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ar en varsam foradling av i huvudsak
lokala ravaror, i liten skala och ofta
knuten till garden. Man arbetar med
naturliga processer dar manniskan
och handen &ar narvande genom hela
produktionskedjan. Det smaskaliga
mathantverket skapar unika produk-
ter med smak, kvalitet och identitet
som industrin inte kan ta fram.

ar ett nationellt centrum fér smaska-
ligt mathantverk. Vi hjdlper mathant-
verkare i starten och i utvecklingen
av foretagen. Vi ger rad och stod, in-
spirerar och férmedlar kunskap. Hos
oss ar foretagarna med och formar
verksamheten.
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Kara lasarel!

PLANERINGSARBETE Som vi har planerat! Vi har haft mote i de fyra olika branschra-
den (mejeri, slakt- & chark, bar- & gronsaksforadling mm och bageri). Vad givande detta
ar, branschradens medlemmar ar ju erfarna féretagare med olika inriktningar och fran
olika delar av landet, vilket ger otroligt givande méten. Tavlingsradet har ocksa haft sam-
mantrade. Vi har diskuterat tillsammans i personalgruppen och naturligtvis har aven
styrgruppen haft méte. Dessutom, som pricken &ver i, har ocksa arets Mimesbrunn gatt
av stapeln 7-8 februari. Denna gang i Ostergotland vid Borghamns vandrarhem med
méanga deltagare fran Ostergdtland men ocksa representation fran nastan alla delar av
landet av foretagare och av personer som jobbar nara mathantverket i projekt och an-
nat. Det spannande med Mimesbrunnen &ar att alla som vill far vara med och planera for
Eldrimners kommande verksamhet. Mycket lyckat var det och trevlig, positiv och kreativ
stamning. Vi vill framféra ett extra tack till Gotland for en fantastisk positiv anda. Vi pa
Eldrimner far ovarderliga idéer och synpunkter pa var kommande verksamhet. | &r disku-
terade vi branschvis om verksamhet som ror den speciella branschen, regionvis om den
stora spannande satsningen upplevelsemassan Smaklust och till sist men inte minst helt
bransch och regionéverskridande runt visioner for Eldrimners framtid. Las pa sid 12, det
kom fram mycket spannande idéer. Las ocksa vart kalendarium som ar resultatet av all
denna planering. Det finns pa sidan 8.

FRAMTIDEN | styrgruppen har vi nu ocksa startat ett visionsarbete. Det ar otroligt span-
nande. Var fasta Overtygelse ar att mathantverket kommer att vaxa mycket framéver och
fa en mycket viktig roll fér den svenska landsbygden och en lika stor roll fér den svenska
livsmedelsforadlingen. Det svenska jordbruket star i ett vagskal dar de svenska lantbrukar-
na kan valja olika vagar, tex kan de utdka och bli valdigt
stora och pa sa satt dverleva. Eller sa kan de ga over till
annan inriktning pa sitt jordbruk tex hastskotsel eller en-
ergigrodor. Eller s& kan de, och naturligtvis ar det denna
vag som vi tycker ar otroligt spannande, de kan vidarefo-
radla sin mjolk, sitt kott, sina gronsaker och bar, sitt mjol
osv till unikt, smakrikt, halsomassigt och mangfasetterat
mathantverk. Ja, med denna utgangspunkt arbetar vi,
med tanken pa Eldrimner som ett nav i utvecklingen och
ni forstar att det ar och blir otroligt spannande framéver.
Vi hoppas kunna presentera ett utkast i nasta nyhetsblad.

SEMINARIER OCH RESA Trots allt detta planeringsarbete har vi ocksa hunnit med an-
nat sa har i borjan pa aret. Mycket har handlat om mjolk eftersom det har ar den enda
tiden pa aret som manga av mejeristerna kan vara borta fran sitt féretag. Tonvikt pa allt
annat kommer utdver varen. Vi har nu med positivt resultat genomfort steg 2 i ystning
med Michel Lepage och aven ystning for garvade ystare. (Deltagarna satt kvar och

ville inte ga hem néar seminariet var slut s& det fick bli en férlangning pa en halvtimme.
Kanske det blir som pa teatern och vid konserter att vi far “klappa in” vara "stjarnor” for
extranummer.) Ett annat mycket uppskattat seminarium har varit glass & sorbet tillverk-
ning med Thorkil Boysen fran Bornholm i Danmark. Sjalv har jag just kommit hem fran
en mycket lyckad ystningsresa till sddra Frankrike. En redogorelse kommer i nasta nyhets-
blad, men jag kan beratta redan nu att trenden med det stora intresset fér mathantver-
ket, den finns verkligen i Frankrike och man arbetar aktivt med att nya mathantverksfére-
tag skall starta.

UPPLEVELSEMASSAN SMAKLUST Smaklustméssan blir den i sarklass storsta satsningen
vi har gjort inom Eldrimner och naturligtvis den mest spannande och den mest nddvan-
diga. Nu har ju dokumentet om Smaklust gatt ut till en mangd kontaktpersoner runt om
i landet och las artikel som Karin skrivit pa sidan 17. Vi arbetar nu fér fullt med mobilise-
ringsfasen. For oss ar det sjalvklart att alla regioner skall vara med pa nagot satt i denna
stora manifestation for mathantverket som vi skall genomfora tillsammans. Regioner
som redan bokat plats ar Skane, Norrbotten, Vasterbotten, Sapmi, Jamtland/Harjedalen,
Stockholm/Uppland och Blekinge. Manga fler har kommit Iangt och vi vantar in deras
anmalan vilken dag som helst. Vi planerar ocksa informationsmédten om Eldrimner och
Smaklust pa flera platser i landet bla Halland, Vasternorrland och Smaland. Om du inte
har fatt nagon information i din region tag kontakt med dina kontaktpersoner (du hit-
tar dem i artikeln pa sidan 17) och hér hur ni kan arbeta tillsammans med organisation,
finansiering och det spannande planeringsarbetet.

Lycka till!
Bodiil
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Pa forsok erbjuder vi radgivningssats-
ningen "mathantverkare till mathantver-
kare”. Har nedan presenterar vi de forsta
diplomerade Eldrimner-medarbetarna
(dessa ar aven medlemmar i Eldrimners
styrgrupp) som ni kan ringa till for rad-
givning inom hantverksmassig foradling.
Forsoket pagar till hdsten 2007, da vi gor
en utvardering av hur det har fungerat,
behov och intresse. Det far ge underlag

for hur vi sedan gar vidare.

Att vara Eldrimner-medarbetare betyder
att man kan ata sig vissa uppdrag for
Eldrimners rakning som exv. radgivning
inom sitt omrade. Det innebar ocksa att
man ar kontaktperson for Eldrimner i sin
region och kan informera om Eldrimner
pa traffar och moéten. Tveka inte att kon-
takta nagon av de diplomerade medarbe-
tarna nedanl!

Kersti Jonsson, Kaxas Vedugnsbageri, Jamtland,
0640-322 27, kersti@vedugnen.nu
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Ake Karlsson, Krokeks
Gard, Ostergétland
011-39 16 74, 070-200
85 44
krokeksgard@telia.com

Telefonradgivning inom
slakt, lokaliteter, lagstift-
ning, chark.

Claudia Dillman
Saxens Orter, Roslagen
0175-630 94
saxens.orter@spray.se

Telefonradgivning inom
ortforadling, uppstart av
féretag inom branschen,
bidragsansdkning och
ekonomi.

Jan-Anders Jarebrand,
Ortagard Ost, Jamt-
land

0702-497 488,
jarebrand@telia.com

Telefonradgivning
inom féradling av bar
& skogens orter, olika
konserveringsmetoder,
foradlingslokaler, kund-

Berit Henriksson, Rénngarden, Jamt-
land

0642-500 68, 070-393 00 68
berit.henriksson@compagnet.se

Telefonradgivning inom bar- och grénsaks-
foradling.

1

upp eget gardsbageri.

Kerstin Johansson, Nord-

gards ost, Vastergétland
0321-421 29

Telefonradgivning inom
osttillverkning, “minimerad
ekonomi”; att vara liten och
inte ta lan — ett 1angsiktigt
tankesatt.

Rune Wikstrom, AB \X/ik-
stroms Fisk, Stockholms
skargard

08-57 16 41 70, rune.
wikstrom@politik.sll.se

Telefonradgivning inom
fiskforadling och gardsres-
taurang.

Sivert Rosenholm
Hallesjé Chark,
Jamtland, 0696-42 67
nils.roland@rixmail.se

Telefonradgivning inom
chark, t ex korvtillverkning,
kallrokning, varmrékning
och lufttorkning. Kallrok-
ning av ostar. Utrustning
for rokning.

Agneta Larsson , Strommens Gardsme-

jeri, Angermanland

0690-128 78, strommensgardsmejeri@telia.

com

Telefonradgivning inom gardstillverkning av

farost.

Det finns ett Smaklust till. Den fina och uppskattade kartboken over Sveriges mathantverk.

Bestall i tid sa du har rikligt med bocker att salja i gardsbutiken éver sommaren. Manga fore-
tagare vittnar om att den ar mycket lattsald och som vi alla vet uppskattad. Tycker du anda

att 24 kartbocker latet mycket kan du ga ihop och képa en lada tillsammans med kollegor!

Telefonradgivning inom gardsbageri och fragor kring att starta

Tor Norrman, Skarvangens
bymejeri, Jamtland
0645-401 40
bymejeriet@telia.com

Telefonradgivning inom ost-
tillverkning, féretagsutveck-
ling, féretagsdrift och mark-
nadsforing.

Ingemar Blind
Micromat i Norr AB,
Lappland

0980-100 08,

070-638 20 64
ingemar.blind@same.net

Telefonradgivning inom
foradling av renkott.

Anne-Marie Hultberg
Solmarka Bageri,
Smaland, 0480-361 55
info@solmarkabageri.com

Telefonradgivning inom
bageri - surdegsbrod,
knacke, skorpor - och
gardsbutik.



Pa forsok erbjuder vi kostnadsfri radgiv-
ning for dig som ar, eller star i begrepp
att bli, smaskalig hantverksmassig livsmed-
elsforadlare, i fragor om hygienregler,
livsmedelslagstiftning, egenkontroll och
HACCP

Per Nilsson, som ar utbildad milj6- och
halsoskyddsinspektor och har 20 ars
erfarenhet inom omradet, kommer att
svara pa dina fragor. Han har arbetat
tillsammans med Eldrimner under tio ar.

Efter en tid kommer vi att utvardera
forsoket, se vilken omfattning det har
tagit och hur behovet ser ut. Utifran detta
underlag kan vi ga vidare med hur vi bast
utformar radgivning fér er producenter.

Du ar valkommen att kontakta Per Nilsson
under kontorstid pa tfn: 070-492 75 95,
036-14 79 96 (hem) eller pa mejl per.
nilsson@profox.se

Foretacarna far betala fullt ut fr
milickontorens kontroller

Som foretagare ska man fran januari i
ar betala for livsmedelsmyndighetens
alla kostnader. Detta galler bade till
miljbnamnderna eller motsvarande och
till Livsmedelsverket. Nastan alla deras
kostnader skall tackas genom avgifter.

Det finns redan nu manga felaktigheter
fran myndigheternas sida nar det galler
dessa avgifter. Under januari upptacktes
att tre foretagare hade fatt avgifter pa
20.000 kronor for mycket tillsammans.
Dessa fel forekommer betydligt oftare an
sa.

Enligt EU maste inte avgifter tas ut mer an
i nagra fa fall. Den offentliga kontrollen
kan finansieras genom exempelvis allman
beskattning, avgifter eller palagor. Full
kostnadstackning innebar att vi sjalva i
Sverige har bestamt detta.

Vi har ocksa bestamt att varje kommun
sjalva ska bestamma hur avgifterna ska

se ut. Det ar ocksa bestamt att varje
kommun maste ta ut avgifter som

helt tacker deras kostnader for den
offentliga kontrollen. En avgift fér en
foretagare i en norrlandskommun och

en kommun i sdédra Sverige kan darfor
vara olika. Fragan ar da om avgifterna blir
konkurrensneutrala.

For att underlatta for kommunerna har
Livsmedelsverket gjort en vagledning
som heter “Riskklassificering av
livsmedelsanlaggningar och berakning
av kontrollavgifter”. Denna bygger

pa tva delar, en riskmodul och en
erfarenhetsmodul. Riskmodulen bestar i
sin del i tre delar, typ av verksamhet och
livsmedel, produktionens storlek och
konsumentgrupper. Alla delar tillsammans
ger riskpoang och bestammer pa sa satt
hur manga kontrolltimmar myndigheten
har raknat ut for en féretagare.
Myndigheterna har hittills i ett flertal fall
i sina beslut inte skickat ut eller visat hur
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de har kommit fram till avgifterna for
foretagarna.

Ring alltid till myndigheten om ni inte
forstar forslaget till beslut. Be att de skickar
ut underlaget for berakningen eller begar
att ni far ut nytt forslag till beslut. Ga in pa
Livsmedelsverkets hemsida (www.slv.se)
och las vagledningen. Klaga per telefon
om ni hittar fel. Har myndigheten redan
beslutat och ni hittar fel begar da att de
andrar sitt beslut.

