,ger han.

Sedan ,r det dags fer att sila bort vasslen
och forms,tta produkten:

+ Formar har tillverkats av m€nga olika
material genom tiderna, t.ex. vass, rotting,
br,nd lera och sten. Formen ska bidra till

hur de gifte sig med vinet. Ferest,liningen
svergick i dialog och Michel Lepage ®ck
svara p€ en hel del frEgor som hur man till-
verkar ricotta och ger ost av ,Igmijelk, hur
de b,sta hyllorna i ett ostlager ser ut 0.s.v.
Utanfer ,grade sig merkret, tidpunkten
fer prisutdelningen i Mathantverks-SM p€
stora scenen n,rmade
sig och test av heg-
talarna bret den
trolska st,m-
ningen i ost-
teatert,ltet.
Ferest,|I-
ningen var
slut.



Innan vi f€r smaka p€ ostarna, som ligger
p€ en tunn tr,skiva framfer oss, f€r vi en
lektion i ,mnet sensorik av Paul Le Mens.
Han ferel,ser fer 0ss om att vi m€ste |,ra
0ss att s,tta ord p€ upplevelsen n,r vi ska
smaka p€ en ost, precis som man ger vid
en vinprovning.

Upplevelsen best€r av tre delar, det fersta
Vi ger 1 att vi ,ter med egonen, vi tittar p€
formen och f,rgen det vill s,ga ostens utse-
ende. Sedan doftar vi p€ osten och till sist
smakar vi p€ den. N,r saliven avsendras
sker en kemisk reaktion i munnen som

ger att molekyler frigers och n,r de kom-
mer upp i n,san d€ k,nner vi aromerna.

Vi kan ocks€ f€ uppleva n€got som kallas
trillingnervfernimmelse + en sensation
som kan vara stickande, br,nnande, metal-
lisk eller frisk. Det absolut viktigaste n,r
man provsmakar ost ,r att kunna bedsma
texturen, n,r man tuggar k,nner man om
produkten ,r h€rd, fast, kr,mig eller mjuk
och |t ytande. Precis som vid provning

av vin bedsmer man ocks€ om ostens har
en [€ng eftersmak och om aromen stannar
kvar i munnen.

Efter denna lektion var vi redo att berja
provsmaka, vi bret osten i tv€ delar och

med gardsproducerad ost

ferde den direkt till n,san fer att k,nna
dess lukt, efter det stoppade vi en bit i
munnen, hell for n,san och |t saliven ver-
ka, d€ k,ndes s,ltan och fettet. N,r greppet
om n,san sl,pptes k,ndes alla aromerna.

Vi ®ck prova sex ostar och ®ck exper-
tishj,Ip av Paul att beskriva dem med ord,
n€gra i publiken som hade modet kom
ocks€ med ferslag. Det man ber komma
ih€g vid provsmakning av ostar ,r att
beskrivningen inte ,r kritisk utan enbart
beskriver hur man upplever osten.

De ostar vi ®ck prova var alla av olika
karakt,r, b€de h€rda och mjuka, opasteri-
serade och tv,ttade.

Den fersta osten var en opasteriserad get-
ost som lagrats i jordk,llare i 10 m€nader,
den hade angen,ma kroppsdofter, lite
netliknande, n€got h€rd, var lite grynig
med [€ng eftersmak inte for salt eller fer

provade var en tv,ttad kittost, dess styrka

i doften p€minde om ammoniak. Den sista
osten som vi f€tt ha p€ avst€nd fr€n oss,
eftersom den hade en s€ p€tr,ngande lukt
var en opasteriserad bl€megelost p€ f€r,
h,r hade publiken olika uppfattningar om
hur den smakade, allt fr€n att den doftade
champinjoner till att den hade en stickande
ganska intensiv metallsmak. Enligt Paul

,r det precis det man efterstr,var med en
s€dan h,r bl€megelost.

N,r ostprovningen var klar precis klockan
11.00 ®ck vi anv,nda de vinglas som st€tt
bredvid varje °tallrik® under ostprovning-

ef Vi@®cek prova ett aromatiskt Languedoc
vin som varit lagrat p€ ekfat sedan 2006, att
dricka vitt vin till ost ,r inte alls fel ®ck vi

l,ra oss eftersom de reda vinerna inneh€l-
ler tanniner som kan ferstera gifterm€let
mellan ost och vin. Efter en givande timme,

besk. Den andra osten var en opasteriseradd,r vi f€tt |,ra oss vikten av att utveckla ett

blandost av f€r och komjelk, d,r sverv,gde
de animaliska dofterna, den tredje osten
som var en blandning av ko och get hade
en vegetabilisk smak och doftade blommigt
med en ®n balans av salt och syra. Den h,r
osten k,ndes ocks€ fet n,r man ferde den
mot |,pparna. Den %,rde osten som var

en ch'vre (syrad ost), fast p€ ko, den dof-
tade av ,ngsblommor, den femte osten vi

PAUL LE MENS VISAR VISSA SMAKKNEP.

ordferr€d fer att beskriva sensoriska upp-
levelser gick en nejd publik ut i solskenet
fer att °smaka® p€ resten av m,ssan.

TEXT: Ann-Louise Klasgren, FOTO: Jan Pontho



SMAKTEATER

V#lkomna till Eldrimners

BRATWURST

med Jlrgen K"rber
tolk Tobias Karlsson

TEXT: Anna Berglund, FOTO:
Anna Berglund, Jan Pontho

Detta r en unik saga om mathantverket. En spektakuler show fylld med stor passion, men
ockse med djup kunskap om handens fantastiska arbete. F€lj med i berettelsen fren revara
till ferdig delikatess. Se med dina egna €gon hur fantastiska smaker blir till £ och upplev
dem sedan' Ta chansen att stella fregor. | rampljuset syns en av de ledande experterna i

Europa inom sitt omrede.

P€ scenen h,nger ett halvt lamm prydligt

i en kettkrok. J#rgen Kerber, charkm,s-

tare frEn Bayern i Tyskland, ber.ttar om
korvens historia. Korven ,r en fern,mlig
produkt som har funnits i de “esta kulturer
eftersom vi med korv fer,dlar kettet s€ att
vi l,tt kan ta vara p€ alla delar av ett djur

och paketera dem smakligt.

Kryddor mals fer hand. Citronskal rivs.
Korvsmeten kn€das fer hand. Den f,rdiga
korvsmeten sl€s med kraft ner i korvspru-
tan och boxas p€ plats. Inga luft®ckor f€r
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®nnas i korvsprutan. Nu ,r det ®nt att ha
hj,Ip av tv€ h,nder till. Tobias Karlsson
frén Eldrimner f€r assistera och veva korv-
sprutan i ,mpligt tempo s€ att korvsmeten || |
kommer ut i korvhornet i j,mn takt d,r
J#rgen f€ngar upp smeten i %,Istret. Fj,I-
ster, som ibland kallas korvskinn, ,r natur-
tarm som ,r skrapad och tv,ttad. Korven
delas av i I,mpliga I,ngder och snurras.
Sedan €terst€r stekningen i den stora
wokpannan och ljuvliga dofter sprider sig
till publiken som f€r avsmaka korvarna
tilsammans med ett g€rdsel
som ®nal. Fr€n lammkropp
till frdiganr,ttad smakrik
korv, p€ en timme.

Gamla metoder som riskerat att falla i glem
€ter anvenda. Mathantverket blir aldrig omoder

] | Maten blir inte enbart
nerproducerad - den blir
H#Rproducerad!"

J*RGEN K"RBER IR CHARK&
MISTAREN FR#N TYSKLAND
SOM F'RUTOM ATT JOBBA

P# DEN EKOLOGISKA G#RDEN
HERRMANNSDORF REGELBUN&
DET RESER TILL SVERIGE F'"R
ATT UTBILDA CHARKUTERISTER
| HANTVERKSMISSIG CHARK&
TILLVERKNING.



MANFREDS PROVA&P# ATT BAKA SURDEG

Sur deg som

TEXT: Linda Wir%n, FOTO: Jan

Pontho. Linda Wir%n

% OJ, DET H!R IRrSieORSta som
kommer upp i mitt huvud n,r jag f€r se

surdegsvagnen + en rullvagn proppad med

glas- och plastburkar i olika storlekar med
ett brett spektra av surdegsstarter i. Vete,
r€g, ,pple, honung, ®kon %

Jag ,r p€ workshop °surdegsbred med
Manfred Enoksson® Han ,r bagerim,s-
tare p€ Salt€ Kvarn sedan 15 €r tillbaka
och en av landets frmsta experter p€
surdegsbred. Efter en fyra€rig bagarm,sta-
rutbildning i D#sseldorf och en bred yr-
keslivserfarenhet ,r han nu en eftertraktad
kursledare och dessutom huvudferfattare
av Eldrimners bok °BakverkstaAn®

| dag ,r hans uppdrag att I,ra mig och 10
andra medkursare s€ mycket som mejligt
om surdegsbakning p€ knappt tv€ timmar.

BAKANDETS KONST

+ Jag har t,nkt att vi ferst bakar ut bredet
och sedan pratar vi om processen steg fer
steg bakét.

Han h,ller snabbt och vant ut en j tte-
deg fr€n ett rostfritt degtr€g, som ,r n,stan
lika stort som hans egen everkropp, medan
han smé€pratar om degen.

+ Hela den h,r degen har f€tt en tesked
surdegsstart och nu har den j,st klart. Det
ser vi om vi sk,r itu den: n,r den berjar
j,sa har den sm€ bubblor i sig, sedan v,xer
de. Om man |€ter degen j,sa fer I,nge
blir bubblorna s€ stora att den kollapsar.
N,r den ser ut s€ h,r, med sm€ och sterre
bubblor i en blandning, ,r den perfekt.

Vi f€r en varsin liten klump, fer nu ska vi
prova p€ den sv€ra konsten att kn€da.

+ Titta noga h,1¥

Han tar sin deg med v,nster hand och
viker den n,stan *mt en g€ng fer att sedan
anv,nda heger hands handlov att fersiktigt
lyfta/snurra degen en kvarts varv motsols/
trycka till Ltt. Hela tiden beskriver han vad
han ger:

+ Du ska jobba med hela kroppen, bej
kn,na. N,r du rer den, t,nk dig att den r
hundra grader varm - att du n,stan br,n-
ner dig + du ska bara nudda den!

]
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Han g€r runt bland deltagare i alla €ldrar v,nda intellektet utan dina sinnen och

som ferseker att forma sin lilla klump r,tt
med olika framg€ng.

k,nslor: hur ser den ut, hur luktar den och
hur smakar den?

+ Drainte i degen + nudda den bara och Du ska ha din surdegsstart i kylsk€pet

t,nk upp€t.

+ Det ,r handloven som jobbar, men hel
kroppen ligger bakom. Stora mjuka rerel-
ser £ bej kn,na¥

+ Titta h,r p€ honom - fantastiskt bra +
kom igen!

+ Det ska bli som en liten fotboll + ing-
en rugbyboll¥4

+ T,nk fram€t + upp€t och ger det
snabbt och |,tt. Du ska klara det p€ fem +
sju g€nger bara ¥

JISKORGAR

Det tar sver 40 minuter fer alla att f€ n€-
gorlunda snits p€ kn€dandet, och d€ har
mE€nga av oss f€tt ta nya klumpar att € pli
p€ eftersom de fersta blivit sverarbetade.
N,sta steg ,r att ,gga degen i j,skorgar.

+ H,r kan du gera p€ “era sitt: till ex-
empel l,gga i lite fren (solros, linfre, sesam
eller annat) i korgens botten och l,gga
degens °®na° sida (det vill s,ga den sidan
du har upp€t framfer dig) ned€t i korgen.
Eller s€ kan du l,gga i mycket mjel i bot-
ten och l,gga ner bredet med °fula® sidan
(den spruckna sidan du inte ser nu) ner€t.
N,r du v,nder upp degen p€ bordet igen,
spricker den upp och bildar ett vackert
menster.

SKIPPA INTELLEKTET'

Surdegen ska s,ttas kv,llen innan den ska
anv,ndas. N,r den r f,rdig ska den vara
lite fast och mycket bubblig. Om den ,r fer
ls och inte bubblar g€r den att fr,scha upp
med mjel och vatten + d€ brukar den vara
bra inom tv€-tre timmar.

* Den ska se ut s€ h,r och lukta surt
med inslag av citron.

Manfred skickar runt en burk som alla
f€r lukta och ta ett smakprov av, och visst
r det ¥ surt! Sedan skickar han ett par
till i olika faser av j,sningsprocessen. Det
,r ovant att k,nna skillnaden mellan dem,
och Manfred ger tips p€ hur man kommer
ih€g.

+ N,r du bakar surdeg ska du inte an-

och ge den mat en g€ng i veckan + en
matsked mjel och kanske en halv deciliter
vatten. H,ll bort lite ibland om du inte
anv,nder den.

M#NGA F'RDELAR MED ATT SYRA

+ Mjelksyrebakterier har anv,nts i alla
tider till att bevara olika produkter. Det ,r
ett ultimat s,tt att kunna fervara produk-
ter, producera delikatesser och framferallt
,r det nyttigt fer v€r h,Isa, menar Manfred.

En surdegsstart h€ller sig mycket I,nge.
$ven om den inte f€r mat kan den klara
sig n€got €r utan att bli riktigt d€lig + d€
berjar den lukta ruttna ,gg. Det h,nder att
den berjar megla, men d€ ,r det fer att den
I kontaminerad, det vill s,ga n€got ,mne
utifr€n har hamnat i burken
och startat megeltill-
v,xten.

+ Och att det
I kréngligt
r ocks€ bara
en myt. Om
du j,st klart
bredet, men
inte har lust/tid
att gr,dda det i dag,
s€ kan du bara stoppa in
bredet i kylen och forts,tta i morgon.

MYCKET BRA KUNSKAP

Tiden g€r snabbt och snart st€r vi lite vim-
melkantiga och med varsitt fantastiskt

bred och en burk med surdegsstart utan-
fer t,ltet. Jag t,nker p€ DN:s artikel om
Manfred: Att surdegsbred ,r ett bred som
l,nge varit sorgligt fersummat i setlimpans
Sverige. Jag ,r beredd att sprida kunskapen
igen!

Huvudet ,r fullt med mycket ny fakta
som “ackar runt i huvudet. Nya termer,
kloka tips och mycket inspiration kommer
nog vimsa ett tag innan de hittar sin plats
och landar i facket °mycket bra kunskap
att ha fer bredbak nu och fer alltid® Tack
Manfred!
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| tItet Generation Mathantverk visade en ny
engagerad generation upp sitt kvalitetsrika
mathantverk. Dessa €tta personer blev rej,It
uppm,rksammade av tv 4:s morgonprogram
p€ lerdagen och senare p€ kv,llen blev det ett
riktigt guldregn sver dem n,r medaljerna i

SM i Mathantverk delades ut.

Stephane Lombard hade innan Smaklust
skapat ®lmer som p£€ ett vackert och kta vis
skildrar dessa h€rt arbetande unga stj,rnor i
deras vardagsliv. Filmerna kunde man se be-
kv,mt sittandes i en so&a i t,Itet och missade
du dem d,r kan du se dem p€ v€r hemsida.

UNGA MATUPPLEVELSER

Fr€n Sk€ne i syd till V,sterbotten i norr fanns
h,r ett utbud av de ®naste produkter som
t,nkas kan av choklad, chark, renkett, mar-
melader och sylter, ®sk, ost och surdegsbred.
Generation Mathantverk ,r starka person-
ligheter som p€ m,ssan lyckades sprida lite
str€lglans sver yrken som s,llan lyfts fram,
men som ,r ov,rderliga fer ett h€llbart sam-
h,lle d,r vi alla har tillg€ng till bra mat och en
ren milje.

14 ELDRIMNERS NYHETSBLAD 3-09

T,ltet var vackert och fantasieggande tack
vare Stephane Lombards och konstn,ren Ma-

TEXT: Anna Backlund
FOTO: Jan Pontho

Hur tycker du det var
att ste i ett speciellt

lou Bergmans utformning. Malou var en av de tg]t med Generation

allra h€rdast arbetande kreatererna p€ m,s-
san d€ hon i den konstfotostudio som byggts
upp i t,ltet fotograferade besekare som lig-

gandes p€ en belyst plexiglass,ng ®ck matcol-

lage runtom sina ansikten. Bilderna visades
sedan upp som en konstutst,lIning och p€
sendagen ®ck alla ta med sig sitt portr,tt hem
som ett h,ftigt minne av Smaklust.

P€ plats fanns ,ven dynamitkocken Daniel
Israelsson som lagade smarriga fyllda pann-
kakor av ingredienser fr€n t,ltets utbud. Hans
band Dexter Jones* Circus Orchestra kom-
pade pannkaksgr,ddandet d€ och d€.

Generation Mathantverk bestod av Martin
Bergman med sin ®sk fr€n Vilhelmina, Anna-
Marja Kaddik och Marja Skum med +ivo
Renprodukter, Martin Sederkvist med J,rvse
Getost, Annisette Rosenholm med Rosen-
holms Norrl,ndska Delikatesser, Jan Wester
med Sl€ttergubbens surdegsbred, Linda Nils-
son med Devestads Utegrisar och slutligen
Amina Olsson med Minas Chokladstudio.

FLERFALDIG GULDMEDALJ"R
Annisette Rosenholm med ursprung i H,I-
lesje i J,mtland vann guldet i syltklassen i SM
i mathantverk med Lyxiga Lingon, tv€ guld-
medaljer med sina marmelader Pigga P,ron
och Tr,dg€rdsmarmelad och en silvermedal;
med Annis Tomatmarmelad. S€ h,r upplevde
hon sitt deltagande i Smaklusts Generation
Mathantverkst,It.

+ Fersta dagen k,ndes det verkligen som vi
kommit p€ undantag d,r bakom stora scenen
och helt avsk,rmade fr€n alla andra. Ingen
verkade ferst€ att vi fanns d,r trots att det var
mycket folk p€ omr€det. Nere i regionernas
tlt var det full rulle ...

P€ lsrdagen v,nde det och m€nga som kom
hade sett Nyhetsmorgon p€ tv och jag ®ck
s,lja tomatmarmelad som bara den (fer re-
portern hade sagt att den var god!)

