Eldrimner ar ett
nationellt centrum for mathantverk.
Vi formedlar kunskap, ger stdd och inspiration till
mathantverkare i hela Sverige,

i starten savil som i utvecklingen av foretaget.
Eldrimner hjilper dig som ar foretagare
genom radgivning, seminarier, studieresor,
utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte,
allt for att mathantverket ska blomstra.

Hos oss dr foretagarna med och formar verksamheten.

Eldrimner .
Osavigen 30, 836 94 As
063-14 60 33 » christina@eldrimner.com

www.eldrimner.com
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Mathantverk for nystartare

grundkurs i hantverksmassig livsmedelsféradling

Eldrimner har under ménga ar utvecklat en grundkurs for nystartare i mathantverk. Den
ir specialdesignad for dig som vill borja fériadla girdens eller bygdens ravaror. Det kan
handla om ost, chark, bréd, fiskprodukter, marmelad, gronsaksinliggningar med mera.
Kursen hjalper dig i ditt planeringsarbete for den kommande verksamheten och ger svar
pa svara fragor kring en foretagsstart.

INNEHALL
Den cirka fem veckor linga kursen ir uppdelad p4 tre perioder. I den ingr tre veckor med
foreldsningar och rapportskrivande, tvd veckor inom det valda mathantverksomradet och

tva dagar praktik pa foretag. Kursen avslutas med muntlig och skriftlig redovisning.

Forelasningarna behandlar féljande dmnen: Livsmedelskemi och -mikrobiologi, livs-
medelslagstiftning och HACCP, ekonomi, marknadsforing och forsiljning, byggnader samt
finansiering.

Under mathantverksveckorna viljer du fordjupning inom négon av féljande inrikt-
ningar: Bir- och gronsaksforidling, bakning, ystning, chark eller fiskféradling. Den forsta
mathantverksveckan dr mer grundliggande och sker ofta i samarbete med kunniga fore-
tagare. Under den andra veckan bjuds experter in frdn sivil Sverige som andra linder i
Europa for att undervisa.

Deltagarna har ofta mycket skiftande bakgrunder och erfarenheter vilket skapar dyna-
mik inom gruppen och ger stort utbyte.

Kursen innehéller dven en dags studieresa samt tvd dagars praktik pa foretag.

MAL

Det dvergripande mailet ir att erhélla kunskaper och beslutsunderlag for att kunna starta
och driva ett foretag inom hantverksmaissig livsmedelsforidling.

KOSTNAD

Kostnaden for kursen ir 5 400 kr, exklusive moms. Boende, méltider och resor ingr ej.

INFORMATION
Kursen startar 13 september och avslutas 3 december 2010. Sista anmilningsdag ir 16
juni. Arrangér ir Eldrimner — nationellt centrum fér mathantverk.

Vill du anmila dig eller f4 mer information kontakta Christina Hedin, 063-14 60 33,
christina@eldrimner.com. Se dven hemsidan www.eldrimner.com.

SARIMNER
Du har méjlighet att delta i Seerimner — seminarier och nitverkstriffar — till en reducerad
kostnad av 1 000 kr. Mer information hittar du p& var hemsida.
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Vad ar mathantverk?
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Mikrobiologi
Livsmedelslagstiftn.
HACCP

1 vecka

Praktik
pa foretag
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Vecka 38
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Finansiering
Byggnader
Marknadsféring &
forsaljning
Redovisning

1 vecka

Varfor ville du ga grundkursen?

Jag hade en hallonodling och blev inte av med alla bar
till det pris jag ville. Det var alltsé sndlheten som drev mig.
Sedan kunde jag inget om féradling. Mor har kokat saft
och marmelad sd jag dr uppvaxt med det, men det dr inte
samma sak som att gora i storre skala och sélja.

Vad gav grundkursen dig?

Under grundkursen gar man igenom sin drém och sina
forutsattningar. Sedan far man ga hem och tdnka igenom
allt. Det dr viktigt att ta chansen och utnyttja tiden under
grundkursen, da far man ett jattebra underlag — mycket for
en liten insats. Grundkursen gav mig en bra bas, den har ett
koncept som far med allt man behdver. Nér jag tog kontakt
med folk pd kommunen markte jag att jag hade valdigt
mycket pa fotterna och kunde svara pd deras fragor. Dess-
utom hade jag traffat rddgivare och larare som jag kunde
ringa till och be om rad nér jag stod infér ndgon fraga.

Hur var det att vara sd langt hemifrdn?
Det var bra att sldppa allt hemma och utnyttja tiden for att
jobba med hemuppgifter pa kvallarna. Jag fick tid att tanka i
lugn och ro. Jag tror att de som fick ut mest var de som inte
bodde i narheten. Det &r tufft att vara hemifran i totalt fem
veckor, men det var nyttigt for familjen och fér mig sjélv.
Man madste gd in i sin idé om man ska lyckas. Féretagandet
krdver mycket energi, tid och engagemang.

Det ar ocksa bra marknadsforing for mig att séga att jag
gatt kurs och haft praktik i Jamtland. Det &r en styrka for mig
att ha borjat dar.

Hur har det gan?

Det har gatt fantastiskt bra. | ar har vi féradlat tva ton bar.
Jag foradlar i ett kok som vi byggt efter ritningen jag gjorde
under grundkursen. Barpressen byggde min far at mig re-
dan under kursen. Forebilden var den som star i Eldrimners
ateljé. Den pressen anvéander jag fortfarande.

Mikael Sjoman, Uppland
Vallgarns gardsmejeri

Varfor ville du gd grundkursen?

Jag har alltid hallit pd med raser som fijallkor, rodkulla,
6landsgés och jdmtgetter. Getter har jag haft sedan 1984
och med jamna mellanrum har jag velat starta och leva pa
getterna — dessutom ville jag jobba hemma. Jag sdg da ént-
ligen mojligheten att starta gardsmejeri och f& anvandning
av getterna.

Vad gav grundkursen dig?

Eftersom jag haft egen firma kunde jag mycket sedan tidi-
gare sd jag larde mig framst att ysta. Vi fick ocksa bra grun-
der i mikrobiologi. Vi var fyra som hade samma inriktning
och vi dkte runt pa kvéllarna och tittade pa olika mejerier for
vi var intresserade av att se olika I6sningar. Dessutom hade
jag praktik pa tva olika gdrdsmejerier. Jag larde mig mycket
pa kursen om HACCP och egenkontroll. Vi var nog de forsta
i kommunen som fick godkdnd HACCP. Dar tycker jag att
kursen har gjort valdigt mycket nytta.

Hur var det att vara sd langt hemifrdn?

Det gick utmarkt. Min sambo skotte om djuren hemma. Det
var en av de fa ganger jag har kunnat dka bort eftersom jag
alltid har haft djur.

Hur har det gdtr?

Vi fick mejeriet godként i september 2006. Forst borjade
jag ysta pa den egna getmjolken men jag har ocksa koptin
komjolk. Under 2007 har jag bara ystat pa getmjolk. I och
med att jag jobbar ensam och ystar varannan dag har det
varit svart att hinna med marknadsféringen, men jag lar
mig vilka ostar som gar bra. Jag gor bldmodgelost, vit caprin,
brieost och chevre samt farskost och salladsost med olika
kryddningar. Det finns ett miljotank i att producera osten
dar folk bor och inte transportera den langa strackor. Jag
tycker att vi borde kunna dverleva pa vart gardsmejeri i
detta omrade. Men det galler ocksa att géra en bra produkt
—annars hjalper det inte hur manga som bor har.