Avgiften ska betala myndighetens
forberedelse till besdk hos er, resor, sjalva
besdket och efterarbete med skrivelser,
granskningar mm. Om en myndighet ska
gora offentlig kontroll av exempelvis ett
mejeri och inspektéren maste lasa pa om
hur osttillverkning gar till ska detta inte
ingad i antalet timmar for kontrollen.

For erfarenhetsmodulen stélls tre

fragor, awvikelser inom kontrollomradet
redlighet och/eller sparbarhet, avvikelser
som innebar att livsmedlet kan vara
skadligt fér manniskans halsa och har
andamailsenliga atgarder vidtagits mot
tidigare avvikelser. Resultatet av den
offentliga kontrollen kommer att avgora
avgiften for ar 2008. En allvarlig avvikelse
fran den datorbaserade kontrollen
kommer att innebara en férdubblad
avgift. 4 eller fler mindre avvikelser kan
ocksa medfora en fordubblad avgift. Har
ni missat att atgarda en liten tidigare brist,
exempelvis en kartong pa golvet kan
detta innebara en fordubblad avgift.

Acceptera darfor aldrig ett underkant
resultat av den datorbaserade kontrollen,
om ni inte ar éverens med myndigheten.
Se till att inspektoren alltid redovisar alla
eventuella brister innan denne person
ldmnar ert foretag. Forstar ni inte varfor
kraven stalls pa er be inspektoren forklara
varfér och be denne visa i lagtexten

vad han/hon stdder sig pa. Den

datorbaserade kontrollen ar ingen lagtext
och kan inte anvandas som stod for
myndigheters beslut.

Atgérda eventuella brister nar inspektdren
papekar dem, om det ar mojligt. Annars
atgarda dessa snarast och ring till
miljokontoret och beratta detta.

Alla foretag placeras i erfarenhetsklass

B forsta aret, inte i basta klass som ar A.
Nagon ordentlig motivering till detta
framgar inte av vagledningen. Om ni har
skott er verksamhet val under tidigare ar
sa bor er verksamhet redan nu placeras

i Acklass och detta kan galla aven om

ni har fatt anmarkningar, som ni inte ar
overens med inspektdren om eller om
dessa anmarkningar ar valdigt sma. Om
ni &r missndjda med avgiften, klaga da till
livsmedelsmyndigheten. Myndigheten ska
enligt lagstiftning alltid kunna motivera
sina beslut val.

Inspektoren som kommer till er ska vara
kunnig, kompetent och professionell.
Detsamma galler er. Mot varandra med
respekt och stall krav pa att fa veta. Blir
det problem i alla fall be om hjalp.

Text: Per Nilsson

Sedan nagra veckor tillbaka gar det att

lasa dagsfarska nyheter om mathantverket
i hela Sveriges pa Eldrimners hemsida. Vi
bevakar mathantverket i stort, men aven
olika féretag som jobbar med smaskalig,
hantverksmassig livsmedelsforadling och
andra intressanta saker. Valkommen in pa
var webbplats varje dag!



Branschradsmoten 2007

Alla branschrad hade moéten i januari
2007. Nedan finner ni en kort sam-
manfattning av det som sades. Nagra av
sakerna har vi redan pa gang, vilket ni
kan se bl.a. under Kommande program i
detta nyhetsblad och pa webbplatsen.

DAL, CRONSAKEDR MM
Narvarande medlemmar: Tom Olefalk
(Tistelvind), Carina Dalunde (Norra Stene
Skafferi), Jan-Anders Jarebrand (Ortagard
Ost), Claudia Dillman (Saxens Orter).
Franvarande medlemmar: Eva Norsell
(Havangsprodukter), Lotta Persson (Lot-
taboden)

Seminarier

Radet tyckte att det var viktigt att lara ut
konservering utan konserveringsmedel,
bade till producenter och till konsumen-
ter. For att ta tillvara pa kunskap hos
svenska musterier och ge inspiration och
kunskap till dem som vill starta 6nskades
seminarier i mustning. Att gora vinager
kan vara ett satt att ta tillvara pressrester.
Det har ocksa uppstatt ett behov av ett
"steg tva” inom marmeladkokning for
mer erfarna marmeladkokare som skulle
far 1ara sig hur man satter “finish” pa sina
produkter. Ett satt for biodlare att tjana
lite mer pa sin honung ar att foradla el-
ler smaksatta och radet énskade aven
kunskap om hur honung kan anvandas

i produkter utan att de nyttiga egenska-
perna forstérs. Tekniska hjalpmedel och
smaskaliga hantverksmassiga maskiner
bor belysas for att undvika de alltfér vanli-
ga arbetsskadorna. Seminariet skulle aven
kunna ta upp hur man organiserar arbe-
tet. Det diskuterades aven att ha semina-
rier i produktutveckling och marknadsfo-
ring for att ge hjalp med att bolla idéer
och att hitta vagar ut pa marknaden.

Resor

Till den planerade studieresa till Finland
onskade radet besok som handlar om
bar, inlaggningar, svamp och vin. Vad
galler mjolksyrning vore en resa till Asien
intressant, garna Japan eller kanske Thai-
land eftersom dar finns manga produkter
och mycket kunskap som traditionellt inte
finns i Sverige. Aven en utrustningsresa
kom pé tal som skulle fokusera pa ma-
skiner och férpackningar anpassade for
smaskalig livsmedelsforadling.

Projekt/Utvecklingsarbeten
Branschradet ska fa ta del av arbetet med
en ansokan om ett nytt samarbetspro-
jekt om grénsaksforadling med Estland,
Frankrike och eventuellt Italien eller Ung-
ern. En ansokan till "Ny Nordisk mat” dis-
kuterades ocksa pa nagot tema t.ex. "hur

bevara smaken i vara nordiska produk-
ter?” eller "traditionerna kring mjolksyrade
gronsaker ur ett nordiskt perspektiv”.

Material

Branschriktlinjerna ar nu uppstartade
aven inom denna bransch. Instruktions-
boken skriven av Anders Fahlén ska kom-
pletteras med praktiska exempel innan
den ska ga till layout.

Ovrigt

Under sommarens Smaklustmassa hoppas
radet pa smakverkstader som lar ut hur
bar- och gronsaksprodukter kan anvandas
i kombinationer med andra produkter
som ost och charkprodukter. Till webb-
platsen dnskades branschspecifika sidor
med faktablad, korta instruktionsfilmer
och mer lankar till produktionsutrustning.
De onskade aven lankar till artiklar fran lo-
kalpress och andra kallor om producenter
och olika féreningar. Gesallprov kom pa
tal eftersom det kan ge yrkesstolthet och
kvalitetssakring av hantverket.

BROD

Narvarande medlemmar: Ann-Marie
Hultberg (Solmarka Bageri), Kersti Jons-
son (Kaxas Vedugnsbageri), Erik Olofsson
(Rute Stenugsbageri), Lennart Svahn
(Stopafors kvarn). Franvarande med-
lemmar: Ingvar Petterson (Stora Hallsta
Kvarn & Lantbruk), Asa Kindlund (Bageriet
Alfta).

Seminarier

Uppfoljare pa “Som man sar far man
gradda” som holls i Varmland hosten
2006 6nskades eftersom det ar viktigt att
bagare, mjolnare och odlare att fa traffas.
Seminariet skulle kunna vara inriktat pa

son, Kaxas VedugnsPageri, Erik
Imarka Bageri och

ultberg,
Qvarn.

kvarnar eftersom det upplevs som viktigt
att stédja dem.

Studieresor

Till den planerade studieresan till Finland
Onskades att fa se traditionell surdegs-
bakning med rag. En resa till Frankrike
Onskades ocksa som kan kombinera stu-
diebesdk och praktisk bakning.

Projekt/Utvecklingsarbeten

For att bygga ett "helthetsnatverk” kring
bréd ville radet ha en inventering av mjol-
nare och odlare i landet. En ansokan till
"Ny Nordisk mat” diskuterades ocksa kring
forslaget "Surdeg i nordisk brédtradition”.

Material

Brodboken av Manfred Enoksson (skri-
bent Vera Billing) &r nu pa layout. Radet
tyckte att Branschriktlinjer aven inom
detta omrade vore bra.

Ovrigt

Brodradet diskuterade hur radgivningen
skulle kunna utvecklas for att dven om-
fatta praktik.

MEJERI

Narvarade medlemmar: Kerstin Jurss
(Jarss Mejeri), Kerstin Johansson (Nord-
gards ost), Eva Kauppi Bodin (Kangosos-
ten), Ida Olofsson (Rosta utbildningsme-
jeri). Franvarande medlemmar: Anita
Ydrestrand (Brostorps Gard), Tor Norrman
(Skarvangens bymejeri), Karin Danielsson
(Rattviks mjolkfar), Ingegerd Sundeberg
(Sundebergs Lantbruk).

Seminarier

Seminariet "ystning steg 2" har getts och
ett tredje steg planeras. Aven inspirations-
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dagar kring ystning fér dem som funde-
rar pa att starta bor ges. Radet pratade
aven om ett marknadsféringsseminarium,
garna nar Eldrimners bok inom detta
amne blivit fardig.

Studieresor

En resa till Slow Food- massan "Cheese” i
september diskuterades och aven en resa
till England for att fa se ystning av specia-
liteter som Stilton och Cheddar.

Material

Branschriktlinjerna korrekturlases nu en
sista gang. Det har aven kommit in for-
slag om att gora ett material om goda
exempel pa lokaler, vilket det finns ett
stort behov av sarskilt bland nystartare.
En instruktionsbok i ystning ar pa gang
att skrivas av Birgitta Sundin pa Eldrimner
utifran Michel Lepages kunskaper.

Projekt/Utvecklingsarbeten

En workshop kring produkter pa opasto-
riserade mjolkprodukter i Norden énska-
des som ett startskott till ett projekt inom
omradet.

Ovrigt

Mejeriradet dnskade en kunskapsbank for
svara fragor pa webbplatsen.

Slakt och chark

CHARK

Narvarande medlemmar: Stig Eriksson
(Glad Gris), Ake Karlsson (Krokeks Gard)
Jenny Lundgren (Hagby Fagelfarm), Per
Magnusson (Raltagarden) dessutom med-
verkade Robert Akermo (ritningar) och Per
Nilsson (branschriktlinjer) Franvarande
medlemmar: Ingrid Gustafsson (Sor-
torps gardsrokeri)

Nya férutsattningar

SLV:s sarskilda anslag for gardsnara slakt
pa 9 miljoner kr/ar har vidgats till att
omfatta smaskalig livsmedelsproduktion
generellt och det ar oklart vad som galler
for pengar till slaksidan. Branschradet har
dock uppfattat att avgiften for godkan-
nande av ny anlaggning ligger kvar pa
10 000 kr och att subventioneringen av

Branschradet for brod énskar ett storre natverk kring brodet! Manga
bagare har ett stort intresse av att baka pa lokalt odlad spannmal och
av att ha en god kontakt med sin mjolnare. Eldrimner soker darfor efter
aktiva eller blivande mjolnare och intresserade odlare. Hor av er till oss
om ni kanner till nagral Vi vill garna kunna formedla kontakter odlare,
mjolnare och bagare emellan och aven nd ut med information om se-
minarier, t ex det som planeras for denna var, se s 15. Ring eller maila till
Viktoria Oscarsson, 063-14 60 77, viktoria@eldrimner.com.

6 eldrimners nyhetsblad

veterinarernas resor tas bort fran anslaget
men stallet tacks av SLV:s ordinarie anslag.
Besiktningarna debiteras som tidigare
med timtaxa men ur konkurrenssynpunkt
vore en avgift per djur eller kilo kott de
riktiga, precis som man gor i flera andra
EU lander.

Utvecklingsarbete

Avfallshantering och levande djurs besikt-
ning ar viktiga fragor i arbetet for battre
forutsattningar for gardsslakt. En idéskiss
till Nordic Inovation Center pa ett nordiskt
projekt kring férandrad levandedjurs-
besiktning och avfallshantering har gatt
vidare till “final” och vi jobbar nu pa en
projektansdkan. Forslaget utgar fran det
nordiska seminariet om gardsnara slakt
som Eldrimner arrangerade i juni och
tanken ar att vi genom nordiskt samar-
bete ska hitta vagar till férbattringar. Om
projektet gar igenom betyder det extra
pengar att anvanda i arbetet. Sveriges
smaskaliga kontrollslakteriers forening har
sokt pengar fran SLV for tva projekt som
knyter an till detta och vi ser till samordna
det hela.