Priserna p€ lerdagskv,llen innebar ocks€

att det blev ett sug efter de produkterna p€
sendagen. Vissa kom till och med och frEgade
efter %vinnarkitet® Haha!

Mathantverk?

+ Det rett

h,rligt g,ng och

vi hade j,ttero-

ligt. Det k,ndes

fr,scht och de

som besekte t,I-

tet verkade ocks€

ferst€ att det var

°%den nya generationen®
mathantverkare. M€nga

st llde fr€gor och “era hade
sett bilderna p€ oss tidigare s€ kampanjen
verkar ha n€tt ut.

Det positiva fer 0ss var ju att vi alla var en-
samma i v€r bransch i tltet, till skillnad frén
regionernas t,It d,r det kunde vara tio med
marmelader om man hade otur.

Vad har satsningen Generation Mathantverk g
+ Fer min del har det gett en hel del reklam

som i sin tur ferhoppningsvis kommer leda

till att jag kan satsa p€ detta p€ heltid.

Ett speciellt minne fren m€ssan €r flr dig?
+ Naturligtvis alla medaljer i SM i Mathant-
verk!

Hade du pe k€nn att du skulle vinna i igen?
+ Det ,r klart att man alltid hoppas och tror

p€ sina produkter, annars skulle man ju inte
I,mna in dem, men jag trodde aldrig att det
skulle bli s€ m€nga priser. Hade jag f€tt EN
medalj hade jag varit jtteglad, men fyra ,r ju
fantastiskt! T,nk att jag ger s€ goda grejer!



TEXT: Linda Wir%n FOTO: Linda Wir%n, Jan Pontho

Efter att jag f€tt min °klippbiljett® ger jag

mig ut p€ uppt,cktsf,rd mellan lockande
bord och glasmontrar. Jag tr,&ar idel glada
m,nniskor vid stationerna som ferundras
ever Sveriges enorma utbud av mathantverk
i kategorierna chark, ®sk, b,r och grensaker,
dryck, ¢l och vin, bred och sist men inte
minst ost.

+ Det rj tteroligt att st€ h,r vid glasdisken,
det ,r s€ otroligt uppskattat. Nyss var det en
Jdre man som kom tillbaka fer tredje g€ng-
en och sade entusiastiskt att °detta var det
b,sta jag \tit i €rl° Det som har g€tt €t b,st
,r nog lammstradivarius och strutspastrami.
+ Varje g€ng jag ger n€got med Eld-
rimner berjar min drem om att starta eget
slakteri/charkuteri att v,xa sig stark igen %
det ®nns ju verkligen s€ m€nga mejligheter!
Emma Larsson, 21 er fren €stersund

+ Det r kul att komma hit, tr,&a folk, se
hur mycket det ®nns och inspireras. De
tv€ stersta everraskningarna i montern r
den gravade laken + en ful ®sk som vi inte
trodde var s€ god + och °bertingen som
,r en samisk specialite; Lttrekt %,lireding i
rapsolja. Den r otroligt smakrik men ,nd€
len, med en konsistens s€ att den n,stan
sm,lter i munnen¥a

Marie-Louise Rinde och Fredrik Sund-
quist, Forsmark. Med dr!'m om att bygga
eget getostmejeri.

+ Den stersta sverraskningen fer mig i den
h,r montern ,r nog att det ®nns v,xter som
jag trodde var °bara® blommor, som ,|gert
och kvanne, som man kan gera b€de saft,
sylt och marmelad av!

+ Det som smakas p€ mest r just nu
havtornsnektarn + kanske fer den roliga
frgen?

Min favorit har alltid varit ,dersaften,
men nu har den f€tt en sp,nnande konkur-
rent: ,lgertssaften!

Lena Gustavsson fren Uppsala

+ Det h,ftigaste med smakeriet ,r nog det
enorma urvalet * att det ®nns s€ mycket
som man sj,lv och kunderna inte har sett
eller smakat ferut. Det som smakas mest
nu ,r en slags Grappa + dryck som gers av
resterna fr€n druvpressen + fr€n Gotland.

Agneta Olofsson och Ann-Louise Klasgren,

I"rare pe restaurangskolan i €stersund

+ Det h,r ,r s€ kul! De som kommer hit ,r
verkligen intresserade av att lukta och sma-
ka. Det ,r ocks€ kul fer att det ,r s€ m€nga
unga. Min favorit h,r p€ bordet ,r nog det
h,r samiska tunnbredet + det kallas segkaka
och r till fer att kunna ligga och skumpa i
ryggs,cken m€nga mil. J ttegott!

Gun-Britt Olofsdotter, €stersund

+ Jag ,r verksamhetschef fer Landstinget
V,sternorrlands kek och restauranger s€ jag
tyckte v,l att jag kunde en del om mat ferut,
men nu ¥4 s€ mycket nytt att smaka och se
och jmfera. Det r jttekul att meta kun-
derna och ge dem tips hur man kan kombi-
nera olika produkter + att hj,Ipa till att lyfta
medvetandet ett sn,pp till. P€ det h,r st llet
®nns s€ mycket, till s€ pass l€ga smaka p€-
priser, att man till och med kan ha ré€d att
inte tycka om n€got!

Den stersta positiva everraskningen fer
mig ,r nog den h,r h€rdosten med bock-
hornsklsver = den har en fantastisk valnets-

sjl
i allt
som ®nns
h,r + fantastiskt!
Min egen favorit ,r
ertmarmeladen med ,pple fr€n Gotland och
morotssylten med ingef,ra och chili, ocks€
fr€n Gotland. Annars ®nns det m€nga sp,n-
nande saker, som rabarber- och kvannemar-
melad och sylt p€ bl€b,r och vanil;.

Inger Boholm, Uppsala

Karin L#beck, projektledare for Smakeriet,
,r mycket nejd med hur allt fungerat n,r jag
pratar med henne p€ lerdag eftermiddag.

+ Det h,ftigaste har naturligtvis varit alla
volont,rer som st lIt upp. Det ,r sl,kt och
v,nner till oss p€ Eldrimner och Slow Food-
medlemmar som kommer hit, m€nga utan
att veta n€gonting om produkterna p€ fer-
hand. De suger €t sig av alla berttelser runt
mathantverket, och tycker sedan att det ,r
s€ roligt att fermedla kunskaperna till bese-
karna att det n,stan ,r sv€rt att f€ dem att ta
ledigt n,r de kan det. Otroligt roligt!

Karin fascineras ocks€ av den enorma
méngfalden i t ltet.

smak. + | €r har vi ungef,r 350 mathantverkare
#sa Finn h,r p€ Smaklust och n,r man A~
; . . . %
+ Ja, jag h€ller med + jag har I,rt mig ser de 190 produktprover vi %.
mycket och det har varit jttekul att st€ hyr.  har h,r r detingen som r 5@

Jonas Holmberg den andra lik + vi har en C
fantastisk upp®nningsri-
kedom och skaparkraft i
det h,r landet!

+ Det b,sta med Smaklust ,r att det ®nns
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och

N!'R JOHANNA WEgelatAtusik med sin
kekskvartett skiner solen och barnvagnar-
na tr,ngs med skuttande smé€ttingar och
deras fer,|drar framfer scenen.

+ Vad ,r godaste maten, ropar Johanna
Westman.

+ Blodpudding och glass!

+ Sushi och kettbullar!

Barnens ferslag p€ smakkombinationer
,F nyt,nkande och kanske v,rda att prova.

Familjen Renninge Edin ,r p€ plats med

barnen Han-
na,

tre €r
och Josef, ett

€r. De har anv,nt sendagsfermiddagen till
att smaka sig runt i de olika regionernas
paviljonger.

+ Hanna gillade kalvdansen men Josef
var mer tveksam. Det r roligt feor mig att
kunna bjuda mina egna barn p€ s€dant
som jag €t n,r jag var liten, s,ger mamma
Ulrika Renninge Edin.

16
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att njuta

TEXT: Anna Backlund, FOTO hela uppslaget:
Jan Pontho, Jonas Kosunen, Linda Wir'n

Barnttaste omr€det p€ Smaklust ,r de-
®nitivt djurhagen som ligger behagligt i
skuggan. D,r ®nns grisar och kaniner fr€n
4H i Akalla, getter och f€r frén Tensta 4H
samt kor och hens fr€n H,sta 4H, som r
Storstockholms enda lantbruk.
Tre€riga Felicia Bjerklund ger bort sin )
vackra gula morot till en liten lurvig kanin ~ Med Camilla M€nsson ,r de b€da gymna-
som v&gar sig fram till st,ngslet. Barnen f€r Sieelever p€ Ryssbygymnasiets turismpro-
g€ in och Klappa djuren, men bara n€gra f€ 9ram och deltar i m,ssan som en del av sin
i taget och med j,mna mellanrum fer dju- ~ utbildning. _
ren helt vila frén uppsténdelsen d€ barnen _ Att Smaklust har mycket att erbjuda alla
fer hella sig utanfer hagarna. €ldrar r tydligt efter en vandring genom
+ Det ,r S€ optimalt fer djuren som det ~ regionerna. | de allra esta paviljonger
kan bli efter ferutsttningarna. De verkar ~ ®nns speciella barnaktiviteter, som get-
trivas bra, s,ger Lasse frén Spengaby ~ racet®iJmtland-H,rjedalen, pannkaks-
som jobbar i djurhagen. gr,ddningen i M,lardalen, saftprovningen
i Smakeriet och lassokastningen i S"pmi,
bara fer att n,mna n€gra.

| Sm€land, Blekinge och
<lands paviljong h€ller

inte bara en, utan tv€, Pippi
L€ngstrump p£€ att tillsam-
mans med n€gra barn bygga
upp en timmerlekstuga som
Eksje museum [€nat ut.

+ De “esta barn blir v,Idigt
glada och ny®kna n,r de ser
0ss, s,ger Pippi som egentli-
gen heter Pernilla Ekerlund. Tillsammans



PUBLIKENS FAVORK

#Hr v$ra liv%
sj"ng Johanna Westman och K"kskvartetten

S€ndagen pe scenen i Tantolunden b€rjar i strelande sol och friska vindar

Lotta Persson

och med Johanna Westman och musikanter. | r€dvitrutigt f€rklede niger
hon rart ner hon tackar f€r applederna, de andra i kockkleder spelar pe
instrument och k€ksredskap. Bland annat fungerar en eggskerare som
liten harpa' Publikkontakten er lekande trevlig och nera, bede barn och

vuxna henger med.

H,r sjungs recept och matupplevelser fram: °Det r |,,,.tt, att
gera omelett!¥s Man blir m,,, tt, av omelett!® Det bakas pang-
pang-cakes, amerikanska pl,ttar till softa toner av trumvisp och
st€bas. Erfarenheterna av mindre lyckade restaurangbese<k sjungs
fram och publiken skrattar medan bandet bakgrundstisslar °Det
®nns s€ v,Idigt mycket mat i v,rlden ¥2

+ Vilken ,r din favoritr,tt? fr€gar Johanna barnen, givetvis feljt
av en spagetti-och-kettf,rss€sl€t.

| gungande reggaetakt sjungs receptet ut. S€ kommer gitar-
ristens sorgeliga I€t om kettbullen som ist,llet blev behandlad
som sushi! Stackarn! Men nu ska vi hj,Ipas €t att gera festmat,
vi f€r alla skala skala, hacka hacka, mala mala och sluta snacka
shackaVa Efter denna fest kommer en mollst,md vals om allt tjafs
och ga>ande och knivande om vem som ska gera vardagsmaten.
Och diska. °Till och med gr,dden var sur/? £ men n,r man sen
ter fersvinner allt trams! Pizzan m€ste ferst€s besjungas, med
italiensk hes rest av trummisen och refr,ngen lyder: °Fixa en s;j,Iv!
Inte best,|l £ ®xa den sj,IvI° Denna h,rligt matglada konsert av-
slutas med t€rtbak, fer n,r man gillar n€*n och man inte ters s,ga
det, kan man ju alltid ge en t€rta. Receptet kommer mjukt, u@gt
och varmt krleksfullt fram¥% °riven choklaaad¥ Musikanterna
myser ner i publiken med kastrullock och skedar och vandrar
vidare. Och Johanna Westman signerar sina barnkokbecker. Sj,lv
saknade jag [€tar om goda grensaker och frukt, vilket jag ocks€ sa,
n,r jag gick °backstage® i grengr,set och sa tack till bandet.

+ Det har du ju r,tt i Det har vi aldrig t,nkt p€!

TEXT: Vera Billing

TEXT: Vera Billing

delades ut under sendag eftermiddag
p€ scenen. | Smakerit,ltet hade man kunnat kepa biljetter fer
provsmakning och d,rmed ocks€ ber ttigats att resta fram sin
favoritprodukt. Alla barn hade f€tt resta fram den godaste saften
och priset gick till Vit vinb,rssaft fr€én Lottaboden i Los, H,Ising-
land. En norrl,ndsk ®sk (ering), efter ett gammalt samiskt recept,
®ck “est rester och blev d,rmed Publikens favorit + Saltbertning
i olja fr€n Vildmarksgott, Vindel,lven i V,sterbotten. Grattis!

bland dem som deltog i omrestning-

arna. Fellande ®ck varsin Smaklust-kartbok.
Marja Skum, Ammarn,s, Lars Engstrem,
Skarp,ck, Anna-Stina Eriksson, Bromma, Ove =strem, Stenham-
ra, Jenny Bisther, $lvsje
Clara Schenk, Sollentuna, Ellen Klintbjer, Stock-

holm, Leo Macchi, Stockholm, Marve Grenblad, Stockholm,
Elis Tvede-Jensen, H,gersten
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TONERNA FR#N GUSTAV HYL+NS FLYGEIBHORRWIEK ALLA, S#V
TANSFULLA BES"KARNA SOM DE PREMI!RERRBESRDE MATHANT
ATT STANNA UPP OCH KINNA STUNDENSIBIMARRR OCH GL!DJE
SMAKLUST IG#NG' SVERIGES ANDRA UPRINTWHREM!ISSA | MAT

KUNDE INVIGAS.

TEXT: Inez Backlund, FOTO: Jan Pontho

So®a Jengren, politisk sakkunnig vid Jordbruksdepartementet hell

ett inspirerande invigningstal :
+ Det ,r otroligt roligt att vara h,r £ vi p€ departementet gillar
smé€skalig och n,rproducerad mat. VEr minister Eskil Erlandsson

+ De som ,ter en god m€ltid tillsammans startar inte krig.

Anders Bjlrck , Uppsala I,ns landshevding representerade M,-
lardalen %tt omr€de dit folk fr€n alla delar av Svegipela tiden
“yttat®

+ D,rfer ,r det ocks€ sj,Ivklart att vi just h,r ska kunna till-

vill etablera Sverige som Europas nya matland och hr, p€ Smak- fredsstlla alla smakinriktningar betr,&ande mat. G€ ut h,r p€

lust, k,nns det som vi redan har lyckats!
+ Eldrimner ger ett fantastiskt och v,Idigt viktigt jobb och vad

m,ssan, smaka och synda! Med mina goda kontakter upp€t kan
jag lova att ni f€r ferl€telse!

jag kan se h,r idag, s€ har visionen om 10 000 jobb inom mathant- Lars B"ckstrim , landshevding i V,stra Getaland presenterade

verket p€ 10 €r, alla mejligheter att g€ i uppfyllelse.

Hon n,mnde ocks€ regeringens beslut om 46 extra miljoner till
mat och turism som en viktig €tg,rd fer att utveckla mathantver-
ket. Som representant feor konsumenterna tackade hon mathant-
verkarna:

sitt I,n som °landet som “yter av mjelk och ost®

Sk€nes landshevdings!ran #unhammar menade att hans I,n
redan ferverkligat jordbruksministerns vision om det nya matlan-
det: Sk€ne ,r matlandet! L€t er ferferas!

+ Ni ska veta att vi verkligen uppskattar ert arbete och idag har De evriga i landshevdingestafetten var: Barbro Holmbgy G,v-
jag en extra tjock plEnbok med mig s€ att jag kepa massor av era leborgs I,n, Eva Eriksson, V,rmlands I,n, Bo KenbergS-der-

produkter med mig hem till min man!

S€ var det dags fer landshevdingar och evriga regionrepresentan-
ter att tillsammans med var sin feretr,dare fer mathantverket i
sina |,n/regioner gera en snabb expose sver de olika regionernas
matpro®I. Landshevdingarna utmanades i en tidstu& stafett:

+ En minut var, inte mer, manade moderatorn Tobias Karlsson.
Kunde man ferv,nta sig att pratvana landshevdingar skulle klara
det?

Jo, det gick ever ferv,ntan, det var rappt, roligt och fyllt av su-
perlativ ever mathantverket i samtliga deltagande regioner. H,r
€terger vi n€gra smakprov.

Ferst ut var Stefan Mikaelsson, Sametingets vice ordferande:

+ Gott, rent och r,ttvist ,r den devis som solens c¢h vindarnas
folk har betr,&ande maten man producerar, sade haoh avslu-
tade med att anknyta till Marcus Aurelius om materzetydelse for
god h,Isa och ett [€ngt liv.

J,mtlands |,ns landshevding, Britt Bohlin k,nde sig som hem-
ma i J,mtland p€ m,ssan och v,lkomnade alla till sitt I,n °€ret om®°

Rose-Marie Frebran, landshevding i <rebro I,n, citerade Carl-
Jan Grangqvist:
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manlands |,n, Anders Granat, Gotlands I,n och Sti@re%ord,
Stockholm. Den sistn,mnde passade p€ att h,Isa alltkemna till
huvudstaden och ett, tack vare invandrarna °hela veds kek®

De unga mathantverkarna hade en central plats p€ m,ssan och
under invigningsavsnittet representerades de av Amina Olsson
som ger praliner och av surbredsbagaren Janne Wester.

+ Vi unga mathantverkare ,r alla som surdeg och bakterier, fer-
klarade Janne. Med oss v,xer och sy ller det i mathantverkstr€get,
vi knu&as och vill bli "er!

+ Fantastiskt att Eldrimner anordnar denna m,ssa, att unga f€r
tr,&as och preva p€ mathantverket, sade Amina. Eldrimner fyller
p€ surdegen med mijelet och vattnet genom att satsa p€ oss!

Bodil Cornell, Eldrimners grundare och eldsj,l, tackade alla med-
verkande och riktade sig s,rskilt till So®a Jengren fer hennes ord
om mathantverkets betydelse fer att ferverkliga Sverige det nya
matlandet.

+ Sjlva k,nner vi oss som b€de k,rna och spjutspets i detta
arbete, sade Bodil.



Hon tackade ocks€ alla de unga mathantverkarna, ldnes
dingarna och de evriga representanterna fer alla riger som
framtr,tt:

+ Genom den h,r fantastiska invigningen k,nner vi helt klart
att Smaklust ,r Nordens svar p€ de stora matm,ssorna i Europa:
Salon dAagriculture i Paris och Salone del Gusto i Turin.

+ Som Eldrimners verksamhetsledare ,r jag ométtligt stolt sver
att vi kan presentera allt detta mathantverk fer er som beseker
m,ssan. $ven om jag jobbar med mathantverkare varje dag, €ret
runt, blir jag ,nd€ enormt imponerad n,r jag g€r runt h,r och ser
vad ni €stadkommer. Ni ,r handens konstn,rer: det ni ger ,r mat
med smak, kvalitet och identitet. Det ,r mat utan tillsatser.

+ Smaklust ,r en hylining till smaken och till m€ngfalden. Fer
er m,ssbesekare har vi byggt upp ett mini Sverige d,r ni kan g€
runt och smaka, l,ra er mer om hur produkterna blir till. Ni kan
handla med er hem en massa v,llagrade ostar, smakrika korvar,
doftande bred och mycket, mycket annat.

+ Jag hoppas att ni p€ djupet ska uppleva den passion feor mat-
hantverket vi k,nner, vi som jobbar med det. Jag hoppas att ni ska
uppleva gl,djen i att handla dessa riktiga produkter. Jag hoppas
att ni ska k,nna gl,djen i att ferst€ hur produkterna blir till. P€

det s,ttet blir ni ocks€ viktiga i produktionen. Ni blir medprodu-
center!

+ Eldrimners vision ,r att p€ 10 €r skall antalet mathantverkare
ha tiodubblats, fr€n 1000 till 10 000. N,r ni g€r runt h,r, s€ tror
jag ocks€ att ni kommer att ferst€ att det kommer att bli mejligt
och att ni som konsumenter kan delta i denna utveckling.

+ H,r ®nns i €r s,rskilt m€nga unga mathantverkare. Jag tror
att ni verkligen kommer att imponeras. Det ,r de som ,r framti-
den och som har massor av nya och kreativa ideer.

+ H,r kan ni delta i smakverkst,der, g€ p€ smakteater och till
p€ kepet | ,ra er att skapa egna produkter. Mathantverkarna bju-
der inte bara sina produkter + de bjuder ocks€ p€ sitt kunnande!

+ Varmt v,lkomna allihop till denna smakfest. Varmt v,lkomna
till Smaklust! Passa p€ att handla med er av allt det goda!

Stolt kr'ning av nya

UNDER SMAKLfedagedSden 21 augusti var det dags fer
att €terigen krena ambassaderer for mathantverket! Ambas-
saderer sedan tidigare ,r feljande f,rgstarka och in ytelse-
rika personer: Carl Jan Grangvist och Ana Martinez, b€da
utn,mnda 2006 samt Monika Ahlberg och Bjern Ylip,,,
utn,mnda 2008. Dessa personer ,r mycket viktiga i v€rt ge-
mensamma arbete att s,tta mathantverket p€ kartan!

I €r har vi gl,djen att presentera tre nya ambassaderer.

Carina och Ulrika Brydling, kockarna som sedan |,nge varit
,kta ambassaderer fer mathantverket och Eldrimner, ®ck nu
en o@ciell utn,mning.

Systrarna drev under m€nga €r restaurang Marmite i =re
tillsammans med Ulrikas man Jergen Calmsund och d,r ut-
vecklade de sitt stora intresse fer mathantverk. Deras menyer
skapades efter vad bygden och s,songen erbjed och systrarna
som varit engagerade landslagskockar sviker inte sin sverty-
gelse om att matlagningen ska g€ hand i hand med en h€llbar
utveckling.

Den tredje personen att krena i €r var ferfattaren till suc-
cebeckerna °Den hemlige kocken® och %kta varaS Mats
Eric Nilsson. Han har p€ ett fantastiskt s,tt n€tt en v,Idigt
bred publik och f€tt m€nga konsumenter att t,nka p€ vad vi
stoppar i munnen. Det som, fer oss p€ Eldrimner, varit en
diskussion bland redan invigda mathantverksfantaster blev
via Mats-Erics becker en kunskap tillg,nglig fer allm,nheten.
Mathantverk ,r ju inget annat ,n just precis ,kta vara!

Ambassadersskapet inneb,r att fera mathantverkets talan i
olika sammanhang och att bidra till en *kad kunskap om vad
mathantverk ,r. Det inneb,r ocks€ en gedigen kunskap om
vad Eldrimner arbetar feor och en genuin ferst€else for mat-
hantverket.

Tack k,ra ambassaderer fer ert viktiga engagemang!
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B€da °brutalt passionerade® n,r det g,ller
mathantverk, tog ut sv,ngarna ordentligt.
Varfer ,r bara 0,5 procent av den svenska
maten mathantverk, medan det i <sterrike,
ett land som har ungefr lika stor befolk-
ning, ,r 10 procent?

Carl Jan sl,ngde ut fr€gan och svarade
sj,lv:

+ Jo, i <sterrike har man en kulinarisk
tradition medan vi i Sverige varit fokuse-
rade p€ prislapparna som sitter p€ matva-
rorna. Men nu ,r vi p€ v,g att fer,ndra oss
i det h,r landet och bli mer intresserade
av mat som smakar gott och ,r av heg
kvalitet.

+ Tack vare mathantverkarna runt om i
landet, sade Ana. De r verkliga konstn,rer
Ya

Y, Med p€nyttfedda kunskaper, fortsatte
Carl Jan.

KIRLEK OCH UTVECKLING
+ Mmm, k,rlek, sade Ana och erinrade sig
med dremsk blick n€gra fantastiska ostar
och en ,Igsalami som hon ans€g sig ha
skapat multiorgasm.

+ Vart kan man kepa de produkterna,
undrade Carl Jan.
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+ Fr€ga Eldrimner, tyckte Ana. Det r
tack vare Eldrimner som alla dessa fantas-
tiska produkter nu ®nns. Alla kurser och
allt sted som mathantverkarna f€r d,rifrén
fer att kunna utveckla sp,nnande och indi-
viduella matvaror.

— En del ostar var ot,cka i berjan, erinra-

TEXT: Inez Backlund, FOTO: Jan Pontho

NYA TURER
Sedan bjed Carl Jan upp till en ny tur:

+ Vet du Ana, vad som ,r skillnaden
mellan er latinare och oss germaner n,r
det g,ller mat? Jo, ni kan tala hur mycket
som helst om vad som h,nder i munnen
n,r ni ter. Vi germaner, vi bara tuggar och

de sig Carl Jan. Men nu har man ska&at sigsv,|jer.

gedigna kunskaper och man har de b,sta
r€varor; mjelk fr€n kor och getter som g€tt
och betat under midnattssol t.ex. Kan man
f€ b,ttre? Idag ®nns b€de kunskaperna,
noggrannheten, de utsekta r€varorna och
passionen i tillverkningen.

+ Nu har vi s€ bra mathantverksproduk-
ter i Sverige, s€ att vi kan gera som frans-
m,nnen, vi kan s,lja p€ export, fortsatte
han. D€ kan vi ta ordentligt betalt.

+ Men blir inte produkterna fer dyra fer
oss h,r p€ den lokala marknaden d€, und-
rade Ana.

* Nja, se p€ Toscanat ex, sade Carl Jan.
Hur man ferenar hantverkskunnande, sto-
ry-telling, design, logistik o.s.v. Det g,ller
att gera det begripligt fer konsumenterna
hur roligt det ,r att kepa en kvalitetsost fer
650 kronor/kilot!

+ D€ ferst€r jag vilken j,tteuppgift Eld-
rimner och Generation Mathantverk har
n,r det g ller att f€ folk att uppt,cka sma-
kens betydelse, svarade Ana. Men st,mmer
det till alla delar? $r inte surstremming
t.ex, en underbar svensk perversion?

Carl Jan: £ Mm, om man bara sppnar
burken under vatten s€ kan man koncen-
trera sig p€ smaken + den ,r %

+ Nej, nu m€ste vi nog sluta innan vi blir
utkastade! Men vad vill vi att folk ska ha
med fr€n Smaklust, undrade Ana.

Carl Jan: + Mathantverkarna tycker nog
att det viktigaste ,r att vi och alla andra r
h,r med feta pl€nbecker!

Ana: £ Fer mig ,r det viktigt att vi kan ha
mathantverkets produkter till vardags, inte
bara till fest. Produkterna ,r ju s€ h,Iso-
samma och goda * jag vill att vi ska ha fest
varje dag h,r framever!



iInkopslistornal

Rune Kalf Hansen er hengiven kock fren Danmark, bosatt
och verksam i Stockholm. Han intervjuas pe scen av Bj€rn
Ylipes. De er f€rst ut pe scen under [€rdagen, morgonens
olycksbedande €sregnande har upph€rt och benkarna
torkats av. Menniskor strf€mmar till under tiden och till

slut er benkraderna fulla av intensivt lyssnande *h€rare.

TEXT: Vera Billing, FOTO: Jan Pontho

Rune ber,ttar om hur han kom in i den
ekologiska, lekfulla, skapande matlagning
han lanserat och arbetar h,ngivet fer att
sprida. Han beskriver sin |,rare p€ kock-
skolan i Kepenhamn:

+ Han var helt j,vla galen!!'! Men han
var ocks€ ett geni i keket. Denne man var
helt vild i smaken hos f,rska, bra r€varor
och kepte hela tiden in lass av anv,ndbara
och tillsynes oanv,ndbara r€varor. Genom
honom t,ndes Rune helt p€ matlagning
utan halvfabrikat.

| berjan av yrkesbanan kom han sg till
en restaurang i Skagen p€ Jyllands nord-
ligaste spets och d,r, menar han, feddes
hela hans sitt att t,nka kring matlagning.
Varje morgon alldeles fere sju var han nere
i ®skehamnen och mette b€tarna som kom
in. Kom han fer sent hade f€ngsten redan
s€lts och skickats vidare, fer tidigt ®ck han
v,nta. Ibland v,ntade han ,nd€ ferg,ves.
Fer ®skarna gick ju inte ut om det var fer
d€ligt v,der och Rune blev utan r€varor till
dagens mat! D€ tog han inte fryst utan ord-
nade n€got |,ckert vegetariskt eller s€. Han
ins€g hur matlagningen alltid ber vara helt
i producenternas h,nder, inte i g,sternas.

Kontakten med dem som f€r fram r€va-
rorna ,r magisk och fer Rune a och o fer
att i keket kunna skapa Maten. Han ,r im-
ponerad ever det patos, den k,rlek och det
arbete de l,gger ner, i synnerhet ®skarna v
Men sj,Ivfallet r g,sterna, konsumenterna
ocks€ viktiga. Butiker och restauranger
s,ljer det som kunder efterfr€gar, grossister
tar in det restauranger efterfr€gar.

Rune ,r en inspirationskick att lyssna p€,
full av entusiasm och gl,dje. Det ska vara
roligt att laga mat! Vi ska inte gn,lla och
s,ga att °det inte g€rS utan hitta fungeran-
de s,tt. Det som kan verka oerhert kr€ng-

ligt visar sig m€nga

g€nger vara ferve-

nande enkelts Han

ferespr€kar feljan-

de tv,rtom-logik:

Skippa inkepslis-

torna! Detta g,ller

b€de fer kockar och

hemmalagare.

1. Se vilka r€varor

som ®nns och ,r

fr,scha.

2. Sen kepa.

3. Sen gera recept

efter det man f€tt tag i och sen laga maten!
Detta ger, att odlare av grensaker f€r

avs,ttning fer sina produkter och spor-

ras att odla ,ven s€dant som inte ,r bara

grundsortiment. D€ blir odlandet roligare,

matlagningen roligare, m€ltiderna intres-

santare och mer varierande. Dock behevs

kunskap¥a Vi har ferlorat v€r ferm€ga att

laga mat, sj,lva grunderna, s€ kunskapslyft

i den ,nden m€ste g€ parallellt. Det hand-

lar om att bygga upp ett kunnande, fer

om vi alla ger det, d€ klarar vi framtiden,

menar Rune Kalf Hansen, som nu vill vidga
sitt arbete och engagemang till att inte bara

laga mat, utan ocks€ skapa debatt och dis-
kussionsfora. Han n,mner det vanvettigt
ologiska i nysatsningen p€ storsjukhusbyg-
get h,r i Stockholm + utan kek!

+ Vi tar in mat utifr€n. Det ,r ju helt fel
t,nkt, omodernt och kommer att kosta
massor, n,r man senare kommer att m,rka
hur fel det blev.

T,nk er ist llet ett sjukhuskek, d,r man
samtidigt kan bedriva forskning i n,rings-
fr€gor tillsammans med kockarna. Ett
s€dant kockarbete skulle f€ heg status och
dra till sig duktiga matlagare. Patienterna
skulle tillfriskna snabbare, t,nker jag. Be-
sparingarna skulle vara m€nga!

=terigen detta med fer,ndringar. Allt g€r

om man vill, men n€gon me€ste fatta beslut.

Det skrivs becker, bra becker i massor och
folk keper och I,ser. Nu m€ste dock m,n-
niskor in i detta f,It som v€gar fatta beslut.
Vi lappar p€ ett ruttet system, det vet alla,
,nd€ bara forts,tter det. Sjukv€rden. Bar-
nen. Skolmaten. Beslut m€ste fattas om
att g€ hela v,gen! Och vi m€ste h€lla kom-
promisslest p€ ekologiskt. Ferst d€ sker
fer,ndring.

Detta med ekologiskt, det verkar skapa
skuldk,nslor hos m,nniskor. Man s,ger
ocks€ att det ,r fer dyrt?

+ Struntprat, menar Rune, men inser att
han ju ocks€ r privilegierad.

Det uppst€r ett engagerat samtal med
publiken. Faktum ,r att det inte ,r en pen-
ningfr€ga, utan en kunskapsfr€ga. Det
handlar om r,tta proportioner av olika
slags mat, om att b,st ta tillvara ingredi-
enser. En oerherd m,ngd mat sl,ngs, p€
restauranger och hos familjer! Har man
r€d att kepa mat och sedan sl,nga den,
har man logiskt sett ocks€ r€d att kepa lite
dyrare mat, och ,ta upp den.
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JAN HEDH, KANSKE SVERIGES ME:
NIGE BAGARE OCH KONDITOR MEI
OTROLIGT DJUP OCH VID KUNSKAI
TAR OM SOCKERBL*SNINGSKONST
TRADITION OCH HANS EGET ARBE
DET MEDAN HAN SKAPAR SOCKER
P SCENEN.

TEXT: Vera Billing, FOTO: Jan Pontho

Att bl€sa socker p€minner mycket om massan, ber ttar han ocks€, ,r mycket dryg turtrogna och €ts sedan upp p€ scenen av

konsten att bl€sa glas. Man kokar en + ett kilo stresocker r,cker till en svan av en trollkonstn,r. Publiken svimmade och

sockermassa, som med vin,gers hj,Ip blir  naturlig storlek. ®ck b,ras ut ¥4

mycket elastisk, seg och med en skimrande

sidenlyster. | Tyskland och Schweiz, d,r NATURTROGET TROLLERI?

traditionen fortfarande ®nns kvar, kallas  Jan Hedh var som 15-€ring mycket fer|ls- Vi i publiken sitter h,nferda och ser hur

det just °sidensocker® kad i en Ticka och till julg€va gjorde han  Jan sakta trollar fram en vacker socker-
henne en julgran av socker. Han ber,ttar  kulptur, som han kallar °En f€gels fedelse®

SOCKERKONST att han fortfarande ,r lika fer,Iskad¥ i Han ,r ingen publikfriare p€ spektakul,rt

Han h€ller den frdiggjorda sockermas- sockret! s,tt, men med sitt mjuka, lugna, fertroliga

seklumpen vid arbetstemperatur under en ~ Redan som 16-€ring ville han till en s,tt och varma sk€nska rest k,nns det som

v,rmelampa, tejer och viker klumpen ett mycket kunnig l,rare i Frankrike. Han om vi alla ,r helt n,ra och med.

“ertal g€nger, tar s€ loss en |,mplig bit och skrev ett brev och ®ck till svar, att °det Till den vackra smaragdskimrande f€geln

f,ster den p€ en sockerbl€sa, rerformad ®nns inte plats fer dige °D€ kommer jag gick det €t endast ett halvt kilo socker, tv€
och med gummiballong i ena ,nden. Luft  ,nd€9 svarade Jan, s€ han blev den °galne deciliter vatten och en tesked vin,ger + ett

kommer in men inte ut. N,r han s€ sakta  svensken® billigt hantverk. Sockerlagen ska kokas
kramar ballongen gé€r luften istllet ut i Han har arbetat p€ stora kryssningsfar- tills temperaturen hamnat mellan 166 och
sockerklumpen, som sakta vidgas likt en  tyg d,r det dekorerades med sockerbl€st  170QC. N,r han sedan jobbar med massan
ballong. Men det ska nu bli en f€gel. konst och ocks€ med isskulpturer p€ tall- h€ller den 60-70QC. Han arbetar mjukt och

Medan Jan sakta, mjukt och noggrant ar- rikarna. Han har ocks€ gjort sockerkonst |,tt med bara h,nder, han har vant sig, men
betar ber ttar han, att konsten utvecklades p€ ett beremt konditori i Schweiz, bland me€nga har handskar i berjan.
p€ 1920-talet av en kvinnlig konditor, som annat en g€ng med uppgiften att bl€sa + Det ®nns ingenting man inte kan gera
d€ anv,nde sitt cigarettmunstycke! Socker- gledlampor av socker. De blev mycket na- av socker! avslutar Jan Hedh.