Branschriktlinjer

Eldrimner har beviljats pengar fran SLV
for att ta fram branschriktlinjer far smaska-
lig charkuteriféradling och ritningsexem-
pel fér det minsta/enklaste slakteriet. Per
Nilsson kommer att jobba med det. Precis
som for mejerisidan far riktlinjerna tre
delar; Guide (t.ex. vagledning i HACCP),
Grundforutsattningar (generellt hygienar-
bete mm.) och Informationsblad for pro-
dukter. Dartill kommer ritningsforslag som
Robert Akermo kommer att jobba med.
Branschriktlinjer for slakt och styckning
tas fram av Sveriges Smaskaliga Kontroll-
slakteriers forening. Styckning kommer att
ingad i bada branschriktlinjerna vilket ar
bra eftersom det ar sa nara knutet bade
till charktillverkning och slakt. Vi ser garna
ett erfarenhetsutbyte sker mellan de bada
arbetena. Nar branschriktlinjerna utfor-
mas ar det viktigt att halla dppet for en
mangfald av mojliga I6sningar sa att an-
vandbara alternativ inte stangs ute, t.ex.
gallande inredningsmaterial. Riktlinjerna
far inte heller kunna tolkas sa att produ-

centen kan tvingas att “vetenskaplig be-
visa” sina Iésningar och de undantag som
finns i lagen ska tillvaratas. Riktlinjerna ska
utformas sa att de inte stanger dorren for
mojliga kommande lattnader t.ex. nar det
galler temperaturen i styckningslokaler.

Regelférenklingar

Pa regeringens uppdrag har Jordbruks-
departementet startat ett arbete som

ska leda till regelférenklingar som sanker
foretagens administrativa kostnader med
25 % till hosten 2010. Eldrimner och
andra organisationer har bjudits in for att
lamna synpunkter. Fran slakt- och chark-
branschradet framfors t.ex:

- att svenska myndigheter ska nyttja de
mojligheter som EU:s livsmedelsforord-
ning ger nar det galler att gynna naring-
en och dess utveckling, t.ex. genom att
tillampa EU:s miniminivaer for besiktnings-
och godkannandeavgifter.

- att jobba for en 16sning pa avfallsfragan
genom kretsloppstankande. Ett viktigt
syfte med Livsmedelsforordningen ar

att férhindra spridning av smitta och
smittskyddsproblematiken ar beroende
av verksamhetens storlek. Det ar inte
volymen i sig som ar det avgoérande utan
en bra och saker hantering, vilket mindre
volymer ocksa mdjliggor t.ex. genom
kompostering.

- att lata uppfodaren ta ansvar for sina
djurs halsa genom en ny utformning av
den kostsamma levandedjursbesiktning-
en. En uppfodare som slaktar egna djur
kanner deras halsa bast och ar helt bero-
ende av att inte gora avkall pa kvaliteten.
Egenkontroll har inforts i alla annan verk-
samhet, varfor inte pa nagot satt har?

- att inféra mojligheten att avliva djur pa
sin vanliga plats i stall eller hage dar de
har lugn och ro. Vid sommarens studie-
resa visade det sig att i Osterrike gor de
sa med hanvisning till EU:s forordning om
ekologisk produktion som lagger stor vikt
vid minsta mojliga stress for djuret. Oster-
rikes veterinarkar haller med och det mas-
te naturligtvis bli mojligt i Sverige ocksa.

Text: Viktoria Oscarsson forutom
om chark; Tobias Karlsson

speltvete
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I ar blir det elfte gangen som Eldrimners
produkttavling gar av stapeln. For dvrigt
ar den ocksa Sveriges storsta osttav-
ling. Syftet med produkttavliingen ar att
stimulera utvecklingsarbetet inom mat-

Om det blir for fa anmalda produk-
ter i en klass utgar den och de an-
malda produkterna beddms utom
tavlan, alternativt i en “évrigt-klass”
om det finns utrymme kvar i den.

Kerstin Jurss
I Ostjuryn for
bla oljemari-
nerad ost.

hantverket genom att premiera de basta
produkterna samt ge tips och rad om hur
produkterna kan férfinas. Darfor ar ocksa
sjalva produkttavlingen under standig
utveckling och forbattring och dar spelar
tavlingsradet en mycket stor roll. Tavlings-
radet bestar av en blandning av produ-
center och jurymedlemmar. Deras asikter
och forslag ar endast radgivande, men
de vager mycket tungt. Tavlingsradet
sammantradde under en dag i januari for
att utvardera forra arets produkttavliing
och planera infér nasta. Har far ni en
sammanfattning av vad som sades.

Regler och juryarbete
Beddmningsprotokollen som juryerna
foljer under arbetet diskuterades och flera
forslag till forbattringar kom fram. Radet
kom ocksa fram till att juryn bér ta han-
syn till hur svar en produkt ar att tillverka
och vaga in detta i beddmningen och att
detta bor forankras i alla juryer. Radet tog
aven upp utbildning av jurymedlemmar.

Olika definitioner och begrepp diskutera-
des sa som "hantverksmassigt”. Maskiner
och hjalpmedel maste f& anvandas,
framforallt eftersom de minskar risken for
arbetsskador, istallet bor man trycka pa att
det ar "akta ravaror” som anvands. | linje
med detta tog radet ifjol stallning till att
endast barprodukter utan konserverings-
medel ar tillatna i tavlingen. Pektin ar en
naturligare tillsats, men det boér framga
om det ar egentillverkat och da bor juryn
ta hansyn till det eftersom det ar svarare
att framstalla och anvanda.

Ett férslag diskuterades fram som gick ut
pa att produkterna bér nd upp i en viss
poang for att fa guldmedalj. Alla som har
kommit éver denna grans bor da ocksa fa
guldmedalj. Férutom detta boér produk-
terna pa foérsta och, beroende pa antal
produkter i tavlingen, andra och tredje
plats erhalla diplom. Det finns dock flera
svarigheter med detta system och forslaget
maste tankas igenom innan det tas i bruk.

Praktiska problem och Iésningar

De juryer som under fjolarets tavling fick
huvudingredienserna i produkten skrivna
pa markningsetiketten tyckte att det var
bra och radet foreslog darfor att hela
innehallsforteckningen ska folja med alla
produkter. Brodjuryn dnskade aven infor-
mation om bakdagen. Radet diskuterade,
men avslog for denna gang, en idé om
en avgift for tavlingsdeltagande.

Radet ansag att det bér informeras
mer om detta eftersom det kan
resultera i att fler produkter lamnas
in och att alla klasser blir fyllda.

Under utvarderingsseminariet bér marme-
lad, sylt, dryck och kanske aven konfekt
samilas i en grupp, istallet for att utvarde-
ras parallellt, eftersom manga foretagare
har produkter i flera av dessa kategorier.
Producenterna bér fa mer information
om beddmningskriterierna fore tavlingen
och garna ett mer utforligt beddmning-
protokoll for sina produkter efterat.

Produkttavlingen 2007 och nya klas-
ser

Produkttavliingen 2007 kommer att ga av
stapeln fredagen den 24 augusti under
upplevelsemassan Smaklust . Radet disku-
terade och kom fram till att man 6nskade
tva nya klasser: "Séta skorpor” och
"Gelé”. Foérutom detta ville man ha kvar
kategorin “"Hantverksmassig konfekt”
som testades i fjol. | broédkategorin dnska-
des att surdegsbrodsklassen skulle delas
upp i klasserna “Surdegbroéd utan jast”
och “Surdegsbrod med jast”. Inte for
att det ar fel att baka med lite jast, utan
for att detta kan vara ett tillfélle for bagar-
na att visa hur duktiga de ar med surdeg.
Klasserna hart tunnbréd och knacke kan
i ar beddémas tillsammans i klassen “hart
bréd”, men vid anmalan bor det anda
anges om det ar ett hart tunnbréd el-

ler ett knackebrod eftersom det ger en
mojlighet att, vid manga bidrag, dela
upp klassen igen. Under 2006 delades
pressad ost och mjukt kittost upp i egna
klasser och aven oljemarinerad ost fick en
egen klass. Det fungerade bra och radet
forslog att tavlingen ska fortsatta pa detta
satt. | dryckeskategorin bor “glégg” fa en
egen klass om det kommer in tillrackligt
manga bidrag. Marmelad och sylt 6kas,
som sagt, ut med geleklassen. Vad galler
chark/korv behalls samma klasser som
tidigare ar, och radet papekade att inte
alla vet att det gar bra att lamna in fagel-
produkter ocksa. Kategorin “fisk” sparas
till ett annat ar. En ny kategori, en “inno-
vationskategori” foreslogs for detta ar.
Till denna skulle produkter fran alla bran-
scher kunna anmalas — kravet bér vara
att de ska vara nytankande. Detta ger en
mojlighet for produkter som inte passar
in i nagon klass att vara med i tavlingen.
Denna beddmning skulle kunna ske infér
publik.

Tavlingsradet

Tavlingsradet bestar av foljande personer.
Kontakta dem garna med dina synpunk-
ter och fragor! Det gar aven att bra att
hora av sig till Birgitta Sundin, 063-14 60
54, birgitta@eldrimner.com.

Kerstin Jurss (Jurss Mejeri)

0157-141 10, kerstin@jurssmejeri.se
Lisbeth Lagerfalt (Freja bakeri)
0647-720 74, lisbeth.lagerfelt@jll.se
Ulrika Brydling (Marmite)

0647-502 40, ulrika@marmite.se
Séren Lundgren (Fagelbergets chark)
0672-300 20,
ann-britt.lundgren@telia.com
Margareta Lindberg (Malita)
0175-731 21, malita@rimbo.com
Anders Lundberg (narvarade ej vid
detta mote)

0647-250 10, Lundberg.fam@home.se
Viktoria Oscarsson (Eldrimner)
063-14 60 77, viktoria@eldrimner.com

Text: Viktoria Oscarsson

PRODUKTTAVLINGEN AR 2007 SKER DEN
24/8 | STOCKHOLM UNDER MASSAN SMAK-
LUST, PA STREET, HORNSTULL.

DE GALLANDE TAVLINGSREGLERNA KOMMER
ATT FASTSTALLAS | MARS. DU HITTAR DEM PA
VAR HEMSIDA. DU AR AVEN VALKOMMEN
ATT RINGA OSS SA SKICKAR V.

Ulrika Brydling
bedémer produkter
i Dryckesjuryn.
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aktiviteter under 2007 samt redan
inplanerade 2008

ELDRIMNERS STAB OCH LEDNINGSGRUPP:

Eldrimner ute i landet, forts. informationsturné Véaren 2007

Styrgruppens moten 9 februari, 17 april, 15 juni mfl.
Branschradsmoten 9, 11, 16, 18 Januari 2007
Ledningsgruppens mote 20 mars 2007
Tavlingsradsmote 22 Januari 2007

Start branscrad fisk Januari 2008

Diplomering av bransch-, tavlingsrad & ledningsgrupp Slutet av maj 2007

STORA ELDRIMNER EVENEMANG:

Mimesbrunnen, Eldrimners radslag 7-8 februari 2007
Smaklust, en upplevelsemassa om smaskaligt mathantverk 24-26 augusti 2007
Seerimner Slutet av oktober 2008
SEMINARIER:

Bakning, steg 2 26-28 februari 2007
Hallbara barprodukter utan tillsatser, i Vara 12-13 mars 2007
Charkdagar med kott fran fjaderfa 20-22 mars 2007
Fermentering av fisk 29-30 mars 2007

HACCP i Ostergétland 27-28 mars + 17-18 april 2007
Inspirationsdag kring bjoérksav 17 april 2007
Inspirationsdagar i ystning, Sormland 8-9 maj 2007
Seminarium om skorpor 22-23 maj 2007
Marmeladkokning for garvade syltkokare 24-25 maj 2007
Seminarium om odling, sad och bakning 29-30 maj 2007
Inspirationsdagar i bakning Mitten av september 2007
Inspirationsdagar i ystning, Jamtland Slutet av september 2007
SEMINARIESERIEN FOR NYSTARTARE INOOM SMASKALIGT MATHANTVERK BORJAN AV OKTOBER 2007
Mustning och vinager Oktober 2007
Glasseminarium Oktober 2007

Ystning, steg 1 November 2007
Charkseminarium, steg 1 Haosten 2007
Brodseminarium steg 1 (och 2) Haosten 2007
Delikatesskonservering med grénsaker Haosten 2007
Mjolksyrning av gronsaker Haosten 2007
Marknadsféringsseminarium Januari 2008
Inspirationsdag kring maltidsupplevelse Januari 2008

Ystning steg 2 eller 3 Januari 2008
Seminarium fér garvade ystare Januari 2008

Seminarium fér garvade charkuterister Februari 2008
STUDIERESOR:

Resa kring fjaderfa September 2007

Bréd- och barresa till Finland 19-23 september 2007
Cheese, Italien Slutet av september 2007
Studieresa ystning, till England Feb/mars 2008

Resa med bakningsseminarium, till Frankrike Véaren 2008

Studieresa fermentering, exv. till Japan Véaren 2008
Honungsresa till Frankrike Hosten 2008
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UTVECKLINGSARBETEN:
UTGIVNING AV INFORMATIONSBOCKER
Brodbok

Bar och gronsaksforadling
Marknadsforing for mathantverkare
Ystbok

Charkuteri

INOM LIVSMEDELSHYGIEN
Framtagning av branschriktlinjer fér hantverksmassig ystning
Framtagning av branschriktlinjer for hantverksmassig slakt &
charktillverkning

Hafte om HACCP

Framtagning av branschriktlinjer fér hantverksmassig bar- &
gronsaksforadling

Framtagning av branschriktlinjer for hantverksmassig brodbak,
alt. ritningar gardsbageri

INOM HANTVERKEN
Ritningar gardsmejeri

Ritningar for det allra minsta gardsslakteriet
Slakt pa gardar i Norden, nordiskt projekt
Studie ost pa opastoriserad ost (?)

INOM AFFARSUTVECKLING
En jamforande foretagsekonomisk studie av olika féretag
Arbete i referensgrupp for att jamféra ekonomin mellan olika foretag

KONSUMENTKONTAKTER
Smaklust

KONTAKTER MED HANDELN
Smaklust

TURISM OCH BESOKSNARING
Smaklust

ELDRIMNERS NYHETSBLAD
Planerad utgivning under 2007

REDOVISNING OCH UTVARDERING
Rapport till Jordbruksdepartementet
Utvardering av oberoende utvarderare

Varen 2007
Hosten 2007
Januari 2008
Varen 2008
Varen 2008
Varen 2007

Varen 2008
Varen 2008

Hosten 2008

Hosten 2008

Hosten 2007
Varen 2008
2007/2008
(2008)

Pagar under 2007/2008
Pagar under 2007/2008

24-26 augusti 2007

24-26 augusti 2007

24-26 augusti 2007

Nr1v.9mars, nr2v.21 maj,
nr 3 v. 40 oktober, nr 4 v. 51 december

Mars 2007 och 2008
Senast 1 april 2008




UNDER TVA DAGAR | borjan av februari kom
mathantverkare och radgivare inom
smaskaligt mathantverk till Borghamns
Vandrarhem belaget utanfér Vadstena

i Ostergotland. Till radslaget vi kallar for
Mimesbrunnen, just for att vi alla blir som
visare efter sadana har dagar nar alla ar-
betar i olika grupper, planerar, diskuterar
och visionerar. Ni vet val att Mimesbrun-
nen lag i rimtursarnas land - ett mycket
kallt land later det som, det var 10 minus-
grader den férsta dagen i Borghamn dar
vi ocksa fann en brunn minsann - och
den som darur drack blev makta vis!

EN AV DE STORA diskussionpunkterna under
dagarna var forstas var upplevelsemassa
Smaklust. Som inledning till grupparbetet
berattade Karin Sundstrém fran Eldrimner
och John Highson, Street om upplagg
och marknadsféring. Det ar framtaget
olika paket for regionerna att kopa in sig
pa, las mer om det langre fram i detta
referat fran Mimesbrunnen. Efter att ha

Brod

Gruppen hade gatt igenom Eldrimners
kommande program vilket de upplevde
valdigt positivt. Sarskilt seminariet om
odling, sad och bakning planerat till april
2007 tilltalade eftersom det ger fokus inte
bara pa bagare utan aven pa mjolnare
och odlare. Detta ansags vara viktigt for
framtiden bl.a. eftersom att révaran spe-
lar en stor roll for att gbra produkterna
unika. Ytterligare en asikt var att da die-
tister har stort inflytande i vart samhalle
bor de fa information om de halsosamma
aspekterna av exempelvis farskmalet mjol,
da bade vitaminhalt och bakegenskaper
minskar drastiskt efter en vecka. Om detta
kommer fram ordentligt skulle det kunna
Oka konsumentintresset och vara ett for-
saljningsargument inom denna bransch.

gsrupnarbete - meijeri

lyssnat till alla idésprutor och visonarer
ser jag Smaklustmassan tydligt framfor
mig; en riktigt haftig kulinarisk och social
happening dar man faktiskt kommer att
kunna gdra en resa genom vart matrika
land och inte tvivia pa var det ar man
befinner sig!

EN ANNAN HAPPENING, under Mimesbrun-
nen, stod Monika Ahlberg fér. Hon
inspirerade och guidade oss sent pa
onsdagskvallen genom en uppsjo av
harliga recept dar vi naturligtvis anvande
0ss av mathantverksprodukter och det
lokala utbudet. Detta resulterade i enormt
vackra, lackra och sinnliga ratter som vi
avnjot i den trivsamma matsalen, tillika
konferenslokal.

SA VALSMAKANDE OCh bra mat som vi at
under dessa dagar ar fa férunnat; tack
alla ni som levererade era basta produkter
till oss, en sann njutning och upplevelse
var detl & ett tack till var eminente kock

Chark

Att hitta en l6sning pa smaskalig slakt
maste vara en hogprioriterad fraga for
Eldrimners arbete i framtiden, tillsammans
med Smabrukarna, ansag gruppen. Jord-
bruksdepartementet arbetar nu for att
forenkla regler for foretag och har darfor
efterfrdgat synpunkter under olika moten.
Ake Karlsson (Eldrimners styrgrupp och
Smabrukarna) var representant pa ett mote
med jordbrukstema och framhaoll dar att
smaskalig slakt fungerar smidigt i andra
EU-lander, vilket borde innebara att det ar
nationella bestammelser som satter stopp i
Sverige. Ake har aven satt inop en skrivelse
till Jordbruksdepartementet fran Smabru-
karna angaende skillnaderna mellan synen
i Osterrike och Sverige. Vad galler denna
fraga har aven moderaterna i jordbruksut-
skottet uppvaktats vid flera tillfallen.

deltagarna
samlade

kannelig touch
av Cotland

Daniel Blixt som pa kort varsel ryckte in
och servade oss med maltider och fika,
alltid med en kreativ touch som berikade
vara smakupplevelser.

TACK ALLA DELTAGARE for en mycket givande
Mimesbrunnl

Text: Birgitta Sundin

Gruppen efterfragade aven en kunskaps-
fordjupning rérande kottkvalitet. Det bor
handla om hur kvalitén kan hojas i hela
kedjan dvs. fran uppfodning och slakt till
hangmaorning och vaccumforpackning.
Det kunde aven vara intressant att lara sig
att stycka nya detaljer.

Bar- och grénsaksforadling mm
Foradlingslokaler ar en viktig fraga och
gruppen efterfrégade en bank med
samlade erfarenheter fran godkanda kok
och aven fran foradlingslokaler som kan
anvandas till flera sorters produkter. Dar
skulle producenter kunna se vad som
fungerat bra och daligt for andra, och
skulle aven ge argument gentemot miljo-
och halsoskyddskontoren. En viktig aspekt
ar att undvika att mala in sig i ett hérn




genom att skapa ett nytt "regelverk”. Det
onskades aven hjalp fran Eldrimner med
att ordna seminarier och samverkansmo-
ten for livsmedelsinspektorer. En positiv
utveckling ansags vara om vissa livsmed-
elsinspektorer kunde skaffa expertis inom
olika omraden och darefter ta hand om
inspektionen i en hel region (flera kom-
muner).

Gruppen Onskade att Eldrimner utvecklar
nivaer pa sina seminarier sa att det blir 1att
att se for vem seminariet ar avsett. Kanske
ska en annan indelning an steg 1, 2 och
3 valjas — exempelvis “ger dig grunderna”
eller "ar kreativt”, fér da kan deltagarna
valja seminarier i den ordning de vill.

Vad géller sjalva seminarieinnehallet
Onskades mer om gronsaker, exempelvis
fardiga ratter och nordisk mat, men aven
presentationsteknik och saljutbildning.
Gruppen Onskade att seminarier lades

pa fler platser i landet. Gruppen féreslog
aven att Eldrimner skulle kunna utveckla
gesallprov vilket har en traditions- och
kunskapsbevarande effekt. Gesallprovet
far dock inte bli for smalt och specialiserat
-kreativiteten maste leval

Mejeri

Gruppen hade tittat igenom protokollet
fran branschradsmaotet och konstaterat att
det gors mycket inom omradet. Mejeribran-
schen ar den bransch som drivits langst
inom Eldrimner och darfér har kvaliteten
och mangfalden ékat och erfarenheterna
har ocksa kunnat anvandas inom andra
branscher. Det ansags viktigt att Eldrimner
fortsatter med detta arbete for mejeri-
branschen. | framtiden bér man ocksa ha
branschmdten och inte bara branschrads-
moten eftersom det ar sa givande att traf-
fas, som nu under Mimesbrunnen. Det ar
aven viktigt att stimulera regionerna for att
fa igang regionala centra. Och kom ihag
att lata foretagarna sta for kraften!

Problemen med handeln togs upp: nar
forsaljningen inte langre sker enbart pa
gardsbutiken eller torget uppkommer

nya problem. Det galler dels hur man

for dver produktens varde fast man inte
saljer den sjalv. Det galler aven handelns
certifieringskrav som de kontrollerar via
egna foéretag. Detta kostar producenterna
mycket pengar och borde vara onddigt
eftersom kommunernas inspektorer redan
gjort jobbet. Ytterligare ett stort problem
ar datasystemen som behovs for att salja.

Marknadsforingsarbetet infor

Med ratt marknadsforing ska vi na ut till
sa manga manniskor som mojligt med
budskapet om mathantverkets fortraff-
lighet och inbjuda till massan. Det ska
ske pa manga olika satt bade lokalt, na-
tionellt och internationellt. Samarbetet
med SJ kommer att ge bra mojligheter
till marknadsforing liksom DN-bilagan. Till
var hjalp inom PR omradet har vi John
Higson. Han har arbetat som varumarkes
konsult inom konventionella branscher
tidigare. Nu ska vi nyttja samma arbets-
metod som han nyttjat tidigare - en teknik
med dominoeffekt.

Utlandet

Vi har en satsning pa utlandet via Visit
Sweden som ar Sveriges kommunikations-
foretag for turism, fd Sveriges turistrad.
Smaklustmassan kommer i den satsning-
en med i utlandska evenemangskalenda-
rier och 30 utlandska journalister kommer
att inbjudas att delta i massan.

Samarbete med SJ?

Vi forhandlar med SJ om att fa gratis el-
ler rabatterade resor till Stockholm fér
alla deltagare i massan. Tanken ar att sa
manga som majligt ska aka tag till Stock-
holm. Det skulle ge media- intresse lokalt
genom lokala presskonferenser och av-
vinkningsceremonier. | och med att det
hander samtidigt runt om i Sverige far vi
en bra start, en bra mediaplattform for
fortsatt arbete under massan. Tagresor ar
dessutom miljdmassigt bra och rent prak-
tiskt ger det fa egna bilar i Stockholm.

Unika historier

Vi ska ta fram alla de unika historier som
finns om olika produkter, personligheter,
regioner och utmarkelser, framgangs-his-
torer och solskenshistorier inom alla om-
raden. | pressutskick ska vi vanda oss till
olika avdelningar inom pressen, inte bara
nyhetsavdelningen utan aven ha artiklar
inom mat, dryck, ndje, kultur, halsa, eko-

som traditionen bjuder
-ettdopp i brunnen . .

Radgivargruppen

Denna grupp tyckte att det ar viktigt att
nybérjar- och fortsattningsseminarier
laggs ute i lanen. De som ar experter har
storre intresse och battre ekonomi och
kan resa langre for ett seminarium. De
Onskade darfor att seminarieserien for
nystartare skulle ges pa distans, men att
det da ocksa ar viktigt att man far traffas
branschvis. Fran Gotland dnskades en
studieresa med tryffeltema till Frankrike
eller Italien. En fraga var om det racker
med att Eldrimners seminarier annonseras
pa webbplatsen och inte, som nu, aven i
nyhetsbladet. Eldrimners nyhetsblad och
hemsida kan anvandas for att synliggora
bra seminarier och kurser éver hela lan-
det. Pa sa vis kan regionala representan-
ter tipsa féretagare de kanner.

Gruppen tog aven upp att smaskaligt
mathantverk just nu har hog “hippfaktor”
och att det nu bor satsas for att fa in
unga i branschen. Asbygdens Naturbruks-
gymnasium har riksintag pa en gymna-
sieutbildning om smaskaligt mathantverk
som startar denna host.

Text: Viktoria Oscarsson

ar viktigt?

nomi, resa/turism och tom klimatfragor.
Det kraver flera olika typer av historier.
Det ar inte heller bara nyhetspressen som
vi ska vanda oss till utan det ar lika viktigt
att na tv, facktidskrifter, bloggar, webbar,
magasin, facklitteratur och lokalmedia.

Massan ska presenteras i en bilaga till DN
under augusti. Den ska innehalla ett antal
unika historier om mathantverkare och
deras produkter. Det ska aven ge en be-
vakning av evenemanget under massan
och ev aven narvaro av DN’s provkok.

Tidsplanen

= Under mars o april internationella
férhandsinformationer.

= | maj kommer ett informationsutskick.
Da ska vi samla unika historier. Anpassade
for olika redaktioner och mediatyper.

= | maj ska vi vanda oss mot magasin
med ca 2 manaders pressupplagg. Dags-
tidningar ska fa information och releaser.

Monika nresenterar
festmaten



full farti
kéket

Bodil med lamm-
isterband pa
Iunchtallriken

Aven medier som arbetar snabbt ska bearbetas
sasom Webbsidor och bloggar. Vi ska skaffa oss
manga olika samarbetspartners.