BOKEN SLIPPS"

Eldrimners fersta handbok, frén alla kringstrosande glada m,nniskor.

den om bageri utifr€n Bodil Cornell berttar fer publiken att
bagarm,stare Manfred Eldrimners k,rnverksamhet ,r kunskap
Enokssons gedigna och kurser. Deltagarna skriver febrilt p€
kunskap, sl,pps vid kurserna, hinner inte med, s€ det ®nns ett

en kort ceremoni p€  stort behov av becker. Fler ,r p€ g€ng, men
scenen. Det ,rlerdag  nu r,ntligen Bakverksta*n klar.
eftermiddag och Manfred Enoksson ber.ttar att han
det har klarnat upp. fersekt samla sin kunskap om bred allt
En fantastiskt h,rlig sedan barnsben och ungdomstid i Tysk-
kv,llsst,mning smyger land. Boken ska ses som en introduktion
sig sakta p€ med gyl-  feor hemmabakning som kan v,xa till sm€-
lene solnedg€ngsljus och skaligt bageri. Det handlar om den n,stan
blekbl€ himmel. Luften ,r  bortglemda konsten att baka med naturliga
rik p€ dofter av Mat och prat r€varor!

uauNSoY| Seuor :0104 ‘Bulig eIsA :1X3 L
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Lite omOS T EN bistoria

Michel Lepage, Eldrimners ostguru fr$n Frankrike ber#ttar + p$ stora
scenen under |%rdagen £ h#rligt och som n#stan alltid tolkad till

svenska av Gert Andersson frén J#mtland.

TEXT: Vera Billing, FOTO: Jan Pontho

Ost «r en stor konsumtionsvara och det
®nns en stor mengd sorter + cirka tv€tusen
olika i verlden idag. De ¢ldsta kenda sp€ren
av osttillverkning «r ca 9000 €r gamla fr€n
trakten runt en sje i Schweiz, der man fun-
nit formar som man tror anvents till ost.
Man vet naturligtvis inte riktigt hur de
allra fersta ostarna kom till, men man tror
att magseckarna fr€n idisslare anvents som
transportmedel feor mjelk och att man d€
uppteckte att mjelken delade sig i en grynig
vit massa och en grenaktig genomskinlig

vetska, vassle. | kalvars mage ®nns nemligenmjelksyrebakteriekulturer fer att f€ en jem-

enzymet lepe, som ger att djuren kan bryta
ner mjelk till nering de kan ta upp i sina
kroppar. Man vet att osttekniken utveckla-

man® Kooperativlik-

nande sammanslutningar

bildades av andra intres-

senter runt honom. De

andra levde p€ frukterna

av hans arbete, kan man

sega. Han betalades efter

hur bra ost han kunde gera av den mjslk

som levererades in och p€ s€ sett kom en

fantastisk metodutveckling till st€nd.
Rerelsen utvecklades och vexte och man

berjade pasterisera mjslken och tillsstta

hann megel sprida sig *nda in i osten ¥ och
en underbar arom utvecklade sig!

Dessa ostar krever heg luftfuktighet fer
att utvecklas och derfer anvende man sig
ferr av grottor. Bl€Emegel krever mycket
syre fer att sverleva, derfer ger man med
€nga n€lar h€l i osten vid tillverkningen, s€
nare produktion. | Frankrike har man an-  att meglet via kanalerna som uppster kan
nars lenge kempat for att den opastriserade komma €t syre. En bl€émegelost som mest ¢r
osten ska f€ ®nnas kvar, med all sin smakri- Vit inuti har allts€ I€g kvalitet.

des starkt under romartiden och att nu som kedom och lokala nyansering. #n idag ®nns 3. PressadHésiost! Kallas p€ kontinenten
d€ + mejeristens misstag gav upphov till nya 40 000 g€rdsmejerier och 99,9 % av dem gerocks€ bergsost, d€ de gjordes av mjelken

produkter.

OST!ENLYX
Ost var lenge de rikas mat. | Egypten var

det lsnge endast presterna som ®ck lera sig  Michel Lepage delar ocks€ med sig allmen

gera ost! | de varma lsnderna gjordes dock

endast ferskostar som inte t€lde l€nglagring. man gera ost av mjelk fr€n alla deggdjur.

Om ostarna lades i olja, hell de upp till ett

€r (om oljan var bra) eller i saltlake (fetaost). mjelkningssv€righeter ¥ Det krevs mikro-

Men man hade sv€rt att f€ ostmassan att

h€lla ihop p€ grund av att den ennu inneh€ll Vi sr numera lite redda fer s€dana och tror

s€ mycket vstska. En mejerist kom p€ att
man med kraft kunde pressa ut mer vetska
och f€ h€rdare ostar som t€lde b€de l€ng
lagring i luft och I€nga transporter. HErd-
osten var fedd! S€dan som vi i vardagstal
menar med ordet ost her i Sverige.

MUNKARNAS BETYDELSE
Medeltiden blev sedan den stora ostperio-

ost p€ opasteriserad mjslk, och even 30 % av uppe i alpernas fsbodar. Som pressade ostar

industriosten. gick de att fervara mellan en till tre m€nader

deruppe, i ventan p€ transport ner till byg-

den. Man gjorde s€ stora ostar som mejligt,

d€ blev ocks€ temperaturen i dem jsmnare.

De kunde vega upp till 45 kg. Idag gers

dessa typer av ostar industriellt och en em-

mentaler kan vega *nda upp till 90 kg! Alla

dessa ostar ska vendas fer hand dagligen Y
Parmesan er en speciell pressad ost som

gers i Italien och inte ska stas fere 18 m€na-

att de ger oss sjuka, men Michel berettar att ders €lder. Reglerna ¢r h€rt kontrollerade.

vi ber omkring p€ 2 kg mikrober i v€ra krop- Parmesan har en egen bank, berttar Michel

par hela tiden + s€dana vi inte kan leva utan.Lepage, som betalar ut ferskott till meje-

Ost kan bli till genom tre olika processer:  fierna fer att s-kra att den l€nga lagringen

1. med mijslksyrebakteriers hjslp, vilket ger ~inte tullas p€.

syrade ostar 4°Dessertastr vi p€ svenska de sm€

2. med fer€ldring/mognad, vilket skapar ostarna av camemberttyp, med vit eller lite

megelsvampar och jest p€ och ibland i osten redaktig yta, ibland ferggrann, och poetiskt

3. med Ispe, ursprunget till sjslva ostmas-  kallad °cr$ute “eurieS blomstrande skorpa.

VAD €R EN OST?
kunskap om ost. Vadr ost? | princip kan
Valost *r dock sv€rt p€ grund av tekniska

ber (mikroorganismer) fer att ost ska bli till.

den, tack vare klostrens starka sjslvhush€ll- san, vilken som sagt ®nns i alla unga idissla-1 detta sammanhang berttar Michel att det

ningstendens och mejlighet till metodiskt
arbete. Dokumentationen er fantastisk

och ®nns till stora delar bevarad, ven rit-
ningar p€ verktyg och apparater! De behell
lenge hemligheterna fer sig sjelva, men
sm€ningom berjade de utbilda benderna i
neromr€det. Munkystarna reste runt mellan

klostren, vilket gav en ganska jsmn produk-

tionsform sver hela Europa. P€ s€ sett kom

osten even till Sverige, gestaltad av en staty isattes med socker, salt och olika kryddor.
Skara av en munk med en stor ost i famnen. #yen her i norr har man gjort s€dan syrad

OSTKULTUREN I FRANKRIKE

| Frankrike utvecklades en speciell ®ostkul-
tur® runt mestarna som kunde hantverket.
En s€dan kallades °fruiti"re ett ord som
saknar motsvarighet p€ svenska men som
man her skulle kunna sversetta med °frukt-

®nns tv€ lagringsprinciper feall ost. Lagra
ger man fer att arom och smak ska utveck-
OLIKA TEKNIKER ATT G"RA OST las. Antingen I€ter man megel utvecklas p€
1. F#rskOstta «r en ganska ung teknik som ytan, vilket ger karakteristiska skorpor och
araberna utvecklade. Mjelk var sv€r att for-  Olika smakkarakterer beroende p€ megel-
vara i skenhettan, s€ den behsvde omg€en- SOTter. Eller ocks€ tvettar man regelbundet
de feredlas till n€got h€llbarare. Man gjorde ©Starna under lagringen, s€ att de inte fer
en ostmassa av ®Imjslk, som ®ck koagulera n€got megellager. Dessa kallas kittostar eller

lenge, upp till 24 timmar och sedan smak- tvettade ostar (cr$ute lav&). Fransmennen
har haft roligt sver oss svenskar, ner Michel

kommit hem och bersttat att vi gerkitt-ost,

d€ %hit° p€ franska er slang fer cannabis %
Man tvettar ostarna med salt och vatten.

Dessa ostar f€r ofta stark doft av de Kkitt-

bakterier som utvecklas. Det kan bli s€dana

som en del tycker borde bo i ett alldeles eget

kylsk€p.

res magar.

(fermenterad) ost av ®Imjslk.

2. BI$m%ge@lest: den enda osttyp som
har megel inuti sig. Segnen bersttar, att den
blev till genom att en f€raherde blev kvar
lite lenge hos en vacker herdinna. Han hade
s€som alla ett treskrin med sig, fer matseck-
en av bred och ost. Under det [€nga bes<ket
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+ MEN MED SANS OCH

P€ bord och benkar st€r vackra glasburkar PICKLES OCH VINEGER OCH ANNAT VACKEZRT

av olika former och med olika *nnu vack-
rare innehg€ll.

+ Jag eIskar ferg och jag ¢Iskar bland-
ningar, seger Monika inledningsvis. Kunde
jag gera randig marmelad skulle jag det!

En tv€fergad s€dan ®nns dock p€ bor-
det. En herligt gul i botten med ett merkt
vinrstt skikt ovanp€. Hemligheten ligger
i, att dels gera marmeladerna lite tjockare
n vanligt, dels i att de f€r svalna lite innan
burken fylls, serskilt den svre.

Monika berettar om de andra vackra bur-
karna och delar friskt med sig av alla tips.
+ Misstag er jsttebra! D€ kommer man
ofta p€ nya produkter. Sv€righeten er inte
att gera dem utan att sedan upprepa det¥
Vad var det jag gjorde som var fel, men

som blev s€ bra?

En enkel dekoration i keket er att stoppa
hela, vackra frukter och n€gra Istt torkade
ertkvistar i en stor glasburk och fylla p€
med eppelvineger *nda upp. Burken st€r
sig mycket lsnge, och ner man trettnat
p€ dem har man f€tt massor av smaksatt
vineger att sila ifr€n. Vid en burk med hela,
inlagda peron ler hon ut konsten att skala
ett peron. Om det ska h€lla sig vackert och
friskt i inleggningen f€r man aldrig ens det
allra minsta berja grepa ur fulheter i ytan.
Man m€ste skala p€ och skala sig ner till
®n, frisk och helt jsmn yta, annars merk-

En stor glasburk med pickles + Monika
anvender stora grensaksbitar, hela blom-
k€lsbuketter och sm€ gurkor, halvor av
paprika. Det g€r fort, blir vackert och an-
vendbart p€ helt annat sett.

Bervineger ferst€s, her en “aska med
hallon och bl€ber som legat i vitvinsbalsa-
mico och sedan silats ifr€n. Och en rosen-
bladsvineger!

+ Underbar, seger Monika, att droppa p€
en grensallad, men ocks€ p€ ost! Och p€
glass med jordgubbar!!

Ringblomsoljan har inte mycket smak,
men fergen Y2 Aprop€ olja f€r vi veta att
det er jsttenoga att kerlet or helt snustorrt.
Minsta lilla vatten kvar i burk eller lock ger
att ferruttnelse kan komma ig€ng. *rtkvis-
tar ska gerna ha torkat till n€got innan de
leggs i.

En apelsinmarmelad har en hel apelsin-
skiva i, st€endes i ytterkanten mot glaset.
Snyggt! Och sstt etiketten halvvegs sver
den och halvvegs sver marmeladen, fer
man vill ju se dem b€da.

S€ Rosendals *ppelgel& ¥4 en klassiker.
Monika bersttar hur den kom till, genom
en olycka. Det var veldigt tr€ngt och enkelt
p€ Rosendal i berjan och ner hon stod och
rerde i den blivande sppelgel&n dr€sade
en burk timjan utan lock ner fr€n hyllan
ovanfer. Men, timjansmaken i gel&n blev ju

Nu knyter Monika p€ sig ett vinrett fer-
klede och berjar laga mat. Tidsbrist r
aldrig n€gon ursekt att inte laga mat, d€
ger man bara mat som g€r snabbt! Det
ska bli lamm®I& p€ sallatsbedd med varm
lingondressing. Tipsen haglar p€ vegen:
Stek alltid i en blandning av smer och olja,
det ger bettre stekyta. Var inte redd fer
%kneppa’ kombinationer! Potatissallad med
jordgubbar r en hit! Fast det ger hon inte
nu. Men vel lingon, i ljummen blandning
av rapsolja, vit balsamvineger och lite av
hallonvinegern hon just visat, samt salt.

Hon och Bjern passar p€ att beretta
versta smakblandningsminnena.

+ Pepparglass, nej tack! seger Monika.

+ Ankleversoppa med majsglass, huvva,
seger Bjern, som er fr€n Pajala. Blanda +
men med sans och balans!

Medan lamm®I&n bryns hel, som sedan ska
skeras, river Monika sallatsblad och legger
dem i en vacker syrenlila, vid sk€l.

+ Nu till jul kommer min 14:e kokbok,
bersttar hon, men fortfarande kan jag inte
hacka! Jag river sallaten med henderna.
Men + jag har f€tt veta att det sr en ®n
tradition. Vid 1800-talets mitt fanns p€ ®na
franska restauranger serskilda sallats ickor
som rev och blandade salladen vid bordet.

Kettet upp p€ sallaten, lingons€sen sver
och sist stres lite gula ringblomsblad ver

nar ofelbart omr€det man krafsat i. Du ska fantastisk. Sen €terstod att gera om olyck- som dekoration. Komplettera efter hunger
inte ta bort fnas och skaft, men noga packaan, vilket var sv€rare, fer timjanen bara st och sesong med svamp, sockersrter, spar-
upp p€ ytan och ville inte ferdela sig snyggt ris¥2a Provsmakningsassietter stremmar

peronen i burken med skaften ut€t, s€ att
de inte sticker h€ll i grannarna. Och s€
himla snyggt det sen blir ¥4
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i eppelmassan. Fer det var s€, att burken
ramlade ner helt i berjan ¥4 den torra erten
behevde vara med hela vegen fer att sprida
sig hela vegen.

sedan ner bland benkraderna.

TEXT: Vera Billing, FOTO: Jan Pontho



Historia med

J&RGEN K"RBER, TYSK KEND CHARKUTERIST
BERETTAR MED SUSANNE JAGGI ! FReN
SCHWEIZ, BOSATT | NORGE ! SOM TOLK.

TEXT: Vera Billing

FOTO: Jan Pontho, Anna Berglund

Han er en verklig charkuterimestare,

och kyla igen. Ferst till n€gon hegtid nest-

denne man fr€n Bayern, som nu i m€nga €rkommande vinter bars parmaskinkan fram.

lert svenskar att hantverksmessigt feredla
kstt via Eldrimners kurser. Han berettar

Det hela €rstidsferloppet med rytmen av
kyla och verme gav * och ger + den speci-

under lsrdagens eftermiddag p€ scenen om ella aromen. | Spanien kallas motsvarande

skinkornas och korvarnas historia.
Inledningsvis konstaterar han att livs-
medelsindustrin her som p€ andra h€ll gjort
att mycken kunskap g€tt ferlorad, i syn-
nerhet lokal kunskap och tradition. Der han
kommer ifr€n har charkmestaren en vidare
betydelse sedan gammalt £ han var b€de
slaktare, styckare och feredlare och hade
dermed even kontakten med djurens upp-
fedare och g€rdarna. En helhetskunskap.

GAMLA TRADITIONER

Parmaskinka er ju ett begrepp, det uttalas
med ton av b€de verdnad och lengtan av
de "esta. Redan romarna €t parmaskinka,
bersttar J+rgen, de hell grisar och anstelide
svinaherdar. Mot vintern blev det slakt
och dermed fest i familjen eller byn. Man
€t direkt de snabbt fergengliga delarna,
som blod och organ. Spanien er faktiskt
blodkorvens ferlovade land! Men man
gjorde sedan lufttorkade korvar av olika
slag, korvar med I€ng h€llbarhet. #ven
hela skinkor och kettstycken lufttorkades.
Enligt tradition anvende man i Italien bara
havssalt som krydda. Skinkorna torkades
i kellare i 7-86C sver vintern och ferlorade
d€ s€ mycket vatten, att bakterier inte kun-
de everleva. Derfer kunde man om v€ren
henga ut dem i friska luften fer vidare tork-
ning. | den hega temperaturen utvecklades
arom! Men gick processen fer [€ngt blev
ksttet fer h€rt och oaptitligt.

+ Man hade fetare grisar ferr, seger J+r-
gen, vilket var positivt feor smaken, men
man tog ocks€ och smelte grisfett, blanda-
de det med mjel till en pasta, som smordes
p€ skinkornas utsidor. D€ torkade de inte
ut feor mycket och “ugorna kom inte €t att
lsgga *gg. Sedan, ner sommaren blev fer
varm, €kte skinkorna ner i kellarens merker

kett for Patanegra, av namnet p€ de grisar
man hade ferr. Faktum er, att det r fr€n
detta land den tama grisen spridit sig ever
hela Europa! Och med den skinkstandet!
J+rgen nemner ocks€ att Serrano-skinka

or samma sak, men fr€n bergstrakterna
(Serrano = hegt berg). Och vi f€r veta att
skinka, hos o0ss er just grisens skinka, med-
an tyskans °Schinke® er ett helt kettstycke,
oavsett varifrén p€ djuret det kommer.

R"KNING

Principen i Medelhavslenderna har allts€
varit lufttorkning fer att f€ bort vattnet,
%livsgrundlaget® fer ferruttnelsebakte-
rierna. Fr€n Tyskland och norrever blev
rekning allt vanligare som ett annat sett att
konservera kettet och ge smak, fr€n tradi-
tioner av kallrekning i sedra omr€det till
varmrekning mot norr. Olika treslag ger
olika arom och ferg + rekning med barrtre
ger merk till svart yta, medan levtre ger
ljusare ksttyta.

Lokala gamla grisraser er ofta fetare och
har dermed mer smak, n€got som givetvis
eftertraktas av hantverkscharkuterister. |
Sverige ®nns till exempel Lindersdsgrisen
frEn Sk€ne. J+rgen ger ytterligare en ferkla-
ring till varfer s€dant kett har mer smak:
de moderna grisarna har mycket kortare
tunntarm, upp till en hel meter! Detta ger
att de givetvis har ssmre neringsupptag
och en stor del av inneh€llet i det de «ter
kommer ut igen. Att kett f€r arom bero-
ende p€ vad djuren etit r ju allment kent.

SALTNING

Saltning av skinka och “ssk gers genom att
saltlake sprutas in och ksttstycken mas-
seras for att ferdela saltet. Detta kan ocks€
geras maskinellt. Denna saltning ger att

doft av

rok ...

mer vatten kan arbetas in i kettet, upp till
400 %! Det er derfer kokt skinka kan vara
s€ billig £ vi betalar faktiskt mest fer vatten.

KORV

J+rgen Kerber bersttar s€ lite om korv.
Man skiljer p€ tre olika kategorier:

a) kokta korvar, s€som blodkorv och lever-
korv. Leverpastej och sylta her ockse till
kategorin, om <n inte till formen.

b) lufttorkade korvar, der olika torknings-
och syrningsferfaranden ger olika korvsor-
ter och smaker.

c) korv behandlad med vitmegel p€ ytan
likt camembert.

Salami # lufttorkad korv + gers samma
dag som slakten, men har sedan en l[€ng,
kenslig utvecklingstid. Man f€r g€ p€ mag-
kensla vad geller temperaturer etc.

Falukorv har blivit v€r svenska °national-
korve Den gers av en smet av r€tt kett, fett
och vatten. Det senaste behevs fer att lesa
upp protein i kettet, som ger att smeten
kan h€lla ihop, men ocks€ fer den karakte-
ristiska smaken. Salt verkar ocks€ protein-
lesande, men det r olika typer som leses
av salt och av vatten. Smeten fylls i heljen
och korvarna vermebehandlas.

REFLEKTIONER

Jrrgen Kerber avslutar med re ektioner
kring dagens charkuterihantering. Fersk-
heten blir ;liggande; p€ vegen, seger han.
Den fersvinner i de [€nga transportleden,
b€de fer rEvaror och ferdiga produkter via
grossister till butiker. Fer att inte prata om
djuren innan de dett, tenker jag fer mig

sjelv ¥2 Den tyska hantverkaren, charkmes-
taren hade kontakt med g€rden och feljde
hela processen. Idag har slaktaren d€ligt
rykte, fer hans arbete g€r ju bara ut p€ att
deda och dela. Ferr hade den tyske chark-
mestaren rang nest efter presten, fer han
var den som visste hur man gjorde god och
bra mat av kettet.
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akta vara!

En tidspressad matlagningsshow med
Mats-Eric Nilsson och Maximilian Lundin.

I €R DET INTE FANTASTISKT VAD SOMDASLLER P+ ATT HEN

Se M NGA PRATAR MATKVALITET' SEGER MATS<ERIC. ATT HAN
SJELV TILL STOR DEL €R ORSAKEN TWKERET MED SINA B"
°DEN HEMLIGE KOCKEN? OCH %€KTA VARIS, OM INDUSTRIMAT

FUSKANDE, M€RKS DET INGET AV ALLS.

TEXT: Vera Billing, FOTO: Jonas Kosunen

Nu har fer- klemma fersiktigt p€ avokadons topp i
eningen a>eren fer att kenna om den *r mogen,
#kta vara
bildats, hemma, fer d€ blir den nestan ferdigmosad
fer att utan kladd och det r bara att grepa ur
sprida skalet sen.
engage- Majonnes har rykte om sig att vara sv€rt
mang och  att gera, men inte + om man bara har alla
kunskap om ingredienser i samma temperatur och er
detta. Maxi- l€ngsam och rer konstant och jemnt. Skul-

milian Lundin
er en ung kock
) som brinner fer det
/V//SS benderna och mathantver-

le den ¢nd€ berja skera sig (bli grynig), kan
man f€ ihop den genom att genast tillsstta
litet kallt vatten.

P€ 12-13 minuter ¢r potatissalladen och
karna &s’tadkommer. Han jobbar fer <rs- guacamolen klara (potatisen var ferdig-
tiderna och har gett ut boken G€rdarnas  kokt). Och om hela familjen hjelps €t¥a
mat. De b€da mettes givetvis via sina enga-Har man inte tid till detta p€ fredagskvel-
gemang. Fer Mats-Erics becker har tyverr  len r det illa stellt, tenker jag.
ocks€ skapat en viss maktleshetskensla hos
folk som handlar: maktleshet ever att alter- UNDER LUPP
nativen inte ®nns. Och id&n ®nns att man P€ denna korta tid hinner dock Mats-Eric
inte har tid att gera sjelv, fr€n r€varor. skoningslest och vaket setta de kepta

produkterna under lupp, b€de vad geller
GUACAMOLE OCH POTATISSALLALNneh€ll och marknadsferingstricks. Gua-
S€ her p€ scenen ska derfer myten om att  camole man ger sjelv inneh€ller ca 90 %
vi inte har tid att laga mat sl€s ihjsl. M€nga
familjer fredagsmyser med taco-mat och
dylikt. Upp p€ scenen bjuds tv€ vanliga
killar ur publiken, som under Maximilians
arbetsledning ska gera dels potatissallad,
dels guacamole. Samtidigt som de ger
detta tar Mats-Eric fram motsvarande
produkter, som han kept p€ Konsum och  lande.
Ica och granskar dem ing€ende, allt medan Han g€r ing€ende igenom inneh€llsfer-
killarna sker, hackar, rer majonnes m.m. teckningens alla merkligheter. Potatissal-
och vi i publiken f€r en massa °matnyt- laden salufers som °Hemlagad direkt frEn
tiga® tillagningstips. Som till exempel att keketS, efter kritik tillferdes fere meningen

N 5,-/

or fertjockningsmedel och tillsatser fer att
f€ en hyfsad konsistens, fergemnen ferst€s
och aromemnen. Och smakfersterkare,
vilket alltid skvallrar om d€liga r€varor
som utg€ngspunkt. HEIl utkik serskilt efter
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ett litet °Some av "uglortsstorlek p€ etiket-
ten. Men, som Bert Karlsson ler ha sagt:

och sedan krama den omsorgsfullt runt om Laga mat i hemmet och selja i sterre skala

or ferbjudet i Sverige! Denna potatissallad
er snarare direkt fr€n labbet en keket.

F'RSTORINGSGLAS
Fereningen #kta Vara har tagit fram ett
platt ferstoringsglas som f€r plats i pl€nbo-
ken, att ha med i a>eren fer att kunna lesa
det ®nstilta. Koll p€ det osynliga¥s
Mats-Eric uppmerksammar oss p€ att
glassproducenterna i €r tagit bort alla sina
°E:n° fr€n inneh€lisferteckningarna. Istellet
st€r kemikalierna med ord, fer det skrem-
mer inte s€ mycket, och d€ boksteverna or
s€ sm€, kan ingen lssa dem *nd€.

SMAKA ALLTID

S€ leggs det upp p€ pappersassietter fer
publikens provsmakning, tv€ klickar grent,
tv€ Kklickar beige-gulfergat. Man kunde
tro, att de kepta er de fergstarka, men det
er tvertom, de ligger bleka och oaptitliga
bredvid sina fergstarka, <kta namnar. Att

avokado, den kepta burken 1,5 % (!!), restenge smakar markant olika seger sig sjeIvt.

+ Smaka alltid p€ er mat! uppmanar
Maximilian. Naturliga r€varor har alltid
olika smaker fer varje g€ng, till och med
peppar! Recept ger derfer aldrig exakt
samma smak. God mat kan bara geras med

E @21, glutamat, som r beroendeframkal- goda révaror och det inneber per automa-

tik minst ekologiskt producerade, helst
biodynamiska. En veckt publik appl€derar
varmt och jag tror man tenker sig fer nesta
fredageftermiddag¥a



Det
det

och

Martin Johansson, °Pain de Martin®, ber$ttar om surdegsbak.

H#r p$ scenen st$r den vanliga killen, som helt h#ngivet ber#ttar om
sin stora passion: SURDEG. B#nkarna #r fulla, Martin vann ju f%rra $rets
Matblogg-t#vling, han #r lite scen-ovan och nerv%s, men det g%r inget

alls, tv#rtom. Det blir s$

Fersta g€ngen han bakade var han p€ lan-
det och skulle ta sig an Riddarbageriets
recept p€ Sura Torpeder, ett bred de inte
sjelva vill kennas vid, har han senare erfa-
rit¥a och det blev ocks€ mycket misslyckat,
der ute p€ landet. Baguetterna blev som

+ sverd!! Kneckt? Knappast, men sporrad!
%Va e're her!?° Han berjade experimentera
hemma i lsgenheten, ®ck massor av tips,
olika tips. Han berjade beskriva sina ren
p€ en blogg, som ferst bara hans fru lsste,
men s€ lenkade n€gon till den och sen har
det bara eskalerat, bersttar han. Nu lever
den liksom sitt eget liv. Och ett ferlag ring-
de och fr€gade om han ville gera bok. Och
nu i dagarna slepps den, han har den med
sig, mekta stolt och glad ferst€s!

+ Att baka med surdeg er i princip mycket
enkelt, samtidigt som det r det stersta
mysterium! Man m€ste prova sjelv, prova
igen och igen, sva sig och sina sinnen.
Becker er bra, men recker inte + inte ens
min (ha!). Och alla bagare som er s€ otro-
ligt generssa med sin kunskap * jag kan
*nd€ inte g€ hem och herma, utan m€ste
gera sjelv.

Det Martin tycker att han kan fermedia,
or ett sett att baka med surdeg som funkar i
ett vanligt liv. Risken ®nns annars, att man
blir socialt utstett eller en enstering % av
att sketa dessa sm<€ surdegsliv. Han rekom-
menderar att gera enkel bassurdeg med
bara mjsl och vatten. Ner man f€tt den att
funka, vet man att man har bra mjel. Efter
fyra dagar tillsetter han mer mjsl. Han har
en vete- och en r€gsurdeg att baka ifr€n.
Om r€gsurdegen er lite fer treg pu>ar han
ig€ng den med lite vetesurdeg. En del vur-
mar sver gamla surdegar som g€tt i gene-
rationer, det er inget for Martin.

+ Jag er osentimental! Ibland der min
surdeg, d€ ger jag bara en ny?

Ner grunden vel er ig€ng matar han den en
g€ng i veckan, eller ner han tar av den fer

avsp#nt och trevligt.

TEXT: Vera Billing, FOTO: Jonas Kosunen

att baka. En surdeg m€ste allts€ motione-
ras, annars blir den alltfer sur, d€ syrnings-
processen er en temligen linesr process
medan jesferm€gan n€r en topp och sedan
dalar. Det geller att lera sig lesa av: in i ky-
len om den er fer snabb, fram i vermen om
den er fer treg, anvend kallt vatten p€ som-

tid, kanske varmare, eller tillssttas lite
vanlig jest. Surdegen ska utgera ungefer
20-30 % av den totala degvikten. Det or
lsttare med en stor deg, hela processen blir
jemnare d€. Ner det sen ska bakas ut och
greddas rekommenderar Martin en riktigt
varm ugn, serskilt fer vetesurdegsbred. Det

maren, varmare p€ vintern. En amerikansk ger karakter lite som stenugnsbakat. Man

kvinna han hert om har alltid sin surdeg
framme p€ benken och matar den morgon
och kvell £ det er bara att bestemma sig fer
vilket som passar ens liv best!

Sen setts bakdegen med lite surdeg som
jeskultur och f€r jesa sver natt. Det avge-
rande sgonblicket kommer s€ p€ morgo-
nen!D ska man absolut inte ignorera det
ens sinnen berettar.

* Vid minsta lilla tvekan + g€ inte vidare!
Martins erfarenhet seger solklart att den
degen inte f€r n€gon jeskraft och bredet
blir kass. Antingen ska degen jesa lengre

kan ska>a keramisk stenhell att ha i den
vanliga keksugnen att gredda p€.

Man ska ta alla recept med en nypa salt,
fer det or viktigare att lera sig iaktta och
lera sig sjelv.

+ Titta p€ degen, inte p€ klockan! | alla
moment! avslutar Martin Johansson entu-
siastiskt och bjuder folk att ta med surdeg
hem. Han har med sig en red bunke och
plastmuggar. Fr€gorna “yger fram likt
“ugor runt honom och det blir inget riktigt
slut p€ feredraget, fer han kan inte sluta
berstta¥a
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Tradgardsinspirerad

AMINA INTERVJUAS P« SCENEN AV BJ"BNOMLIPEE, SOM DESS
ReKAR HA VARIT HENNES LERARE P+ GASTRONOMIPROGRAMME
Pe H'"GSKOLAN | KRISTIANSTAD. INNANDDESS GICK HON KON
UTBILDNING. VARF"R? JO, F'R D+ Fe-R MAIKEEA KANTERNA, TEN
HON F'R DRYGA TIO *R SEN, OCH DET VAR DET ALLRA GODAS

TEXT: Vera Billing, FOTO: Jonas Kosunen

Men choklad gillade hon inte alls och hade vermer den p€ spisen och smelter choklad, tenkt ha detta som en deltidssyssla, har

det derfer jsttejobbigt p€ jobbet sen + p€
NK Pralin i Stockholm.

+ Det var hemskt! seger Amina med ef-
tertryck. Men mamma sa: Kempa p€! Och
fere jul var det s€ mycket att gera att hon
inte hann ta matrast, och tvingades sta av
chokladen + och det blev vendpunkten!
Fer der hade man ju bra r€varor.

Amina tre>ade kerleken, som var fr€n
Sk€ne, s€ hon “yttade dit och berjade p€
hegskolan som sagt. Utbildningens tv€
praktikperioder gav djupa intryck och
ferband henne starkt med chokladen +
hon reste till Mexiko och till Fiji och lerde
sig direkt av kakaobenderna. Arbetet fr€n
grunden. Vid elden om kvellen.

Medan Amina bersttar med sin lugna och
glada rest tar hon fram gredde ur kylen,
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fer hon ska visa hur man ger try>el. Det fullt upp. Ur hegtalare i chokladstudion

pratas mycket om vilken kakaohalt som stremmar musik fr€n kakaolenderna och

or best. Amina brukar smaka sig framQ det fersterker hela upplevelsen, s€ att bes<ket

ska vara gott! Olika produkter krever olika i studion blir en helhetsupplevelse + den

styrka. Praliner, som ju har fylining, kan inre chokladresan.

gerna ha en svagare choklad i skalet, s€ att  Amina har ocks€ en sex m€nader liten

fyllningens smak kommer fram mer. Prali- dotter att ta hand om, men hon er van att

ner, berettar hon, er jetteroligt. Hon er s€ vara med och er det sven her p€ Smaklust,

herligt enkel och opretenties, Amina! i mormors trygga famn.

+ Jag eIskar att bara g€ ut i tredg€rden

och plocka det som ®nns just d€ och expe-

rimentera fram en fylining. Om v€ren kan  Amina gillar creolobenan best fer dess

det derfer ®nnas nesselpraliner i hennes  fruktiga, inte s€ tunga smak, vilket passar

lilla chokladstudio + butik och kaf& + ute  hennes fyndiga pralinfyliningar. Medan

p€ vischan i Rinkaby i nordestra Sk€ne.  Amina rer ihop try>elsmeten berettar hon

Ferresten hade hon svért att f€ uppback-  hur hon i sin studio ger redbetspraliner:

ning fer sin feretagsid& till en berjan. hon ugnsbakar d€ redbetor, skalar och mo-

+ Choklad? Det g€r inte her p€ landsbyg- sar dem med stavmixer och blandar med

den! Men det ger det jU ferst€s. Provsmak- gr-dde_ #ven pepparrot g€r._

ningskvellar sr populsra och Amina, som Try>elsmeten ska nu kallna och hellas i
try>elskal av choklad. Detta har hon fer-
berett innan, nu rullas tryWarna i kakao av
henne och Bjern och publiken f€r sedan
smaka. Naturligtvis recker det inte till alla.

Amina visar even hur man tempererar
choklad + vermer den till 486C och kyler
den derefter till 2@-276C. D€ blir den be-
arbetningsbar samt slet och lagom skim-
rande sidenblank som ferdig choklad. Av-
kylning sker p€ stenhell som snabbt leder
bort vermen. Det g€r att f€ tag p€ spillbitar
av benkskivor (marmor) till exempel, men
stenytan m€ste vara slipad och mycket slst.

Med bredspackel och pannkaksspade
brer hon ut chokladmassan p€ hellen. Hon
or s€ lugn i allt hon ger:

+ Man ska inte ha br€ttom ner man h€ller
p€ med choklad. Och jag gillar inte stress.

Amina Olsson ing€r i “era netverk, bland
annat Eldrimners Generation Mathant-
verk, som nu best€r av sju unga mathant-
verkare.



M$ltidsvision#ren och matkonstn#ren BjY%rn Ylip## gjordgj@ﬂéﬁfﬁﬁaﬁmﬁoﬁ

n er ett

rer)"bondelandska-

med att avsluta Smaklusm#ssans scenprogram med sitt iaispirerasdeufranit#samekulu-
dande om °Storytelling by food®.

+ Hur smakar norrskenet?

Den ®nurliga frEgan kastas ut fr€n scenen
av Bjern Ylipee. Han er en av Eldrimners
ambassaderer och publiken har samlats fer
att hera om hur man kan skapa upplevel-
ser och berstta historier med hjelp av mat
och dryck. Tillsammans med Lena Ylipee
Abrahamsson och Jenny Black driver han
feretaget ME€Itidsvision som jobbar med
mat, kommunikation och konst.