= | augusti infor massan kommer DN bilagan
med forutom stories aven praktisk information till
massbesokarna.

= Under augusti ska det vara unika historier till
andra medier, dagstidningar, tv och radio. Den
gemensamma avresan ska uppmarksammas. Vi
ska aven ge information genom samarbetspart-
ners.

Arbetet ska ge en dominoeffekt. Vi ska borja inter-
nationellt vilket brukar vara bra. Det kommer att
paverka vara mojligheter att na nationell media
positivt. Aven lokal media paverkar nationell me-
dia positivt och vise versa. D& en kund far samma
information fran tre olika hall sa ar den sann. Det
kraver att man kommer in i en viktig media med-
an de tva andra informationstillfallena kan komma

fran mindre media. Lyckas man med detta sa har
informationen trangt igenom mediabruset.

Marknadsarbetet i regionerna

Vi ska sammanstalla medialistor for vara regioner
med - tidningar tv, facktidskrifter, bloggar, web-
bar, magasin, facklitteratur och lokalmedia. Vi ska
hjalpa till att fa fram “stories” och det vore bra att
ha en parm med stories fran varje region som ska
kunna anvandas centralt. Da vi far kontakt med
media maste vi veta vilka stories vi vill ta fram vid
olika tillfallen.

Regionerna kommer att ha lokalt ansvar. Eldrim-
ner ska ha nationellt och internationellt ansvar.
Fér att Eldrimner ska kunna ha en helhetsover-
blick maste information fran regionerna aven
finnas centralt.

Text: Liv Ekerwald

Kompetenscentrum

Eldrimner fortsatter att vara ett kompetenscen-
trum for det smaskaliga mathantverket. Eldrimner
ger bl.a. stéttning vad galler marknadsforing,
prissattning och forpackningsteknik for smaskaliga
féradlare. Forutom att ta fram bra material sysslar
Eldrimner aven med forskning och utveckling
samt bevakar hur jordbruket forandras pga. kli-
matet. Alla produktionsiokaler finns pa plats i As.
Forutom brod, mejeri, chark och bar, grénsaker
mm finns det aven branschrad for fisk, svamp, 0,
vin och sprit samt aven hela méltiden. Nya pro-
duktgrupper som det jobbas med ar t ex potatis,
honung och vassledrycker. Eldrimner har utveck-
lat smaktester vilket har gjort att smakbeskrivning-
ar ar kannetecknande for mathantverket och att
alla kan beskriva smaker. Eldrimner utbildar aven
livsmedelsinspektorer. Radgivningssatsningen
utvecklats och de fragor som har stallts finns till-
gangliga for alla for webbplatsen. Det finns ett
forum pa webben dar alla kan stalla fragor och
aven ge svar och pa sa vis har en kunskapsbank

byggts upp.

Natverk

Det finns Eldrimner-anknutna over hela landet
och samarbetet sker aven med nya malgrupper
sasom restauranger och skolor. Eldrimner har koll
pa lokala natverk och har kontakt med personer
pa lansstyrelser och hushaliningssallskap éver
hela landet som hanvisar foretagare till Eldrimner.
Eldrimner fortsatter att stédja uppbyggnaden av
regionala centra och férmedlar underifranper-
spektiv till dem. Eldrimner samarbetar med och
haller inop alla regionala resurscentra som job-
bar pa olika nivaer. Tillsammans anordnas storre
arrangemang sasom Smaklust. Eldrimner haller
aven i de internationella kontakterna, vilka det
finns manga av, bade inom och utanfér EU. Det
ger ett stort utbyte att traffa féretagare i andra

lander eftersom man ofta har samma problem
och har mycket att diskutera.

Turist och konsument

Den kulinariska besoksnaringen utvecklas och
Eldrimner jobbar darfor med skillnaderna mellan
olika regioner och med att beskriva den regionala
matkulturen sa att varje region och varje produ-
cent blir unik. Eldrimner har tagit fram ett satt att
jamfora matkassar som ocksa lanserats som ett
koncept till dagstidningar. | denna jamforelse vags
inte bara pris in, utan aven exempelvis smak, hur
stor del av pengarna som stannar i regionen, hur
mycket energi som har gatt at till produktionen,
torrsubstanshalt mm. Serien “Smaklust” gar pa TV
och kan beskrivas som “Solens mat” i Sverige.

Politik och handel

Eldrimner ar ett starkt branschorgan som driver
diskussioner med handeln och som lobbar in i
maktens korridorer och lyfter fragestaliningarna
som hor till smaskalig livsmedelsproduktion. Eld-
rimner tar fram dokument med argument, bl.a.
baserat pa exempel fran évriga Europa.

Seerimner och Smaklust

Seerimner ar fortfarande en viktig samlingsplats
for foretagarna och utvecklas standigt. Forumet
erbjuder ny kunskap varje ar och seminarierna
har en bredd som tillgodoser bade nya och erfar-
na. Det sker mer pa omradet forpackningar och
broschyrer sasom tavlingar och utstaliningar. Pro-
dukttavlingen fornyas genom nya produkter och
nya jurymedlemmar. Nu utses aven publikens val
och det finns en barnjury for att fa mer av konsu-
menternas asikter. Smaklustmassan sker vart annat
eller vart tredje ar och cirkulerar runt om i landet,
kanske har den branschvis indelning.

Text: Viktoria Oscarsson



ELDRIMNERS
AKTIVITETER

Eldrimner erbjuder inspirerande resor
och seminarier som férmedlar viktig
kunskap och skapargladije till mathant-
verkare i hela landet. Seminarierna i
Eldrimners regi karakteriseras av trialt
larande vilket innebar att praktisk och
teoretisk kunskap varvas med kansla.
Alla aktiviteter har ett utpraglat foreta-
garperspektiv och fokuserar pa hant-
verkets utveckling. For att kunna goéra
forbattringar inférs nu utvarderingar i
samband med alla aktiviteter.

KOSTNAD & ANMALAN

For dig som ar féretagare ar priset
for studieresor subventionerade med
50%, och du betalar oftast en annu
mindre del av de egentliga kostnader-
na vid seminarier. Varje seminariedag
kostar 500 kr (+ moms) och da ingar
oftast fika och lunch, medan studiere-
sornas pris varierar beroende pa res-
mal.

Anmalan ar bindande vilket be-
tyder att avhopp som sker efter
sista anmalningsdatum kommer
att debiteras. Eldrimner forbehaller
sig aven ratten att stalla in aktiviteten
om det vid anmalningstidens slut ar
for fa anmalda.

ANMALAN sker i forsta hand till
Bengt-Ake Nassén 063-14 60 45,
bengt-ake@eldrimner.com eller till
Viktoria Oscarsson 063-14 60 77,
viktoria@eldrimner.com

Det gar aven bra att ringa och fraga
om praktisk information gallande re-
sor, boende och dyl. Information om
detta finns aven tillgangligt pa webb-
platsen  (www.eldrimner.com) och
skickas alltid ut till de anmalda i sam-
band med anmalningsbekraftelsen.
Om du behoéver specialmat kontakta
oss i god tid.

VALKOMNA TILL
ELDRIMNERS AKTIVITETER!

dagar med kott

fran fiaderfa

tis-tor 20-22/3, kl 9-17, Ateljén Résta i As

Jurgen Korber ar charkmastare och chef
for den ekologiska garden Herrmannsdorf
i Bayern Tyskland. Han ar en aterkom-
mande och efterfragad handledare och
forelasare pa vara charkseminarier. Den
har gangen ar utgangspunkten kott fran
fladerfa. Teori och praktik varvas under
dagarna och seminariet tolkas. Den teore-
tiska delen kommer att ta upp vad som ar
speciellt med kott fran fjaderfa, vilka spe-
ciella risker det finns och vilka hygienkrav
som stalls vid beredning av fjaderfakott.
Produkter som tillverkas under dagarna
blir leverpastej, lufttorkat kalkonbrost, en
sylta med torkade skogsbar, paprikabe-
klatt kalkonbrost och produkter av typen
“"kokt skinka” fast med fjaderfakott.

Anmalan och kostnad

Seminariet kostar 1 500 kr (+ moms) och
da ingar lunch och fika. Sista anmal-
ningsdag ar 13 mars. Minimiantalet ar 10
deltagare och vi kan maximalt ta emot 15
st. Anmalan ar bindande vilket betyder
att avhopp efter sista anmalningsdag
debiteras.

for smaskaligca

mathantverkare
COR DITT FCET HACCP-PROGRAM!

Etapp 1: tis-ons 27-28/3, kl 9-17
Etapp 2: tis-ons 17-18/4, kl 9-17
Brunneby Musteri, Ostergétland

Alla livsmedelsféretag ska ha ett fungeran-
de HACCP-program enligt de EU-regler
som bodrjade galla 1 januari 2006. HACCP
star for Hazard Analysis Critical Control
Point. P& svenska; Faroanalys med kritiska
styrpunkter. HACCP handlar om hur man
skapar livsmedelssakerhet.
Livsmedelshanteringen hos ett foretag
kan ses som en kedja av olika handel-

ser, mottagning, férvaring, tillverkning,
lagring osv. Det galler att hitta de svaga
lankarna i denna kedja.

Under dessa dagar gor du ditt eget HAC-
CP-program. Seminarieserien ar speciellt

anpassad fér dig som arbetar i liten skala
inom smaskaligt mathantverk. Du far bl.a.
hjalp att hitta de svaga lankarna i just din
egen produktion. | seminarieserien ingar
ett speciellt anpassat material. Ledare ar
Per Nilsson, som har lang erfarenhet som
livsmedelsinspektor.

Anmalan och kostnader
Seminarieserien kostar 2 000 kr (exkl
moms) och inkluderar lunch och fika
under de fyra seminariedagarna. Vi vill ha
din anmalan senast 13 mars till Bengt-Ake
063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com



Fermentering av
MATEKULTUR OCH TRADITION

tor-fre 29-30/3, kl 9-17, Ateljén, Rosta i As

Nu tar vi i Eldrimner ett steg in pa ett nytt
omrade i att féradla matravara, namligen
fisk. Ruben Madsen som driver UIvO Lilla
Salteri i Uvéhamn kommer att under tva
dagar ga igenom de olika stegen i att ta
tillvara fisk genom fermentering. Konsten
att syra fisk ar under utdéende i Sverige,
men nu tanker vi vanda pa den trenden.
Det har kan darfoér bli en kulturhis-
torisk viktig handelse. Det blir dels

en teoretisk del dar historiken behandlas
med en internationell utblick. Olika meto-
der for beredning gas igenom, mikrobio-
logiska processer belyses, samt recept for
beredningen redovisas.

| den praktiska delen, som utgoér tyngd-
punkten under dagarna, sker den initiala
beredningen av olika fisksorter, gadda,
ev. mort och ytterliggare nagon fisksort.
Slutdelen av beredning gor deltagarna pa
hemmaplan. En gravning av adelfisk gors

forsta dagen, sa att det blir mojligt att

provsmaka innan hemgdang. Provsmak-
ning blir det ocksa pa syrad fisk fran Ja-
pan, Norge och Island, samt surgadda,
surstromming och brunnen strdomming
(halvsyrad). Ruben kommer att vara till-
ganglig under varen och sommaren for
konsultation om ni senare véljer att syra
hemma. Ni kommer aven att fa med er
olika recept som ni kan producera efter.

Anmalan och kostnad

Seminariet kostar 1 000 kr (+ moms) och
da ingar lunch och fika. Sista anmal-
ningsdag ar 15 mars 2007. Minimianta-
let ar 10 deltagare och vi kan maximalt
ta emot 15 st.

FOI med Jan Hedh till

tis-ons 22-23/5, kl. 9-17, Ateljén, Rosta, As

Trots att skorpan ar en torr och praktisk
produkt ar den inte det minsta trist! Un-
der detta seminarium lar Jan Hedh ut hur
man bakar bade séta och salta skorpor
som passar till frukost, lunch, middag, till
cocktailpartyt och tebjudningen. Vi kom-
mer att gora flera grunddegar med olika
Jjasmedel som ger skopor med olika karak-
tar. Vi provar aven pa att baka spannande

kex och knackebrod. Dessutom blir det re-
volutionerande smaksattningar med kryd-
dor, farska och torkade orter, bar, frukter,
ost mm. Ta garna med och prova egna
smaksattningar. Jan visar ocksd hur man
kan packa skorporna pa ett roligt satt.

Anmalan och kostnad
Seminariekostnaden ar 1000 kr + moms.

de

MED JAN HEDH

Detta seminarium vander sig till dig
som har erfarenhet av att koka sylt
och marmelad och vill lara dig att
gora produkter i en klass for sig. Det
blir marmelad, sylt, gelé och saft av
vara skandinaviska bar och frukter. Du
far aven prova att anvanda ovanliga
ravaror sasom rotsaker, 16k, svamp och
orter. Vi kommer att prova pa att koka
marmelad i koppargrytor. Ta garna
med egna ravaror och smaksattningar
som du vill prova pa och garna ocksa
fardiga produkter for bedémning. Efter

Ruben Madsen

nas varid!?