Med hjelp av uppferstorade fotogra®er

av matinstallationer som de gjort €t olika
uppdragsgivare verlden ever, vecker hans
engagerade berettelser m€nga frégor och
funderingar hos publiken.

#r mat konst? F€r vi leka med maten?
Kan en mé€ltid fermedla ett politiskt bud-
skap samtidigt som den ger gommen njut-
ning och kroppen mettnad?

Det handlar lika mycket om aktuella
samhellsproblem som estetik och form. Att
tenka p€ mat med andra fertecken «n att
bara metta magen eller njuta er inspireran-
de och kenns helt i linje med Eldrimners
arbete.

Ett av fotogra®erna som Bjern Ylipee be-
rettar om visar en mat- och konstinstalla-

ren. Den runda formen er samisk, s€som i

k€tan och oregelbunden s€som renhjorden.

Nybyggarna bret mark i raka linjer och
ka>eosten er verkligen en Tornedalsk deli-
katess, seger Bjern Ylipes.

P€ ett grent fyrkantigt bord serveras

tion gjord i v€ras fer svenska ambassaden i S€ ett milt grent te med sm€ kubformade

Xashington p€ temat °Change and choice®
Bakgrunden till ambassadens v€rprogram
°Living Greene «r att Sverige under andra
halvan av 2009 kommer att ta sver ordfs-
randeskapet inom EU och d€ kommer att
ha stort fokus p€ klimatfr€gor och h€llbar
utveckling.

Installationen bestod av en balkongl€da
i plexiglas fylld med herliga grensaker,

belsgen p€ ambassadens tak med staden i

blickf€nget. En annan del visade torkade
lingon och rennber fr€n *rtag€rd *st som
symboliserade klimatferendringarnas kon-
sekvenser + kommer beren att skrumpna i
framtiden?

+ Att odla i staden m€ste vi bli bettre p€.
Vi ville vecka kenslor kring hur vi lever och
det vi ster, seger han.

Att Bjern Ylipee or fr€n Tornedalen preglar
tydligt hans konstnerskap, s€ sven denna
dag som avslutas med att vi alla f€r ta del
av en snabbt skapad installation.

bitar av ka>eost i reda k€sor i oregelbundet

menster.

+ Ni behever n€got milt och lugnande
i magen efter alla dessa smakupplevelser,
avslutar Bjern med ett leende.

TEXT: Anna Backlund, FOTO: jonas Kosunen
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Prisutdelningen

SM 1 Mat
hantverk!

TEXT: Vera Billing

S€ or det dags, merkret har fallit och spen- FINA MEDALJER
ningen stiger. Bodil Cornell velkomnar alla Efter medaljutdelningens g€ng kan noteras
och Birgitta Sundin, tevlingsled-  att nera nog alla svenska landskap roligt
ningen, berettar entusiastiskt nog «r med bland guldmedaljsrerna. Her
att €rets tevling varitden  €ter®nns b€de velkenda namn som Sker-

trettonde i rad, med v€ngens Bymejeri och Sivert Rosenholms
rekordm€nga tevlings-  ®na charkuterikonst, men ocks€ nykom-
bidrag + sver 400 lingar som Ost fr€n Lakene i Vermland,
produkter ferdelade medaljen hemtad av en sm€tt chockad och
p€ 33 klasser inom rerd, men stolt ostmakerska. Och %vning-

€tta olika produktgrup-  ger-ferdighet® eller °tregen-vinner°: guld

per. De sexton juryerna till mese fr€n Stengerde getg€rd, Sigrid tar
arbetade h€rt hela fredag micken och seger:
eftermiddag, * | jugufem €r har jag kokat mese och
sammanlagt @@ sntligen!

ner.som Alldeles extra gledjande var det att "era

m h av de unga mathantverkarna plockade
seriest tog sig medaljer: Martin Bergmans ®skar fré€n

uppgiften an, Vesterbotten, Annisette Rosenholms sylt
att kora €rets och gel& fr€n Stockholm och Fabian Flinks
guld-, silver- bred fr€n Uppsala len.

och bronsme- Prisutdelningen, som var i lite kortare,
daljerer och snabbare form «n ferr, var en herlig till-

gera noggranna stelining, i mer uppsluppen *n hegtidlig
anteckningar stemning. Det passade ®nt der under den

fer varje pro- merka augustihimlen och de stora levtre-
dukt, som kon-  den i Tantolunden. Helt jordnera, s€ som
struktiv kritik mathantverket ju er.

till tillverkarna.
. Br%djury 1 ®ck nykomlingarna Kakor och Su
NGRA ORD FR-N JURYORDF"RANDE MICHEL p& vetesurdeg p& sitt bord. Resultat se nedat
Juryarbetets ordferande Michel Lepage tar
mikrofonen fer %tre sm€ ord®:
Han vill ge en stor appl€d till alla pro-

ducenter som medverkat. Det krevs mod BR#D

att tevla och msta juryerna, som kan vara Kakor MY KLASS | "R$

mycket strenga, men er p€litliga i sina be- GULD Sirapskakor, Fabian Flinks br!dbod,
demningar. Alla tevlingsbidrag bedems till Uppsala, 20

Silver Sk€nska korianderbiscotti, Beckdalens
Caf&, Sk€ne, 18
Brons Chokladskorpa, AINA's delikatesser,

utseende, konsistens och smak/lukt. | hans
egen grupp var kvaliteten genomg€ende

sverlegsen, mycket bra ostar! Skéne, 17
Han riktar s€ ett tack till juryledameter-
na, som inte haft ett lstt arbete. Producen- Surdegsb%rd (vetesmjd’elgb_gss 1 "R$
ter kan bli besvikna ever deras omdemen, GULD H!st"pple, S!derbergs Bageri,
men Michel seger: Stockholm, 19
+ Se det som en sporre istellet! Silver Baguette, Sederbergs Bageri, Stock-
holm, 1@,5
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OST

Syrad ost

GULD Sn!dskalle, Str'mmens G#rdsmejeri,
V'sternorrland, 17,5

Silver Lillnabben, Hagelstads G€rdsmejeri, Kal-
mar, 15,5

Brons Farfars perla, Halltorps mejeri, V:a Geta-
land, 15

Mese

GULD Mese (block), Steng"rde Getg#rd, J"'mt-
land, 16,5

Silver Mese (bredbar), Stengerde Getg€rd, Jemt-
land, 1@

Brons Getmese (bredbar), Gerdnes G€rd, Jemt-
land, 15,5

Mjuk kittost

GULD Rosalina, Sk"rv#ngens Bymejeri, J'mt-
land, 16,5

Silver Port <s, Resta Mejeri, Jsmtland, 15

Brons Getred, Xestg€rds Getost, Vermland, 14,5

Vit Caprin
GULD Sk"rv#ngens Bymejeri, J'mtland, 17

#vrig ost

GULD Sesami, Str'mmens G#rdsmejeri, V'ster-
norrland, 15,25

Silver Skerv€ngens camembertrulle, Skerv€ngens
Bymejeri, Jsmtland, 14,75

Brons Cornelia, Kittelbergets G€rdsmejeri, Jsmt-
land, 14,25

Camembert/Brie

GULD Bj'rke Brie, Skatteg#rdens Lantost, V:a
Gltaland, 18

Silver Getbrie, Skerv€ngens Bymejeri, Jsmtland,
15,75

Brons Kocamembert, Skerv€ngens Bymejeri, Jemt-

land, 14,5

Pressad ost

GULD Lakene Ost lagrad, Lakene Ostg#rd,
V'rmland, 18

Silver BI€ Simon, Dalsspira mejeri, V:a Getaland,
1@,3

Brons Sj€n€drotten, Resta Mejeri, Jsmtland, 1@,3

Oljemarinerad ost
GULD Snlberg, Str'mmens G#rdsmejeri, V''s-
ternorrland, 18

Silver Feta Greta, Rotsj» G€rd, Vesternorrland,
15,5

Brons Salladsost, Skerv€ngens Bymejeri, Jsmtland,

14,8

K'llarlagrad getost
GULD Raftsjlhljdens G#rdsmejeri, J'mtland,
15

Bl&m%gelost
GULD S!rmlands $del, J%rss Mejeri, S'der-
manland, 17.5

Silver Hillsands B|€, Hillsands Getg€rd, J'mtland, Silver K.rsb.rschutney, *sterlentomater AB,

1@
Brons Boltjern BI€, Strrmmens G€rdsmejeri,
Vesternorrland, 15

CHARK

Lufttorkat k%ott
GULD Lomo, H"llesj! chark, J'mtland, 19,5

Silver Reninnanl€r, Vildmarksgott i VindelZellen,

Vesterbotten, 15,75

Brons Torkat renkstt, EG Vilt, Vesterbotten, 14,5

Lufttorkad korv
GULD H'"llesj! Genese, H'llesj! Chark, J'mt-
land, 17,25

V'rmebehandlad korv

GULD F#gelbergarAn, G#rdscharken, J'mtland,

19

#vrig marmelad

KONFEKT

Choklad

GULD Golden Ale, Familjen Laby AB, Dalarna,
16,5

Silver Finnskogens druva, Naturpralinen AB,
Vermland, 15,75

GR#NSAKER MM

ChutneyNty KLASS | "R$

GULD $pplechutney, 'sterlentomater AB,
Sk#ne, 16

Sk€ne, 13,5
Brons Krusberschutney, Bodarpsg€rden, Sk€ne, 13

Gr%nsaksinl'ggningdrkt ASS | "R$
GULD Inlagd squash, Ljusgr!nt, Sk#ne, 15
Silver Inlagd gurka, Gutedelikatesser, Gotland, <
14,5

SYLT, MARMELAD. GEL*

RE'SM | MATHAN'

NN

GULD Tr"dg#rdsmarmelad, Rosenholms Norr-
I"ndska Delikatesser, Stockholm, 17,5

Silver Stenvide Het tomat [ spplemarmelad,
Stenvide, Kalmar, 1@,5

Brons Hallon [ Chokladmarmelad, Kretsloppshu-
set, Jsmtland, 1@

Gel+

Silver Isterband, Xiktor Ohlsson Slakt och Chark, GULD Kr#kb"rsgel&, Helens G#rdsbutik, \'s-

Blekinge, 18

Brons Falukorv, Xiktor Ohlsson Slakt och Chark,

Blekinge, 17,5

Varmr%kt koott

GULD Fest®l&, Smultronboda Lammprodukter,

Kalmar, 18,5
Silver Rekt Igstek, EG Vilt, Vesterbotten, 17,5
Brons Rekt Sid *sk, EG Vilt, Vesterbotten, 1@

FISK

Varmr%kt ®sk

GULD 'rtfylld varmrlkt lax®I&, Kiviks #l och
lax r'keri AB, Sk#ne, 20

Silver  Varmrekt kvannersding, Vildmarksgott i
VindelZellen, Vesterbotten, 17

Brons Varmrekt lax, Stefan P€lsson AB, Sk€ne, 1@

Gravad/marinerad ®sk

GULD Citrongravad lax, M Bergmans ®sk i
Vilhelmina, V'sterbotten, 16

Silver Saltering i olja, Vildmarksgott i VindelZel-
len, Vesterbotten, 15

Brons Gravad ®sk, Bergmans Fisk och rekeri,
Gevleborg, 12

Kallr9okt ®sk

terbotten, 13

Klassisk marmelad

GULD Pigga P"ron, Rosenholms Norrl"ndska
Delikatesser, Stockholm, 16

Silver Annis Tomatmarmelad, Rosenholms Norr-
lendska Delikatesser, Stockholm, 14,5

Brons Bjernber, Lotta-Boden, Gevleborg, 14

Sylt

GULD Lyxiga Lingon, Rosenholms Norrl"ndska
Delikatesser, Stockholm, 15,5

Silver Hjortron, Lotta-Boden, Gevleborg, 14,5
Delad Brons Lingonsylt, Anna Ranebo, Stockholm,
13

Delad Brons Hjortronsylt, Lanttanten, Jemtland, 13

BR#D

Hé&rt br%d

GULD R#gkn"ckeknap, Hara G#rd, J"mtland,
16,5

Silver Pigans, Uddby G€rdsbageri-Tyrese, Stock-
holm, 15 p

Brons Bred med Kneck, Sederbergs Bageri, Stock-
holm, 14,5

Mjukt tunnbr%d

GULD Suovas lax, M Bergmans ®sk i Vilhelmina GULD Tallmons tunnbr!d (rn]ukt)Y Tallmons

AB, V'sterbotten, 16

DRYCK
Saft

GULD Hallonsaft, Bodarpsg#rden, Sk#ne, 16,5
Silver Bl€berssaft vinber och hallon, Kretsloppshu-

set, Jsmtland, 15

#vrig dryck
GULD Hallonnektar, Bodarpsg#rden, Sk#ne,
16,25

Tunnbr!d, J'mtland, 19

Surdegsbr%d (enbart surdeg)
GULD Pumpa-Dinkelbr!d, Bj'rkaholms Bakar-
stuga, V'rmland, 17

Silver Kopparlundens Sesam-r€g, Kopparlundens
Bageri, Vestmanland, 1@,5

Brons Vaivas Bred, Bageriet Alfta, Gevleborg, 1@ p

Surdegsbr%d (‘ven j'st)
GULD Fikonbr!d, Fabian Flinks br!dbod.

Silver Lingondricka, Lotta-Boden, Gsvleborg, 13,5 Uppsala. 19

Gl%gg

GULD Bl#b"rsgllgg, Kretsloppshuset, J'mtland,

15,75
Silver Hallonglegg, Bodarpsg€rden, Sk€ne, 14

Silver <sbygdsbred, JILU Restaurang och Boende,
Jemtland, 18

Delad Brons Valnet, Sederbergs Bageri, Stock-
holm, 15

Delad Brons Ruter€g, Rute Stenugnsbageri AB,
Gotland, 15
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FLER BILDER FR!

JAN HEDH BJ#D P" PROVAOP" VERKSTAD | MARMELAD

lven h%nsen gjorde succ+.
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Paul Le Mens hade smakprovning
‘ven i Slow Food t'ltet.

Ocks& ett s'tt
att ta till sig det
digra Smaklust-
programmet.



DYNAMITKOCKEN | FARTEN I TILT
GENERATION MATHANTVERK

SMAKTALLRIKEN P" SMAKVERKSTADEN
3L!ICKRA BIRPRODUKTER | M"NGA FORMER3

SAMBAORKESTERN HJ!ILPTE
TILL ATT AVSLUTA MISSAN

33

33



Norrbotten —

"Smaklust er det besta arrangemanget
betre€ande mat som gers i hela Sverige +
jag hoppas verkligen att det blir en fortsstt-

NiNG!$0LBRITT HANSSONLEKVANNE

Solbritt Hansson, Fjsllkvanne i Vilhel-
mina er entusiastisk. Hon var med re-
dan p€ den fersta Smaklustmessan och
i €r hade hon med sig kollegorna Chris-
tina Eriksson, Kvanneg€rden, Norsje
och Ewa Hed, Fjsllm€let, KlimpZell.
Rut Holmqvist, RH Plantago, Mal€ ®ck
ferhinder och kunde inte delta.

+ Ner det geller kvanneprodukter
or det viktigt att folk f€r mejlighet att
smaka, d€ keper de ocks€ framh€ller
de fyra producenterna. Ferseljningen
gick bra, men det besta or de kontakter
man f€r.

LYCKAT F"R VILHELMINA

* Fer Vilhelminas mathantverkare var
messan ett verkligt lyft, seger Solbritt.
Fremst tack vare Martin Bergman och
hans produkter ®ck vi ju rena guldreg-
net ever oss. Det har vi utnyttjat till att
gera Smakdagar her der vi visar upp v€r
verksamhet och v€ra produkter.

+ Dessutom har vi nu rena *ster-
malmshallen fer mathantverk her i
Vilhelmina, tillsgger Solbritt och syftar
p€ den butik Martin Bergman eppnat.

kvanneproduk-
terna.

+ Det ne-
gativa var montrarna i v€rt telt, seger
Solbritt. De var rena katastrofen: Kuber
p€ 37,5 cm, som skulle byggas ihop! Vi
hade inga fervaringsutrymmen utan
tvingades ha alla produkter runt fet-
ternal Det m€ste endras till nesta g€ng!

KONFEKTYR FReN NORR

En liten perla fer norrbottningar i fer-
skingringen var Lule€ konfektyr, der
Carina Johansson bjed p€ €kerberssylt
gjord p€ vilda €kerber som hon plockat
sjelv. £ Oemotst€ndligt, serskilt ner
man vet hur sellsynta dessa ber er i
vildvexande tillst€nd och hur sv€ra de
or att rensa.

+ Jag *r uppvuxen i €kerbersland och
plockar alla ber sjelv, bersttar Carina.
Hon har drivit sitt feretag i 10 €r och
tillverkar i fersta hand konfektyr med
olika norrlendska ber som bas. Under
senare €r har hon berjat experimentera
allt mer med olika andra produkter.

+ Nu har jag siktet instellt p€ glass,

kundkontakter jag f€tt, vill jag nu satsa
p€ helt igenom ekologisk produktion.

+ Beren er ju s€ rena de kan bli ner
de vext her uppe och ljuset ger dem en
intensiv smak. Nu feredlar jag s€ att jag
ska slippa tillsatser fer att ka h€llbar-
heten.

Carina har hittills arbetat ensam med
sin produktion. Ner glasstillverkningen
kommer ig€ng nesta €r reknar hon
med att hennes man ocks€ ska f€ jobb i
feretaget.

€VEN "STERBOTTEN MED

Utifr€n sitt samarbete i projektet \var-
kenfood hade Hush€llningsseliskapet
Norr even inbjudit feredlingsferetag

frEn andra sidan Kvarken: *sterbotten.

| deras monter bjed exempelvis Brenn-
skata ®skare p€ produkter tillverkade av
braxen, en ®skart, som hittills inte an-
vents s€ mycket. Braxen er mycket rik
p€ Omega 3 fetter och att ta tillvara den
kan hjelpa till att ferhindra sver®skning
av andra ®skarter.