Da ingar lunch och fika. Anmalan sker
senast 4 maj. Vi kan ta emot max 15 del-
tagare och minimiantalet for att semina-
riet ska bli av ar 8.

Seminarium for sarva-

kokare

tor-fre 24-25/5, kl. 9-17, Ateljén, Rosta, As

genomganget seminarium finns mojlig-
het att, vid senare tillfalle, géra ett gesall-
prov for Jan Hedh.

Anmalan och kostnad
Seminariekostnaden ar 1000 kr + moms.
Da ingar lunch och fika. Anmalan sker
senast 4 maj. Vi kan ta emot max 15 del-
tagare och minimiantalet for att semina-
riet ska bli av ar 8.



sSCMiNAriuI — NADR SAVEN STICED
tis 17/4 kl. 9-17, Rosta, As

Nu nar varen har kommit vill vi agna en
inspirerande dag at bjorksaven. Vi har
bjudit hit tva bjdrksavsexperter for att

fa lara oss mer om denna spannande
ravara. Anders Ahstrom (Stiftelsen
Tracentrum Nassjo) har jobbat som
ledare for flera bjorksavsprojekt och han
ger oss en introduktion till traditionell
anvandning i Skandinavien och berattar

om savens egenskaper. Vi far aven veta
hur férsaljningen ser ut i Sverige idag
samt far en omvarldsanalys om priser
och produkter i andra lander. Jan-Anders
Jarebrand (Ortagérd Ost), som sjalv
tappar och foradlar bjérksav, kommer att
lara oss om olika konserveringstekniker
och hallbarhet. Han kommer aven

att halla i en experimentverkstad med

tillverkning av dryck och sirap och sedan
smakar vi pa resultaten. Han kommer
aven att demonstrera bjorksavstappning.

Anmalan och kostnad
Seminariekostnaden ar 500 kr (+ moms).
Lunch och fika ingar i priset. Anmalan sker
senast den 30 mars. Vi kan max ta emot
20 deltagare och minimiantalet ar 8.

Odlaren. mjicinaren och bagaren

- FORUTSATININCAR FOR
tis-ons 29-30/5 2007, Vastra Gotaland

Detta ar ett brett seminarium som vander
sig till odlare, mjélnare och bagare med
syfte att skapa diskussion och natverk kring
broédet. Manga bagare vill anvanda lokal
ravara i sina bréd - men kan de hitta ratt
kvalitet och tillgang? Som lantbrukare ar
det sakert spannande att odla spannmal
till hantverksbrod - men hur ska de ta ratt
pa saden? Kvarnen och mjélnaren spelar
har en nyckelroll och darfor vill vi under
dessa dagar fokusera pa dem, utan att
glomma bort odlingen och bakningen.

Forsta dagen gor vi studiebesok pa Leve-
ne kvarn, en elektrisk valskvarn som ocksa
har en skalmaskin, bykvarnen Tuns kvarn
som ocksa har tunnbrodsbakning. Odlar-
foreningen Wastgotaodlarna som inriktat
sig pa kulturspannmal kommer att dela
med sig av sina erfarenheter kring odling
och kontakt med kvarnar. Dessutom féros-
ker vi ordna besok pa ett hanrtverksbageri.

Under dag tva blir det forelasning om
kvarnar och kulturspannmal av mjélnaren
och bagaren Jgrn Ussing Larssen fran Ba-
geri Aurion, Danmark. Manfred Enoksson,
bagarmastare och chef for Salta Bageri,
Jarna berattar om att baka pa obehandlat
mjol sasom ekologiskt odlat, av kultursor-

ter eller malet pa mindre lokala kvarnar. Vi
tar oss aven gott om tid att diskutera och
tillsammans med véra ditbjudna experter
svara pa fragor som "Hur gor jag om jag
vill kdpa mjél fran en liten kvarn?”, "Vad
ska jag tanka pa om jag vill boérja mala
kulturspannmal?”, "Vilka mjolkvaliteter
kravs for olika typer av bréd?” och sjalv-
klart aven dina egna fragor.

Seminariet ar en uppfoljare pa forra arets
“Som man sar far man gradda” i Varm-
land. Var ambition &r att dessa dagar

ska bygga vidare pa det och samtidigt
innehalla nya saker. Vi énskar darfoér bade
dig som deltog da och alla andra intres-
serade valkomna till detta seminarium.

Anmadlan och kostnad
Seminariekostnaden ar 1000kr + moms. |
priset ingar lunch och fika bada dagarna.
Vi forséker ordna med en gemensam
middag och diabildsvisning pa tisdag
kvall. Under seminariet tar vi oss runt i
egna bilar. Ange darfér vid anmalan om
ni inte kommer resande med bil s& ord-
nar vi samakning. Senaste anmalnings-
dag ar 8 maj. For fragor kring seminariet
och boende kontakta Viktoria Oscarsson,
063-14 60 73, viktoria@eldrimner.com

Johan Svard mal eget spannmal.

EN SEMINARIFSFEFRIF FOR NYSTARTALRE
hosten 20017, start 15/10. avslutning 29/11

Denna seminarieserie ar specialdesignad
for dig som vill borja féradla gardens eller
bygdens produkter. Det kan handla om
ystning, bakning, tillverkning av chark-
produkter, marmelad- och syltkokning,
saftning, mjolksyrejasning av gronsaker
eller nagot annat. Under denna serie far
du lara dig om sjalva mathantverket, men
aven om bl.a. egenkontroll med HACCR
byggnader, ekonomi och marknadsféring.

Arets nystartarserie har planerad start
den 15/10 och avslut 29/11. Nytt for
detta ar ar att schemat ar mer anpas-

sat for resande med bl.a. flera hel- eller
halvlediga fredagar. Dessutom planerar vi
for en atertraff helgen 24-25/11 for dem
som gatt seminarieserien tidigare ar. Mer
information och majlighet till anmalan
kommer i nasta nyhetsblad.

Har du fragor ar du valkommen att hora

av dig redan nu till Karin Sundstrém,
063-14 60 72, karin@eldrimner.com el-
ler Viktoria Oscarsson, 063-14 60 77,
viktoria@eldrimner.com.

TIPS OM BOENDE

far ni med bekraftelsen for de
seminarier som ges | As. Ni hittar
aven informationen pa var hem-
sida under Seminarier.



Inspirationsdagar

tis-ons 8-9/5, start kl 9.30 onsdag pa Jtirss Mejeri, Flen

Du som ar mjolkproducent, och du som
inte ar mjélkproducent men har funde-
ringar kring det har med osttillverkning;
har ar chansen att fa en inblick i hur det
gar till vid osttillverkning och héra om
mojligheten att starta mejeri och sjalv
foradla mjolken fran garden. Vi kommer
ocksa att besoka tre stycken gardsmejerier
i Ostergotland: Krogersbo Getgard déar
getmjolk foradlas, Brostorps Gard som
tilliverkar ostkaka och ost pa mjolk fran de
egna korna och Fatorpet som gor olika
farostar fran gardens 30 tackor. Overnatt-
ning och middag blir det pa Solvikens
vandrarhem nara Tranas.

Program dag 1:
9.30 Samling och bildvisning
om gardsystning

10.30
12.30

Ystning i JUrss Mejeri
Lunch

15.00 Besok Fatorpet m. fika
19.00 Middag och évernatt-
ning pa Solvikens vandrarhem,
Tranas.

Program dag 2:

7.00  Frukost
8.00  Besok Brostorps gard,
med fika

12.00 Besok och lunch Kro-
gersbo Getgard

ca 16 Framme i Norrkoping
ca 18 Framme i Flen

Anmalan och kostnad
Vi tar inget betalt for sjalva seminarieda-
garna utan det som kostar ar logi, resa

MED STUDIFBESOK

och alla maltider. Kostnaden blir da 1000
kr (+ moms). Anmal er senast den 17
april. Max 8 deltagare. Valkommen!

Studieresa till Finland vep INRIKTNING PA TRADI-

TIONELLT

Fér dig som bakar eller féradlar bar och
gronsaker mm pa ett hantverksmassigt
satt, eller ar intresserad av att starta en
sadan verksamhet arrangeras i host en
resa till Finland. Vi jobbar nu pa att an-
ordna intressanta gardsbesok dar vi kan
fa uppleva mer av den finska ragen och
det traditionella surdegsbrodet och aven
fa se tillverkning av spannande bar- och
gronsaksprodukter, kanske vintillverkning.
Eventuellt delar vi under dagarna upp 0ss

SMOR OCH SKUM-
MJOLKSOSTAR
man-tis 14-15 maj

Denna kurs vander sig till dig som har
produktion av ost men vill utdka sorti-
mentet med smor och skummijolksostar.

| kursen ingar separering av mjolk och
tillverkning ost pa skummijolk eller mager
mjolk. Vi syrar gradde och karnar smor,
samt tillverkar bredbart smor och krydd-
smor.

KursavaiFT: 2 600 kr, exklusive moms. |
avgiften ingar kurslitteratur och kursintyg.
Kurspatum: 5-6 feb och 14-15 maj 2007.
Vi behéver din anmalan eller nagon form
av kontakt senast den 2:a maj 2007.
KuUrsANSVARIG & ScHEMA: Ida Olofsson,
JiLU, Résta Utvecklingsmejeri, 063-14 73
82, ida.olofsson@jll.se

INFORMATION OCH ANMALAN: Gerd Jamt-
hagen, 063-14 73 70, 070-378 00 11,
gerd.jamthagen@jll.se

OCH SPANNANDE

efter intresse, i en brodgrupp och en bar/
gronsaksgrupp. Vi kommer formodligen
att resa till Abo och halla oss i trakterna,
eller lite langre bort, beroende pa vart de
basta besdken finns. Pa hemvagen plane-
rar vi att stanna till pa Aland for att fa vara
med och fira skordefesten som bjuder

pa 6ppna gardar och en marknad med
endast lokala varor (las mer pa www.
skordefest.ax).

Priset kommer att bli ca 4 000kr + moms.

SYRADE MJOLK-
PRODUKTER OCH

FARSKOST
tis 22 maj

Denna kurs vander sig till dig som ar
intresserad av att lara dig tillverka syrade
mjolkprodukter. Under kursen tillverkar
vi créme fraiche, filmjolk, vanlig yoghurt
och tjock yoghurt samt farskost. Vi avslu-
tar dagen med smaksattning och prov-
smakning.

Kursavairt: 1 300 kr, exklusive moms. |
avgiften ingar kurslitteratur och kursintyg.
Kurspatum: 21-22 maj 2007, min 4 delta-
gare.

KursANSVARIG & scHEMA: Ida Olofsson, JiLU,
Résta Utvecklingsmejeri, 063-14 73 82,
ida.olofsson@jll.se

INFORMATION OCH ANMALAN: Gunilla Wallan-
der, 063-14 73 70,
gunilla.wallander@jll.se

, 19-23/9

For er som bor langre an 25 mil fran
Stockholm kommer billigaste anslutnings-
resa ocksa att inga i priset, férutom bo-
ende, mat och transport. Mer detaljerad
information kommer i nasta nyhetsblad,
men hor garna av er redan nu med in-
tresseanmalan och 6nskemdl om besok
till Viktoria Oscarsson, 063-14 60 77,
viktoria@eldrimner.com.

(med reservation for ev. andringar)

HALOUMI, MOZA-
RELLA OCH MAS-
CARPONE

ons-tor 23-24 maj

Denna kurs vander sig till dig som har
produktion av ost men vill utdka sorti-
mentet med exv. Haloumi, Mozarella och
Mascarpone typer.

KursavaiFt: 2 600 kr, exklusive moms. |
avgiften ingar kurslitteratur och kursintyg.
Kurspatum: 23-24 maj 2007. Vi behdver
din anmalan eller nagon form av kontakt
senast man den 14 maj 2007.
KursANSVARIG & scHEMA: Ida Olofsson, JiLU,
Résta Utvecklingsmejeri, 063-14 73 82,
ida.olofsson@jll.se

INFORMATION OCH ANMALAN: Gunilla Wallan-
der, 063-14 73 70, gunilla.wallander@jll.se

JilUsms,.



SMAKLUST BORJAR TA FORMI

ldag den 26 februari har foljande regio-
ner bokat en plats pa upplevelsemassan:
Skéne, Jamtland/Harjedalen, Sapmi,
Norrbotten, Vasterbotten, Gotland, Stock-
holm/Uppland, Smaland och Blekinge.
Andra regioner ar pa gang, narmast star
nog Dalarnal Vilken manifestation!

Det ar viktigt att vi kommer fran hela Sve-
rige till Street och Tantolunden pa soder
mitt i Stockholm!

DET UPPSTAR ALLTID hinder pa vagen nar
man arbetar mot ett specifikt mal och sa
har aven skett i det har fallet. Street fick
for en tid sedan stora ekonomiska bekym-
mer vilket oroade bade oss och manga
andra runt om i Sverige. Nu ar vi dock
glada att kunna meddela att Street har
fatt en ny finansiar. Det ar fore detta MQ-
agaren Bengt Jaller. Alla var dock inte lika
oroliga. En av er féretagare sade till mig
"~ Ah, det dar med Street har aldrig oroat
mig, vi hade drivit igenom det har utan
dom. Dom ager vél inte marken?!”