Der seljs feredlade produkter av ®sk
och vilt. Der ®nns bland annat ocks€

seger hon. Jag har g€tt kurser hos Eld-

rimner och genom kurserna och de TEXT: Inez Backlund, FOTO: Jan Pontho

VISTERNORRLANDS LIN

+ Verksamheten har g€tt bra och det var
stort att vara med p€ Smaklust, seger Birgit
som ®ck silver fer sin °Feta Greta® Utever
att selja sin ost skette hon ocks€ det lands-
bygdscaf& som Vesternorrland hade.

+ Vi blev ett sammansvetsat geng som
hade roligt under messan och vi ferseker
h€lla kontakt efter€t. Sjelv knet inte Birgit
n€gra kontakter med uppkepare:

+Vi or inte mogna fer det *nnu, seger
hon. Vi vill skynda l€ngsamt och h€ller oss
n s€ lenge till den lokala marknaden.

kunde egarna Agneta
Larsson och Martin An-
dersson inte sjelva ner-
vara:

+ VEr sesong berjar i
augusti och vi hade fullt
upp med att producera,
seger Martin. Men vE€r
representant p€ Smak-

TEXT: Inez Backlund, FOTO: Jan Pontholust var entusiastisk och
ferseljningen gick hyfsat.
Vi skulle ferst€s enska att
Smaklust anordnades p€ v€ren.
P€ plats var i alla fall Birgit Ahlberg, BESTSELJARE
®ck hjelpa till att locka folk till Vesternorr-  Rotsje G€rd: De som s€lde best fr€n lsnet var ®skefere-
lands monter p€ messan. +Vi startade i juli 2008 med mejeri, butik taget Finab frEn Hernesand och charkfe-
Det hade kanske inte behsvtsQ mathant- och caf&, berettar hon. Vi hade jordbruket retaget Ramselekorven. Anne Li Blomkvist
verket var av god kvalitet och talade der-  och efter det att jag jobbat nermare 20 €r  heter hon som tillverkar och seljer korvenQ
med fer sig sjelv. inom v€rden kende jag att jag ville satsa  hon «r danspedagog i grunden och har ny-
helhjertat p€ produkter frén g€rden. ligen tagit *ver charkfsretaget Karlstrems
GULDMEDALJ'RER Hon gick en ystningskurs hos Eldrimner |ivs AB i Ramsele:
Guldmedaljerade Stremmens G€rdsmejeri 0ch fortsatte sedan med kurser och med + Det or kul och jag har en bra produktQ
hade sina produkter der, men deremot att skissa p€ ett mejeri: god och utan tillsatser, seger hon.

Magdalena Forsberg p€ bild och Bengt
Lindstrem i form av en reproducerad
skulptur liksom en Istt surstremmingsdoft
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Proppfullt med besekare och aktiviteter
hela tiden. Det var nestan omejligt att
ferseka kommunicera med utstellarna fré€n
Jemtland-Herjedalen under sjelva mess-

feretaget i v€ras och Smaklust var den fer-
sta messan ever huvud taget som vi varit
med p€. Vi ®ck kontakt med en delikatess-
butik i Stockholm som vi nu seljer till.

dagarna. De s€lde, bakade med besskande Lasse och Anna arbetar inom v€rden

barn, kokade mese, gjorde bratvurst och
kokade sylt infer besekarna. De ordnade
getrace och getbingo.

* Lite °dedtid® upplevde vi i alla fall p€
fredag kvell efter 19.00, seger Rolf Nord-
strem, som tillsammans med hustrun Gali-
na Timermane driver Planta Jemtlandica.
D€ fungerade inte den ferlengda ppetti-
den. Men p€ lerdag kvell var det fullt enda
till 21.00. P€ sendag eftermiddag var det
verkligen invasion + d€ skulle vi behevt ha
*ppet lengre.

FENGELSESKORPOR
Samtliga utstellare vi talat med, tycker att

och driver Fengelseskorpan p€ fritiden:

+ Det fungerar bra ¢n s€ lenge, men ge-
nom Smaklust har vi verkligen f€tt blodad
tand. P€ sikt hoppas vi ferst€s kunna sgna
mer tid €t feretaget.

VERDEFULLA F"LIDER AV M€SSAN
Att messan er verdefull fer de feretag, som
inte har s€ m€nga kundkontakter sedan
tidigare, *r redan tidigare dokumenterat.
Men hur fungerade den fer ett etablerat fe-
retag som redan er velkent p€ marknaden?
+ Otroligt bra! seger Tor Norrman,

Skerv€ngens Bymejeri. Vi hade i €r tv€ nya
produkter som vi s€lde slut p€: Meseglass

Smaklust var lyckat och att messan har gett och Mesepulver. Vi ®ck rekordm€nga

bra kontakter med grossister eller andra
ferseljningsstellen.
Lasse Salomonsson, som tillsammans

med hustrun Anna har bageriet Fengelses-

korpan i Ulriksfors er entusiastisk:

+ Det var en fantastisk upplevelse fer oss takterna med ICA och deras satsning p€ en

att delta i Smaklust, seger han. Vi startade

TEXT: Inez Backlund, FOTO: Jan Pontho

Den samiska avdelningen var enkel och
mycket smakfull. Kenslan var att her satsa-
des mer p€ information och provsmakning
*n p€ ren ferseljning. Men visst s€ldes det
ocks€.

NYTTIGT K"TT FR*N RENEN
Ungdomarna i Jivo Renprodukter, Grans
sameby, Ammarnes €terfanns framfer allt
hos Generation Mathantverk. Bakom Jivo
st€r Anna-Marja Kaddik, Marja Skum

och Ola Skum. Fr€n stora scenen visade
Anna-Marja och Marja vad man kan gera
av en °renskinka® d.v.s. renens bakdel. De
gav tips p€ vad olika styckningsdelar pas-
sar till, berettade om sin feredling och om

medaljer vid SM och vi ®ck veldigt mycket
bra kontakterQ kontakter som kan p€verka
framtiden fer s€vel v€rt eget feretag, som
fer andra mathantverkare. Under messan
®ck vi bland annat alla bitar p€ plats i kon-

elektronisk handelsplats fer mathantverk.

vilket nyttigt kett man f€r
av renen. Ola ansvarade
fer restaurangen i S pmis
paviljong.

| paviljongen visades ®Im
om S”pmi, det bjeds p€
jojk och provsmakning.
Feretagarna berettade om
sin verksamhet och sina
produkter, mest mat men
ocks€ drekter och hant-
verk. Skaltjes renproduk-
ter, Vildmarksgott i Vin-
delZellen, Katarina Rimpi,
Viktoria Harnesk och Lena
Berglund med %segkakun®
var n€gra av dem som
€terfanns der.

RENLYCKA

Under fredagen inbjed projekt Renlycka till
provsmakning av renkstt, bred, ber och er-
ter under rubriken °Det besta frEn S pmi°
Ol-Joh”n Sikku inledde med att berstta om
de samiska folken och renskstarkulturen:
Det ®nns 25 olika folk i de arktiska omr€-
dena som egnar sig €t rensketsel och un-
gefer en Zerdedel av de 80 000 samer som
®nns i S"pmi bor inom Sveriges grenser.
Renskstseln har hela tiden varit ferutsett-
ningen fer kulturens everlevnad. Ksttet

fr€n renen er magert, har heg mineralhalt
och ett fett °som er guld® och inneh€ller

TEXT: Inez Backlund, FOTO: Jonas Kosunen

Den kommer att ge oss mathantverkare
betydligt sterre mejligheter att selja v€ra
produkter p€ en sterre marknad. ICA har
nu ferst€tt vilka problem vi har med logis-
tiken och funnit p€ lssningar som kommer
att innebera att det blir betydligt billigare
fer 0ss att skicka produkter till andra delar
av landet, *n det har varit hittills.

mycket Omega 3.

Laila Spik Skaltje och Gete Grahn, S”p-
mi Ren [ Vilt AB bidrog med att berstta
om samisk matkultur, om rensketseln och
om olika sett att bereda renksttQ rekning,
torkning och gravning.

Vi ®ck veta att renkettet smakar olika
fr€n olika omr€den av S"pmi och att till-
g€ngen p€ kett inte er serskilt stor: ungefer
2 hg renkett per person och €r er allt vi kan
f€. Potentialen ligger i feredlingen.

PROVSMAKNING
P€ smaktallriken €terfanns suovas, gravat
innanl€r, torrkett, korv och ryggsecksbrsd.

Ett gillande mummel utbret under
provsmakningen och sedan stelldes en rad
fr€gor kring vart man kan kepa suovas i
Stockholm, om och hur renmjslken an-
vends m.m.

Laila berettade att mjslet kom sent i det
samiska hush€llet, tidigare gjorde man
mjel av retter, alger, svamp och bark:

+ Att det vita mjelet nu er involverat i
vErt hush€ll r mest p€ ont, menade hon.

Ol-Joh”n Sikku fyllde p€ med att berstta
att de “esta samer er laktosintolerantaQ man
har inte varit vana att dricka komjslk. Som
en avrundning bersttade han en anekdot
om den kende samiske journalisten P€l Doj:

+ Ner han vexte upp betraktade han
och andra barn falukorv som en sellsynt
delikatess!
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Jarseglassen gick som smer i solsken, os-

tarna fr€n Jarseost och Jervse getost likas€.

GUNNEL NILSSON, JABIGE& &t AStS/ar
en upplevelse att vara med p€ Smaklust:
+ Tr€kigt bara att man som utstellare inte
hade tid att delta i alla spennande arrang-
emang som p€gick, seger hon.

MARTIN S"DERKVIST, JERMBEGETOST
nejd:

+ Satsningen p€ Generation Mathantverk
innebar en enorm marknadsfering fer min
del, seger han. Men jag vet ju inte om alla

Gla-
da
barn lekte
och hoppade
hela tiden kring den enorma uppbl€sta
dalahesten och halmbalarna framfer Da-
larnas monter * ett tydligt och glatt sett att
f€ veta var man kommit.

Dalarna hade satsat p€ en *ppen och luf-
tig monter der feretagarna tog plats runt
serveringens bord i mitten. Ett hegt upp-
monterat tyg gav velbehevlig skugga sver
sittplatserna. | en husvagn som s€g ut som
en dalared liten stuga fanns ett urval av
daladelikatesser

+ Jag tror att det her «r ett bra upplegg
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or lika nejda.
Deterju en
omesjlighet
med detta
kolossala
utbud att alla
ska selja s€
bra. Jag tror att det viktigaste trots allt inte

or hur mycket man seljer utan mer den ®na

marknadsferingen av mathantverket man
fer.

MARIANNE PALLARSHy@k&SEOSH s€lt
s€ mycket som hon reknat med:

+ Jag ®ck selja hela tiden och vi hade s€
trevligt tillsammans, seger hon. Nu hoppas
jag bara att Vuxenskolan, som stod fer det

TEXT: Inez Backlund, FOTO: Jan Pontho

att komma tillbaka nesta g€ng Smaklust
anordnas.

<rets Smaklust var den fersta fer Gevle-
borgs del och de "esta utstellarna seger
sig vilja delta sven i fortsettningen. Men
HIGHLAND CadmlElde veldigt lite av sitt
kett er tveksamma om det or id& fer deras
del att delta:

+ D€ m€ste man kanske tenka om och
snarare satsa p€ att erbjuda hamburgare
och andra produkter som folk kan sta p€
plats i stellet for att ferseka selja kett som
ska tillagas.

+ Till nesta g€ng vet vi hur vi ska ordna v€r
monter, seger Marianne och Gunnel. Nu

regionala arrangemanget, f€r ekonomin att yar det en massa problem innan vi ®cK i

g€ ihop. Vi vill ju verkligen f€ mejligheten

nu ner vi har s€ pass f€ producenter p€
plats. Vi ville ha det sppet och luftigt, sa
Olle Bengtsson som samordnat Dalarnas
deltagande i Smaklust.

Damerna p€ Storholen fr€n Lima bakade

stomp p€ eppen hell+ ett tunnbred med po-

tatis i och It veldoften locka kunder till sig.
+ Det var inte lika mycket kunder som

ordning Gevleborgs utstellningsplats.

TEXT: Anna Backlund, FOTO:Jan Pontho

tjsna pengar s€ kan man It bli besviken,

sist, sa dock en av DamernaQ Lisa Johans-seger han.

son ner hon jemferde €rets messa med
Smaklust 2007.

Restaurangen serverade bland annat en
herlig Reltatallrik med griskett fré€n Relta-
g€rden utanfer Leksand. Pelle Magnusson
tog sig tid att €ka fr€n g€rden fer att jobba
p€ Smaklust.

+ Det var roligt, gledjen er ju att jobba
ihop med engagerade menniskor. Det er
en manifestation fer bra mat man ger ner
man €ker ner med barnen och jobbar ihop
s€ her. Om man er p€ plats bara fer att

En uppskattad aktivitet i Dalarnas monter
var lsrdagens kneckebredsdans, der fyra
dalkarlar utferde en variant p€ ballong-
dansen med Vika kneckebred fr€n Stora
Skedvi. P€ den ¢ppna scenen fanns ocks€
underh€llande trubadurer.

+ P€ fredagen kendes det tu>t, men nu
er det lyckat, sammanfattade Olle Bengts-
son Dalarnas deltagande i Smaklust p€
sendagseftermiddagen.



sinnenas rike

GLADA MEDALJ"RER

JULGRANAR

Hade du p& k'nn att du skulle vinnamed din sk

Bland
och

Melardalen hade en e>ektivt utformad *gg och levererade
paviljong der mejligen estetiken ®ck St€ dessutom hens till en
tillbaka n€got fer det funktionella. Det stod henssoppa med citron
bruna trebord i serveringen och seckvev och gredde som restau-
ramade in paviljongen p€ ett rustikt sett. rangen hade p€ menyn.

Det fersta som mette en var systrarna De stod ocks€ fer vEf-
Brydlings restaurang. Lengst fram mot fel- och pannkakstill-
vegen serverades vEWor och i blickf€nget verkning fer barn under
stod en disk med drycker och sylter. messan.

* Vi er veldigt nejda. Det kenns som att + Fer 0ss or det viktigt snaps och gillade det hon ®ck i glaset.
vitack vare lerdomar frén 2007 fett till et att € mycket som mejligt tas tillvara. Hen-  + pen fer fyra av fem tycker jag, sa hon.
e>ektivt kek och gesterna verkar nejda. sen som ju or ®n mat g€r till Tyskland som  Guy Engstrsm testade istellet en brun
Det or viktigt att keerna inte blir for IEnga  avskrede annars. Vi har sven feredlings- snaps med erter och havtorn som smak-
fer d€ tappar vi gester. Jag upplever ocks€ planer p€ att gera ekologisk buljong, seger settning.
att gesterna or mer medvetna i €r en sist. ~ Anna Lena Karlsson. + Den var god. Skulle passa till en sillbit
De fr€gar efter ekologiskt och GMO-fritt och en stark ost, sa han.
och pratar om sm€skaligt med intresse, sa Framfer Norrtelje Brenneri och Skebo + Vi var p€ Smaklust fer tv€ €r sedan ocks€
Carina Brydling. Bruksbryggeris monter var det ke redan  och tycker det «r bettre i €r. Jag har hittat

klockan elva p€ sendagsfermiddagen. Vid  |aktosfria produkter och det gjorde jag inte
Innanfer restaurangen tog feretagarna den tiden ®ck alkohol berja serveras. Ma-  gjst, sa Gunvor nejt innan paren begav sig
plats i ett luftigt telt. Anna Lena Karlsson  karna Ljung och Engstrem fr€n Stockholm yjidare in p€ omredet fer att botanisera
och Peter Jonsson fr€n Sanda Henserii  letade sig fram fer att provsmaka lite snaps. pjand telten.

Haninge var p€ plats med sina ekologiska Gunvor Ljung provade en klar havtorns-
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| gott

TEXT: Anna Backlund, FOTO: Jan Pontho

*stergetland, *rebro och Sermland kom

in i leken sist av alla, men med sin slogan
% gott samarbete® lyckades de f€ till en ®n
liten paviljong trots bara n€gra veckors
ferberedelsetid.

Tom Olefalk fr€n Tistelvind i sedra *st-
ergetland var p€ plats med sina syrade
grensaker och intresserade besekare stan-
nade till vid hans produkter. Antingen var

sa Tom Olefalk vars produkter seljs sver
hela landet. De berjade med sin ekologiska
grensaksodling redan 1974 och har syrat
grensaker sedan berjan av 1980-talet.

D€ Tistelvind her till de erfarna mat-
hantverkarna s€ her Klosterdelikatesser
frEn Vadstena till nykomlingarna, men

p€ Smaklust samsades de sida vid sida.
Klosterdelikatesser har med sin exklusiva

de initierade surk€lsfantaster eller s€ visste specialitet Vetterkreftor nischat sig mot

de ingenting men var ny®kna p€ vad detta
kunde vara, menade Tom.

+ Vi har tre>at massor av intressanta
menniskor. Seder i Stockholm er tetast
av inkepsansvariga i hela Sverige, s€ det
or strategiskt att ®nnas her p€ Smaklust,

®nsmakare.

+ De her kreftorna er inte Istta att f€ tag
i och derfer kostar de ocks€ en hel del. Det
®nns ett stort intresse her, men det kostar
oss vel mycket att ge ut smakprov, sa Gu-
nilla Lindblad som s€lde kreftorna.

Paviljongen hade ett enkelt utferande som
dock verkade fungera bra. Alla feretagare
rymdes under ett luftigt telt. En herlig
grensakskorg fungerar som utsmyckning
vid teltets ing€ng, dignande med orkid&er,
lek, epplen, redisor och dinglande sstertor.
Utanfer detta stod trebord der besekarna
kunde sl€ sig ner med n€gon av de godsa-
ker som serverades i paviljongen. Eller vad
segs som glass p€ strutsegg fr€n Rinkeby
struts, grillade kettretter av struts, net,

lamm och gris och s£ till efterrett festival-
klassikern spunnet socker.