Det var sadan skon installning och ar
naturligtvis helt riktigt, men det kanns
valdigt bra idag att kunna ga vidare pa
samma bana som vi bérjade och vi ar
aven glada for det samarbete vi idag kan
fortsatta att ha med Street.

STREET OCH TANTOLUNDEN ar den perfekta
platsen for Smakiust. Det ligger valdigt
bra till, centralt och vid vattnet. Manga
manniskor soker sig till denna plats, sar-
skilt p& sommaren med stora gréna ytor,
vatten och straket med Streets urbana
och konstnarliga uttryck. Inomhus har vi
en yta pa 1000 kvm dar massan kommer
att bjuda pa Eldrimners arliga produkt-

tavling, smakverkstader, biograf och
fotoutstallning. Allt med fokus pa mat-
hantverketl

UTOMHUS BYGGER VI UPP €n stor levande
marknadsplats dar alla Sveriges regio-
ner profilerar sig med er mathantver-
kare och era fantastiska produkter i
centrum. Runt om i Sverige har det
nu startats upp Smaklustprojekt och
det finns nagra olika exempel pa hur
man har hittat finansiering for sitt
deltagande. | de flesta fall s& ansoker
man om landsbygdsutvecklings-
pengar hos sin Lansstyrelse. | andra
fall s& ar det regionférbundet som
gar in med pengar och det finns
aven exempel pa regioner som blivit
beviljade pengar fran flera hall samti-
digt. Ar ni osékra p& vem i er region
som ni bor kontakta sa titta pa listan
har intill. Kontakta dem garna. Det

ar oerhart viktigt att alla som vill vara
med pa Smaklust hor av sig till sin regions
kontaktperson. Vissa av dessa namn ar
redan utsedda regionala projektledare
medan andra ar tillfalliga kontaktpersoner.
Nar en region anmaler sig valjer man ett
paket av fyra olika. | paketen ingar olika
antal kvadratmeter och olika typer av talt.
| alla paket ingar en egen ambassadors-
restaurang i Stockholm under en vecka
kring Smaklust samt en halv sida i en DN-
bilaga som kommer ut strax fore massan.
Vi arbetar med tv-kontakter, kandisprofiler
och kocklandslaget. Vart mal ar att Smak-
lust ska omges av ett massivt medieupp-
bad och varje region ska bli uppmark-
sammad. Som mathantverkare blir du

en del av det storsta evenemanget som
nagonsin skapats i Norden pa temat mat-

hantverk och

vi arrangerar en sarskild Smaklustfest dar
ni har mojlighet att traffa varandra och
skapa kontakter med krogare, handlare
och kockar. Under Smaklustfesten kom-
mer ocksd 2007 ars vinnare i Produkttav-
lingen att koras.

KRAFTEN | SMAKLUST ar att vi samlas sa
manga mathantverkare som majligt fran
Sveriges alla hérn. Det kommer att bli
fantastiskt roligt med levande ystning

och bak, syltkok och styckning mitt bland
konsumenterna, mitt i storstan! Valkomna
till Smaklust 2007!

/Karin

Projektliedare/Kontaktnersoner Smaklust-madssan:

Annigun Wedin, Ist: 0480-829 81

Maria Jansson, LRF: 036-34 62 04

NORRBOTTEN: Kristina Wikstréom Hushallningssall- SMALAND:

skapet: 0920-24 41 93
VASTERBOTTEN: Asa Vaattovaara, Hushallningssallskapet:

070-266 94 20, 090-17 18 46 VASTERNORRLAND:
GOTLAND: Peter Daun, Goda Gotland/Almi

foretagspartner: 0707-427 427 SKANE!:
SODERMANLAND:  Hans Naess, Agroax: 0157-703 28 HALLAND:

070-398 49 68 VASTRA GOTALAND:
VASTMANLAND! Auni Hamberg, LRF Malardalen:

0171-41 76 46 OSTERGOTLAND!
UPPLAND! Jeanette Soderblom Johnsen, 0293-504 45 OREBRO

070-271 43 20 VARMLAND:
STOCKHOLM: Claudia Dillmann, Saxens orter:

070-231 39 92 JAMTLAND/
BLEKINGE: Goran Christenson, Kulinariska utflykter: HARJEDALEN:

0733-31 21 35 SAPMI:
DALARNA!: Olle Bengtsson, 0225-202 48
GAVLEBORG!: Anita Hornstein, Hushallningssallskapet:

0290-336 14

(fér Jénkopings, Kalmars & Kronobergs 1an)
Kerstin Westerlund, LRF: 070-207 29 21, 060-
440 47

Kontakta Eldrimner, 063-14 60 72

Kontakta Eldrimner, 063-14 60 72

Tua Hurtig Wigforss, Tua Kultura:

033-26 42 58,070-399 54 35

Tom Olefalk, Tistelvind: 0142-501 34

Anita Norén, Ist, jordbruksstod: 019-19 38 18
Elsa Lund Magnusson, Hushaliningssallska-
pet: 054-54 56 99

Liv Ekerwald, As tradgérd: 063-301 01
Lars-Ove Jonsson, Gaaltije, 063-55 67 55
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Studieresa kring
TILL TYSKA BAYEEN OCH OSTERRIKISKA MDN__TIE

| mitten av september rullade tva
breddfulla minibussar ut fran Munchens
flygplats, Eldrimners kunskapstorstande
studieresenarer var pa plats for att lara

av tyskarnas och &sterrikarnas langa
erfarenhet inom gardsslakt och chark.

| sbdra Tyskland och Osterrike ar det
vanligt att slakteri och charkuteri drivs pa
gardar, sida vid sida med uppfédning
och foderproduktion. Dar finns en stark
tradition av smaskalig slakt och chark

och en vilja hos politiker och tjansteman
som gor det mojligt att ocksa idag leva
av en ganska liten gard, med svenska
matt matt. Hornstenen i de har gardarnas
ekonomi stavas hantverksmassig foradling
i kombination med gardsslakt. Ingen

ska tro att detta ar nagon marginell
hobbyverksamhet. | Osterrike finns

5000 slakterier samtidigt som de har en
miljon farre invanare an Sverige. Hade

vi haft lika manga slakterier per invanare
som osterrikarna skulle det finnas 5561
svenska slakterier. Men vi har 66 slakterier
enligt SLV:s listor, visserligen utan att
rakna in viltslakterier, men vad ska man
saga?

Hantverksmassig féradling med siktet

pa hog kvalitet kraver tillgang pa bra
kott vilket man far fran djur som inte
utsatts for stress och langa transporter.
Med tanke pa siffrorna ovan ar det alltsa
en férutsattning for oss i Sverige att

det skapas mojlighet for fler gards- och
gardsnara slakterier. For att kunna bedriva
charkféradling som gor det méjlighet att
leva av en mindre kottproduktion maste
till att borja med slaktfragan l6sas, den
fick darfér storst utrymme under resan.
Genom att besoka sma gardsslakterier
med charkuterier och méta ansvariga
veterinarer ville vi fa veta hur de har

16st fragor som krav pa byggnader,
levandedjurbesiktning, avfallshantering
och sa vidare.
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Hela kedjan

Under fyra hektiska dagar besokte vi

sju gardsslakterier som alla fodde upp
sina egna grisar, notdjur eller far. En

del hade flera djurslag och alla hade
charkuteriféradling och férsaljning

pa garden. Ofta fanns det aven
gardsrestaurang. Det tyska orden for
slaktare "Metzgermeister” innebar just att
man beharskar hela kedjan, fran levande
djur till fardig produkt. Det betydde ocksa
att det var mycket arbete som skulle
goras och att hela familjerna jobbade i
verksamheten. En gemensam namnare
var passion for arbetet och stor drivkraft,
alltsa precis det samma som man maoter
hos vara svenska mathantverkare. Frau
Litgeb som vi motte vid det forsta besdket
hade sadlat om fran harfrisérska till att
jobba i gardens charkuteri, bageri, butik
och restaurang. Hon menade att det som
galler till en borjan ar hart arbete och

att tillfredstalla kundernas alla dnskemail.
Man maste bygga upp ett fortroende
innan man kan skorda frukterna. Eller
som hon sjalv sa: “Forst far jag tjana,
sedan far jag fortjana.” Alla gardsslaktare
som vi besokte var dverens om att det ar
i foradlingsledet som fortjansten ligger.
Det skulle vara omojligt att ta ut det pris
som kravs om man hade salt oféradlat
kott. Vardet ligger i de fardiga skinkorna,
korvarna, pastejerna och pa tallriken.

Samma regelverk olika
férutsattningar

| tyska Bayern och Osterrikiska Karnten
finns som sagt en stark tradition av
smaskalig slakt och foradling. Det
galler inte bara kott utan mathantverk

i allmanhet. Visst har industrialisering
skett aven har men aldrig pa det satt
som i Sverige eller fér den delen i norra
Tyskland. En stor del av konsumenterna
ar vana att handla korv hos slaktaren
och brod hos bagaren och vill heller
inget annat. Men tradition ar bara en

och chark

Pa faboden Zirbenhutte driver
familjen Leitgeb restaurang och

overnattning aret runt. Pa som-
maren tas kottdjuren upp hit fran
garden for att beta i skidbackarna.
Pa vintern ar det skidakarna som
stannar till for att ata gardens kott
och produkter. Mathias avslojade
ocksa ett och annat om férde-

larmna med Lederhosen.

del av forklaringen vilket visade sig nar
det galler tillampningar av regelverk
och avgifter. Har fanns stora skillnader
gentemot Sverige trots att alla tre
landerna lyder under EU:s gemensamma
livsmedelsférordningar. Ett exempel

ar SLV:s omdiskuterade avgift for
nygodkannande av sma slakterier som
visserligen har sankts fran 36 000Kk till
10 000kr genom subventionering. |
Tyskland daremot kostar godkannandet
ingenting medan osterrikarna far betala
en stamplingsavgift pa 10€ (93kr) for
godkannande av ett slakteri.

“Man kan inte vara mer katolik an
paven”

En verkligt pataglig skillnad var levanded
Jjursbesiktningen. | Sverige utférs den av
en veterinar mot timdebitering i enighet
med EU:s regelverk. Raknat per kilo kott
innebar det en betydande kostnad for en
smaskalig uppfédare och gardsslaktare.
Det innebar ocksa att uppfédaren som
kanner djuren bast inte far ta ansvar for
sina djurs halsa. Samtidigt har vi gatt

mot mer och mer egenkontroll pa alla
andra omraden. For uppfoédaren ar det
givetvis ett egenintresse att aldrig salja
kott fran ett djur om han inte ar saker pa
att det ar friskt. | Tyskland och Osterrike
visade det sig verkligheten vara en
annan. | de flesta fall skotte uppfédaren
levandedjursbesiktningen sjalv, i nagot
fall var det oklart hur det gick till och i

tva fall var det en veterinar som gjorde
kontrollen. Det skedde d& genom en
“snabbtitt”. | det ena av de fallen var det
pa ett i sammanhanget storre slakteri som
ocksa kdpte in djur fran andra gardar och
da kan det kan kanske anses mer befogat
med veterinarbesiktning eftersom djuren
ar nya bekantskaper fér slaktaren.

Dar levandedjursbesiktningen
skottes av uppfodaren berodde
det pa en 6verenskommelse med



veterinaren. Samme person var aven
besattningsveterinar och kande darfér
djuren och uppfodaren val. Innan vi insett
hur utbrett detta system var blev det
manga fragor till uppfodaren. Nar fragan
upprepades om det verkligen kunde
stamma att han skotte levandedjursbesi
ktningarna sjalv och hur det kunde ga i
hop med livsmedelsférordningen svarade
han att “man kan inte vara mera katolik
an paven”. Kottbesiktningen daremot
utférdes av veterinar pa alla slakterierna.
Den har ordningen bekraftades ocksa av
de tva ansvariga veterinarer vi motte med
hanvisning till nagot slags sunt fornuft.
En annan skillnad gallande besiktning
var att gristarmar inte inspekterades vid
nagon gard vilket kravs i Sverige.

Avlivning i stallet fér minimal stress
| Osterrike ar det helt i sin ordning att
avliva djur i stallet eller pa betet, vilket
strider mot den svenska tillampningen.
Metoden sanktioneras av veterinarkaren
och syftet med metoden ar att orsaka sa
lite stress som majligt fér djuret genom
att avliva det i miljon det ar tryggast i,
samtidigt som kottkvaliteten blir hogre.
Snacka om att alla ar vinnarel Det har
galler vid slakt pa djurets "hemmagard”
och osterrikarna stodjer sig pa EU:

s forordning om ekologisk produktion.
Alltsa maste detta vara fullt mojligt aven i
Sverige.