SMAKA P%/$stsverige

TEXT: Anna Backlund, FOTO: Jan Pontho

Vestra Getaland lockade i sitt program
med brutala lingon, ostron och kalvdans
frEn det vestsvenska ska>eriet. Ner jag
besekte paviljongen klockan 14 p€ senda-
gen s€ var det enormt mycket folk b€de i
G€rdsbutiken der feretagarna s€lde sina
produkter och p€ restaurangen. Stemning-
en var heg och Carl Jan Grangvist och Tua
Hurtig Xigforss, som samordnat Vestra
Getalands insats infer Smaklust, underhell
publiken med samtal och k€serande om
stort och smé€tt kring mat.

Paviljongen ramades in av avl€nga ag-
gor med logotypen fer °Smaka p€ Vestsve-
rige° i sirlig skrivstil som liksom "aggade
in en i den dominerande restaurangdelen.
Smaka p€ Vestsverige er ett samarbete
mellan Vestsvensk Mersmak och Lokalpro-
ducerat i Vest AB vars m€lssttning er att
fera fram regionens mathantverk fr€n sina
fyra ska>erihyllor jord, skog, hav och insje.

Borden i restaurangen var dukade med
vackra vita dukar som tillsammans med
kockarnas sterkta vita messor gav en ele-
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gant kensla under
den bl€ himlen. Alice
Levy fr€n kneck-
ebredsjuryn var en av
dem som hittat hit.
+ Kalvmortadel-
len var mycket god,
kanske var bredet
aningen torrt. Men
mest imponerad er
jag av alla fantastiska ostar som lIstt kan
konkurrera med de franska, sa Alice Levy,
som arbetar som matskribent till vardags.

OSTRON
Vestra Getaland hade ostron som ett tema
och de var mycket populera under Smak-

SAMARBETE MED GYMNASIESKOLA

Nytt fer i €r var samarbetet med AIm€s-
gymnasiet i Bor€s vars hotell- och res-
taurangelever deltog och arbetade under
helgen. | montern anordnades dessutom
uppmerksammade kockdueller mellan
olika gymnasier, och der tog Alm€s-skolan
hem tv€ av tre segrar. Niklas Lenberg var

lust, s€ pass att de 1500 som tagits med togn av de €tta deltagande eleverna fré€n hans

slut redan under lerdagen. En skaldjurstall-

klass p€ 20 personer. Han har siktet tydligt

rik som serverades i restaurangen toppadesstellt mot en framtid som kock.

av grebbestadsostron och landshevding
Lars Beckstrem invigde paviljongen p€
fredagen med att sppna messans fersta
ostron.

+ Jag har lert mig mycket p€ att vara her
och tjsnar p€ det fer allt er bra erfarenhe-
ter infer framtiden, sa han.



Innanfé&r

SENAP PUBLIKFAVORIT

Insidan av ringmuren bestod av ett tjugotal
feretagares st€nd samt en informations-
monter om Gotland som resemé€l. Alla
feretagsskyltar var sm€ och enhetliga vilket

Gotland er en region som lyckats utmerka
sig med unika inramningar till sin pavil-
jong p€ b€da Smaklustmessorna. Ferra
Smaklust s€ var Gotland en “ytande ¢ i
vattnet och i €r s€ omgerdade en verklig-
hetstrogen ringmur paviljongen, komplett  gav ett positivt intryck d€ produkterna
med en portal med murgrena klettrandes  och feretagarna ®ck tala sitt tydliga sprék.
sver sig som ing€ng. En rolig id&, men den En av de deltagande fsretagarna var Hans
krevde ocks€ lite engagemang av besskarenGudinge frén Gudingeprodukter.
fer att vilja armb€ga sig in i paviljongen + Det har varit olika kategorier med folk.
genom folktrengseln. Under fredagen var det mest pensionerer

Familjen Gustafsson fr€n Stockholm har medan det sr mycket barnfamiljer i dag.
tagit sig in och sitter ner vid ett av borden i Bland v€ra produkter har grovsenapen
serveringen. varit en publikfavorit, sa han.

+ Vi or s€ nejda. Her i Gotlandspavil-
jongen hittade vi rekt “esk®I& och en god
lammkorv fer ett bra pris, sa de. I mitten av paviljongen fanns restaurangen

smaka pa

Blekinge, Smaland och

GOTLENDSK BUS MED MAT

| denna stora paviljong fanns hela @0 fs- HELGRILLAT LAMM
retagare och det myllrade av aktiviteter. ~ Fr€n Spjutsbygds g€rd i
Glasriket fanns der med en het ugn och Blekinge hade mor och
glasbl€sare som jobbade s€ svetten lackadgon Ulla _immerman
i hettan. Varje dag hells en auktion p€ och Christian Anders-
glashantverk, b€de producerat p€ plats ochson kommit med sina
s€dant som hantverkarna hade skenkt tidi- vackra lammskin och
gare, der alla intekter, hela 13 220 kronor, fer att servera lamm-
gick till Kooperation utan grenser. kett. Eftersom det i €r

+ Vi vill visa hantverket. Att glasbl€san- fanns “era restaura-
det i Sm€land g€r hand i hand med mat  terer i paviljongen s€
kanske inte alla vet om. Det r en gammal var det lite tr€ngt, men
tradition att servera hyttsill, isterband och  hungriga gester ver-
“esk, sa Camilla Sandblad frén Glasriket. kade det gott om och keerna ringlade sig.

Ferr stektes saltsillen i kylreret der glaset  + Det helgrillade lammet med pitabred,
tidigare p€ dagen l€ngsamt ®ck svalna och tzatziki och sallad «r en storfavorit. | g€r
®ck folk att stremma till ner glashyttan tog den retten slut efter 40 minuter. Fer v€r
ocks€ var bygdens samlingspunkt. del or det mera tr€ngt *n 2007 eftersom
Blekinge d€ hade en egen monter och s€
®nns inga sittplatser under tak i €r s€ det r
kris om det regnar. Men annars “yter allt
p€ bra, utverderade de situationen.

NYA KONTAKTER

Fré€n *land har Gunilla Yngd&n med sitt
Yngd&ns Knecke kommit fer att selja sina
produkter.

+ Det r jsttebra att f€ visa sina produkter
och f€ nya kontakter, Att vara her handlar
lika mycket om det som att selja p€ plats,
seger hon.

SUSSILULL

Ner jag s€ slagit mig ner med en tallrik
oSussilull’Q en desserttallrik med bland an-
nat chokladtryWar fr€n Chokladverkstan

Pelikan

med sittplat-

ser. Treborden

med sina vita spetsdukar stod p€ tjusiga
mattor p€ gresmattanQ ett slags gammal-
dags ®nrum mitt i Tantolunden. Der er-
bjeds ocks€ gotlendskt bus med mat, vilket
innebar att hugade kunde fer en mindre
summa prova p€ gutniska sporter s€som
varpa och perk och derefter en tallrik got-
lendsk mat fr€n restaurangen.

Vid ing€ngen annonserades en °kul enket
med ®na priser® Resultatet visade att Got-
landsbesekarna gerna eter lamm och att
ens natur och kultur men sven spennande
matupplevelser lockar till n.

TEXT: Anna Backlund, FOTO: Jan Pontho

i Jenkeping och ostkaka fr€n Brostorps
hemlagade kunde jag inte [€ta bli att hera
familjen som satt bredvid mig:

+ Tenk nu p€ hur det smakar fer den der
tallriken var dyr. S€ du m€ste sta upp, upp-
manade mamman sin son i sex€rs€ldern
med en stor tallrik skaldjur framfer sig.

+ Man blir s€ mett i huvet. Det or s€ gott
att man m€ste banka sig i eronen, svarade
pojken entusiastiskt medan han vred sig p€
stolen och smaskade upp sin mat.

Nejdare besekare *n s€ m€ste vel vara
svE€rt att hitta, tenkte jag leende.
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TEXT: Anna Backlund, FOTO: Jan Pontho

Applen och

+ Sk€ne or Sveriges svar p€ Toscana! Det ssk€nska uppmanade besekarna att g€ in i

toppen att kunna €ka hem till Sk€ne mitt
i Stockholm, sa Ingrid Persson som stod

paviljongen var ett annat drag som Sk€ne
tycktes ganska ensamma om p€ messan.

vid #ggakageboden i Smyge och bjed sin @

m€nader unge son Gabriel p€ %ggakage®
Ingrid Johansson frén Skurup ¢r en av
damerna som iferda grena ferkleden och

SPETTEKAKOR
Pelle och Lisa Frick fanns der med sina
spettekakor som en av 33 utstellare i

breda leenden serverar eggkaka p€ lspandeSk€nepaviljongen. De samtalade med en

band. Retten tycktes vara en av de mera
populera p€ €rets messa, att dema av bess-
karkommentarer i de paviljonger der den
serverades.

+ Det her er jsttekul, vi har upplevt det
som positivt och har s€lt bra, sa hon.

INBJUDANDE €PPLEN

Sk€nes paviljong hade vackra sppelstell-
ningar med reda band som drog gat till
sig vid ing€ngen och en eppen yta med
utspridda feretagare. En e>ektiv inkastare
i form av Stefan Mobark som p€ bredaste

ELDRIMN

R netet

butiksegare som herde sig fer om att ta in
spettekakor i sortimentet. Smaklust var ett
ypperligt stelle fer kontaktskapande av alla
de slag.

+ Det skulle vara kul att testa att selja s€
jag letar en bra grossist, sa Lotta Karlsson
som har ekobutiken InezAmalia i Birkas-
tan.

+ Det her er min barndom seger m€nga.
| paviljongsrestaurangen s€ serveras v€r
spettekaka med ferskost, citronmeliss och
en hallons€s, det er syrligt och gott. Men
vi sk€ningar ter den som den ¢r med en

| Skane

kopp
ka>e
bara, sa Pelle Frick.

FEM SMAKER FReN SKeNE
Stora krukor med apelsinsalvia, timjan och
andra erter fr€n *sterlenkryddor doftade
herligt och gav ett gemytligt intryck i pa-
viljongen. P€ restaurangen Farbror Elofs
Ska>eri serverades bland annat °fem sma-
ker fr€n Sk€ne® der korv p€ Linderedsgris,
kyckling grillette, Brantevikssill, spick-
eskinka och redbetsknecke ingick.

+ Det or trevligt att kunna sprida vad
vi ger. Den hemstoppade korven sr mest
uppskattad, sa serviteren Karl Persson.

INBJUDAN TILL

www.eldrimner.com

P€ Eldrimners hemsida ®nns mycket information fer
dig som mathantverkare. Ferutom information om
Eldrimners kurser och resor med mera ®nns bland

annat:

»  MatnyttigtQ artiklar om mathantverk fr€n landets

nettidningar
»  Lenkar till feretag som seljer utrustning

upplevelsekartboken Smak

Som en uppfeljning till den tryckta kartboken kommer vi

att l,gga ut en digital version p€ v€r hemsida inom kort. Der
kommer att ®nnas mejlighet att seka efter ett visst feretag
eller en viss produktgrupp. Det inneber “era ferdelar,
framferallt f€r kunderna mejlighet att p€ ett enkelt sett hitta
en mathantverkare, en viss produkt eller ta fram uppgifter
om “era feretag exempelvis infer en resa. Systemet

inneber ocks€ att produkter blir mycket Isttare att hitta fer

exempelvis kregare eller grossister.

»  Branschspeci®ka sidor med artiklar, lsnkar,
r€dgivare

»  Ferseljning av publikationer exempelvis
Bakverksta'n, Branschriktlinjer fer g€rdsmejeri,
Smaklust-kartboken

Deltagandet inneb!r inga kostnader f'r dig.

Ni som ennu inte f€tt en inbjudan eller har fr€gor kring
detta venligen kontakta:

Karin Hillstrem,

karin.hillstromeldrimner.com,

Velkommen in! 0@3-14 @3 12
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Lapplands skafferi —

ALLT SOM GROR O git\vxdtigaste och
stersta ska>eri + Lappland * kryddas av tv€
nestintill arktiska fenomen: midnattssol och

norrsken. Den eviga solen under sommarhalv-

€ret ger bland annat extremt smakrika ber och
en potatis nestan helt utan cellulosa. Till skaf-
feriet her dessutom samekulturens alla vexter
och tillagningssett £ n€got som intresserar
och inspirerar allt er av oss sydlsnningar.

+ Kanske har vi i Lappland varit d€liga
p€ att beretta om allt vi har, men nu f€r vi en
fantastisk mejlighet her p€ Smaklust, seger
Tryggve Bergman. Han er styrelseordferande i
fereningen Matproducenterna i Norr och sven
nyligen avg€ngen VD fer BD Fisk som produ-
cerar den exklusiva siklsjrommen och nu even
®lead siklsja. Han pekar p€ den tio centimeter
lilla ®l&n p€ fenk€lsknecke-biten mitt p€ tallri-
ken med lapplendska delikatesser.

SIKL"JAN

+ Det her or siklejan + verldens minsta lax®sk
som ®nns p€ hela norra halvklotet. Men den
her som kommer fr€n norrbottens skerg€rd

or den enda som lever i breckt vatten. Den har
dessutom en unik smak som kommer av de
mineraler som fers ut fr€n inlandets bergrund
via slvar och beckar. Omstendigheterna har
gjort att lsjrommen har kvalat in som god
kandidat till att bli den fersta svenska ur-

TEXT och FOTO: Linda Wir'n

Vi styckar, charkar och
reker allt kett och levererar
mé€nga olika produkter. Det
har g€tt jettebra + vi kan

till och med kalla oss fer
hovleveranterer i dubbel
bemerkelse: vi levererar rekt
renkett till svenska kunga-
huset och torkade renben
till det engelska.

<herarna skrattar och
|€ter sig vel smaka av biten
lttrekt renytter®I& som
nestan smelter i munnen
med lite smakrik, syrlig ling-
onsylt till £ fantastiskt gott.

Rogers egen favorit frén
charkuteriet er kallrekt ren-
hjerta + en delikatess som
allt’er upptecker.

Ner det verkar som om
Roger nermar sig slutet p€
sin bersttelse kan Tryggve inte I€ta bli att “ika
in mer om Tornedalens renprodukter.

+ Nu tycker jag nog att du er lite vel blyg-
sam, Roger. Dina produkter er mycket vel-
gjorda och inneh€ller rakt igenom ren * even
korven. Och det r ju mer sn man kan sega
om de “esta korvar i a>eren i dag. De “esta
borde ligga i breddisken + s€ mycket utfylinad

sprungsbeskyddade produkten i EU. Nu har vi och tillsatser som der er i!

ocks€ tagit fram en ®l&maskin fer ®sken och
intresset r stort fr€n “era kenda kockar och
lyxkrogar som vill satsa p€ denna lapplendska
raritet. Ett positivt mumlande och ett fer-
siktigt knaprande hers fr€n publiken + b€de
rommen och siklsje®l&n har en ny, spennande
smak som passar bra ihop med fenk€lsk-
necket.

REN R"KT REN

Bredvid Tryggve sitter Roger Niemi fré€n
naturskena Soukolojervi som ligger utmed
Torneelven i Norrbotten. Det or snart fem

€r sedan nu som han bestemde sig: han ville
starta ett rencharkuteri.

+ Jag och familjen er rensgare sedan l-nge
och vi var tvungna att skicka v€rt kett I€ngt
fer att f€ det styckat och feredlat. Vi ville lyfta
fram renkettet i Tornedalen och f€ “er att inse
vilken delikatess det or.

Roger berjade med att lssa om slakt och
feredling av ren i tv€ och ett halvt €r p€ Hel-
singfors universitet fer att f€ de nedvendiga
kunskaperna. Sedan €kte han hem och nu er
produktionen p€ feretaget Tornedalens ren-
produkter i full g€ng.

HOVLEVERANT"R

+ Nu tar vi hand om 1000 djur per €r och ger
allt utom sjelva slaktandet + det gers n€gra
mil herifr€n p€ andra sidan Finlandsgrensen.

#nnu ett skratt porlar runt i teltet bland de
nejda €herarna.

ENGLAMAT MOT PESTEN

Nu er det Christina Hammarstrems tur att
prata. Hon kommer fr€én Hush€llningssell-
skapet R€dgivning Nord AB i Ume€ der hon
bland annat hjslper feretag som vill satsa p€
en speciell Zellvext vars latinska namAng-
elicalarchangelicahenvisar till erkesngeln
Gabriels helande krafter.

+ Redan under tidig medeltid var Fjell-
kvannen de islendska vikingarnas viktigaste
exportvara fer att den r s€ sterkande fer im-
munfersvaret. Det var den enda vexten som
de europeiska munkarna tog norrifr€n och
samerna anvende den som vitamintillskott
under vinterhalv€ret, bersttar Christina.

Numera anvends den mest som krydda till
liker och brennvin, men det vill Christina
endra p€.

+ Jag jobbar bland annat i ett projekt,
°Livsmedel i KvarkenS der jag informerar om
kvannens alla anvendningsomr€den. Hela
vexten g€r att anvenda: roten er den kanske
nyttigaste delen av vexten. Den anvendes
framg€ngsrikt fer att skydda menniskor mot
pesten i medeltidens Europa. Stjelken kan
fervellas och anvendas i matlagning och fren
anvends som kryddor eller godis.

Det r ingen som vet exakt vad i kvannen
som ger den s€ bra fer immunfersvaret, men
m€nga misstenker att det borde vara en hel
del nyttiga vitaminer/antioxidanter i den.

FLER SATSAR P« KVANNE

Christina pekar p€ sitt exemplar fr€n Z«llen
som liknar ett hundkex eller kersplanta och
fortsetter: s€ om n€gon vet n€gon som er in-
tresserad av att forska lite p€ den her plantan
skulle vi bli mer *n glada.

Intresset fer kvannen har <kat markant sista
€ren och allt'er feretag satsar p€ kvannepro-
dukter av olika slag.

+ Vexten har en speciell smak som passar
bra att blanda med till exempel rabarber. Sma-
ka och njut av tunnbredsbiten med rabarber-
kvannemarmeladen + visst ¢r den jettegod?
Jag har ocks€ med en ostkaka kryddad med
kvanne, med en klick gredde p€, ocks€ med
kvanne i ¥4

Publiken stoppar fersiktigt i sig de sista
smakbitarna p€ trebrickan framfer sig och n
en g€ng fylls teltet med ett ferv€nat, fertjust
mummel +
herligt!
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