Subventionerade avgifter

Pa alla gardar vi besokte debiterades
veterinarbesiktningen per djur i stallet
for per timme. Sa var det aven pa det
storre slakteriet Herrmannsdorf dar de
slaktar totalt 5000 grisar, ndt och lamm
per ar. Det var heller inte de som hade
den lagsta avgiften per djur, varken for
veterinarbesiktning eller avfallshantering.
Snittpriset for all den veterinarbesiktning
som utfordes var for gris: 6,54 €/st (61 kr/
st), ndt 9,05 €/st (84kr/st) och far/lamm
5,9 €/st (55kr/st). For en av de inraknade
gardarna, som hade bade gris och not,
ar aven avfallsavgiften inraknad i dessa
medelvarden.

Omhandertagandet av avfall skottes

av kommunerna. | ett fall var det

en bonde som fatt uppdraget och
koérde runt i byn och hamtade varje
vecka. | ett fall korde de sjalva avfallet
fran garden. Man anvande samma
slags fyrkantiga plasttunnor med hjul
som ar vanliga for hushallssopor i
Sverige. Avfallet gick sedan till nagon
form av avfallsanlaggning, ibland

for biogasproduktion. Hogriskavfall
separerades i nagra fall, oklart om det
var sa overallt. Avfallsavgiften utgick per
djur eller per tunna. Snittavgiften for
gris var 5,75 €/st (53kr/st, fyra uppgifter
varav en inklusive veterinaravgiften). For
not var medelavgiften 14 €/st (130kr/st,
tva uppgifter) och far/lamm 3,50 €/st

(32,50kr/st, en uppgift).
Laga avgifter for bade
veterinarbesiktning och avfall
berodde pa subventionering
med skattemedel.

Jakten pa toalettfragans
I6sning

En aterkommande fraga

vid alla studiebesok var

om det fanns krav pa att
gardsslakterierna maste ha en
sarskild toalett. Bakgrunden
till den stora nyfikenheten
om just den saken var att i
Sverige har det kravet stallts i
ett numera riksbekant fall dar
de har boningshuset med
toalett inom ett stenkast fran
slakteriet. Vid alla de besokta
gardsslakterierna hade de
nojt sig med att ha toalett

i boningshuset. Jag tror att
SLV nu har backat pa sitt
toalettkrav men later det vara
osagt. Hur som helst gav den
noggranna undersdkningen
av toalettfragan ett entydigt
svar. | Osterrike och Tyskland
far gardsslaktare garna ga

pa toa i sitt boningshus

och skulle de ha en
praktikant eller en anstalld

sa kan denne ocksa latta

pa trycket i boningshuset.
Nar Dr. Vogel, ledare for
veterinarmyndigheten i
delstaten Karnten da fick
fragan hur manga anstallda
man far ha innan det

kravs en sarskild toalett i
slakteribyggnaden ryckte
han pa axlarna och svarade
nagot i stil med att, "Tja,
huvudsaken ar ju att det
fungerar pa ett bra satt”.

Kanske ar det just detta som
blev var stérsta lardom under
studieresan. Da tanker jag
inte pa toalettfragan i sig utan
insikten att beslut maste tas
utifran vilka Iésningar som
faktiskt fungerar och att sunt
fornuft kan samordnas med
regeltolkning. Ett huvudsyfte
med regelverket ar sakert kott
och sakra produkter vilket
sjalvklart ar vad vi alla vill

ha. Har har Osterrike och
Tyskland hittat en vag dar
Sverige har mycket att lara for
att utveckla gardsslakten.

Vill du lasa mer om
studieresan till Osterrike och
Tyskland? P& hemsidan www.
eldrimner.com finns en mera
detaljerad reserapport.

Text: Tobias Karlsson

L]
Foto: Jonas Landma_ﬂldh

Familjen Walters rokrum var 300 ar gammailt. | taket hangde
skinkorna och i samma rum fanns den vedeldade brédug-
nen och den obligatoriska brannvinsapparaten.

Foradling ger fortjanst men det behover inte betyda dyra pro-
dukter. Vid 6sterrikiska Taferner i Lendorf saldes utsokt salami

Styckning vid den ekologiska storgarden Herrmannsdorf dar

Jurgen Korber, Eldrimners aterkommande seminarieledare, ar
chef for slakt och chark. Dar foradlas slaktvarmt kott direkt till

produkter vilket ger fordelar i kvalitet, smak och hygien.

Herr Tarfner skotte sin le-
vandedjursbesiktning sjalv
och menade att man inte
kan vara “mer katolik an
Paven”. Har vid sin helma-
nuella rok.




CILASS- och

seminarium

med Thorkil Boisen, 1-2/2 2007

Berdttelsen om Boisen-Is

Thorkil Boisen ar biolog i botten och har
tidigare jobbat med vattenrening. Det
var ett spannande jobb och han fick resa
bl.a. till Sydamerika. Tillsist trottnade han
anda och kopte ett hus pa Bornholm,
Danmark. Dar kande han att han ville
gbra nagot nytt av lokala ravaror och
bestamde sig fér ekologisk hemgjord
glass! Han kopte tva dagars utbildning av
en italiensk glassmastare. De forsta aren
var tuffa och féretaget gick med forlust
trots att han jobbade hart. Detta gjorde
att han blev tvungen att forsorja sig som
biolog under vintern. Efter tre ar gjorde
han ett val och bestamde sig for att satsa
helhjartat pa glass. Nar han fokuserade
pa glassen blev den ocksa battre. Nu
jobbar han foér fullt, och forsoker forlanga
sasongen for glass och dessutom ger han
glasseminarier sa som detta.

Glasshistoria

Thorkil inledde tvadagarsseminariet med
en liten historielektion. Glassen kom-

mer ursprungligen fran Kina, dar man
tog ner is ner fran bergen, krossade och
blandade den med frukt. Glasstekniken
utvecklades s& smaningom i Kina och det
finns nedtecknat att Kejsare Tang (618-
907 e Kr) som hade 94 glassanstallda
vilka bl.a. tillverkade glass av ko-, get- och
vattenbuffelmjolk. Glasstillverkningen
majliggjordes av att man upptackt den
endotermiska effekten, dvs. att nar is och
salt blandas sjunker temperaturen. Detta
beror pa att saltet far isen att smaita vilket
kostar energi och sanker temperaturen. |
dessa gamla glassmaskiner fanns en ytter-
behallare med vatten, is och salpeter och
en innerbehallare dar glassingredienserna
blandades och kyldes. Det sags ibland att
det var Marco Polo som tog med glassre-
cepten till Europa, men hans besok finns

_\ 1.

Till denna chok-

ladglass blanda-
des och varmdes

forst.mjolk, socker,
R o
choklad. Se r’
tillsattes vis;iit

agg och socker.
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Seminarieledaren Thorkil Boisen
demonstrerar glassmaskinen.

inte omnamnt i kinesiska kallor. En annan
teori ar att "glassteknologin” dverfoérts via
Indien, till grekerna och sedan till romar-
na. Nar Romariket foll forlorades ocksa
kunskapen om glassen. Tekniken kom
dock tillbaka till Europa igen via en annan
vag: fran Spanien dit den i sin tur kommit
med araber. P& 1700-talet foljde glasskon-
sten med skeppen till USA. Fran borjan
var det dyrt med is och salt, men i mitten
pa 1800-talet kunde allt fler i USA ata
glass. Nar det pa 1900-talet blev maojligt
med elektrisk infrysning spreds glassen
over hela varlden. Men i t.ex. Afghanistan
kan man an idag se glasstillverkning med
hjalp av is och salt.

Glassens bestandsdelar

Glass bestar i sin enklaste form av vatten,
socker och Iuft. Efter “is-glassen” bérjade
man aven anvanda mjolk och gradde.

P& 1700-talet
tillsattes ocksa
agg, men det
blev vanligt forst
pa 1900-talet.
Dessa ingredi-
enser, socker,
mjolk/gradde
och agg an-
vands i varie-
rande proportio-
ner. | ltalien ats
sorbet eller latt
glass, i Frankrike
har man inte lika
latta glassar och
i USA ar gradd-
glass vanligast.
Under detta
seminarium

=

gjordes flera olika grundblandningar med
varierade fett- och sockerhalt, samt med
och utan agg. Det gjordes aven yog-
hurtglass. Att géra manga olika glassar,
endast smaksatta med vanilj, ar mycket
intressant for att se hur de varierar och
lara sig att gora glass av den typ man
sjalv vill ha. Thorkil menade ocksa att om
man kan géra en bra vaniljglass kan man
sedan gora vilken glass som helst!

SOCKRET. Sockret har stor inverkan pa
glassens smak och textur. Sockret gor att
fryspunkten sanks sa att det alltid finns
lite ofruset vatten i glassen. Utan ofruset
vatten i glassen skulle den vara for hard
for att ata. Tillsats av socker hojer ocksa
torrsubstanshalten och sanker darmed
vattenhalten, viket gor att iskristaller av
mindre storlek bildas. Desto mindre kristal-
lerna ar ju mindre kanner man dem nar
man ater och glassen upplevs som mju-
kare. For att gora glassen mjukare men
inte sotare kan glukos anvandas istallet
for socker. For att hdja torrsubstanshalten
tillsatt ibland ocksa mjolkpulver. Om glas-
sen ats direkt ar detta inte sa viktigt, man
far sjalv prova sig fram. Gradde har ocksa
hogre torrsubstanshalt an mjolk

MJOLKFETT. Normalt innehaller glass mel-
lan 10-16 % fett. Dess uppgift ar bl.a.

att ge mjuk textur genom att “smorja”
gommen, forhdja smaken och goéra att
glassen smalter nar man ater den. Olika
fettsyror i mjolken har olika smaltpunkt, sa
oavsett temperatur finns det alltid bade
flytande fett och fettkristaller i glassen. En
glassmet med lagt fettinnehall ar extra
viktig att réra om under infrysningen for
att inte fa for stora iskristaller. Parfait ar en



glass som kan frysas in utan omrorning,
och smeten innehaller ocksa mycket fett
och mycket agg. En glass med lag fett-
halt smalter fortare an en glass med hég
fetthalt.

TILLSATSER. Thorkil anvander sig av en
blandning av karrageenaan (kommer fran
roda alger), gelatin (av animaliskt ur-
sprung) och johannesbrédskarnmjoél (som
ar en artvaxt). Dessa fungerar som stabili-
satorer och ger en battre konsistens, sar-
skilt anvandbart om man inte anvander
agg eller om fetthalten ar 1ag. Stabilisa-
torerna binder fritt vatten och férhindrar
att iskristallerna vaxer. Dessa tillsatser gor
aven att glassen inte smaiter sa fort.

Tillverkning av glass

Mijolk, delad vaniljstang och socker varms
upp till kokpunkten och far sedan vilai 15
minuter for att vaniljsmaken ska utvecklas.
Under tiden vispas agg och socker till en
ljus, tjock smet. Mjolkblandningen varms
upp igen samtidigt som aggsmeten
tillsatts i en tunn strale under vispning.
Blandningen ska na 85°C. Har ar det
viktigt att halla koll pa temperaturen sa att
den inte blir for hog (88°C) for da koagu-
lerar aggen. Nar den ratta temperaturen
ar uppnadd kyls kastrullen i vattenbad.
Nar blandningen kallnat satts den in i
kylskapet och far sta dar éver natten (12-
24 timmar). Grundblandningen maste
mogna, precis som en deg maste jasa.
Nasta dag tas vaniljstangen bort efter att
de svarta kornen skrapats ur. Den ovispa-
de gradden tillsatts och blandningen halls
i glassmaskinen. Tank pa att kora glassen
i ratt ordning i maskinen: borja med sor-
bet och ta sedan glass. Bérja med den
ljusaste sorten. Mellan sorbet och glass
och mellan starka smaker bor maskinen
skoljas ur.

Smaksattning

Grundblandningen (utan vaniljsmak) kan
smaksattas pa manga olika satt precis
innan den kors i glassmaskinen. Vi tillsatte
t.ex. snabbkaffepulver, finmortlad kanel-
stang, bade rostad och orostad kokos,
havtornsjos, finmalen kardemumma,
salmiak och vitldk. Vissa smaksattningar
tillsattes i den varma smeten och fick sta
och dra over natten, t ex choklad (50 %
kakao och 50 % mork choklad), marsi-
pan, torkad Karl-Johansvamp och torkade
hallon. Vill man smaksatta sin glass med
bar kan man koka en kram/sylt med sock-
er och tillsatta den kall till massan efter
att den korts i glassmaskinen. Se da till

att inte gora en for sét grundblandning.
Hela bar, som maste vara sockerinkokta
for att inte bli som isbitar i glassen., rors
ocksa ner i den fardiga glassen.

Sorbet

Sorbet ar en "vattenglass” gjord pa vat-
ten, socker (26 %) och nagon smak-
sattning. Man gor forst en sockerlag av

vatten och socker och tillsatter exempelvis
bar- eller fruktjos eller értte. Under semi-
nariet gjordes sorbet med smak av kvan-
ne, havtorn, algort, citron och blabar.

Glassens hallbarhet

For att gora glassen hallbar ar det viktigt
att frysa in den sa snabbt som mojligt ef-
ter tillverkningen. En snabb infrysning ger
namligen sma iskristaller jamfort med en
ldngsam infrysning som ger stora kristal-
ler. Det ar aven viktigt att halla forvarings-
temperaturen konstant for att bevara de
sma kristallerna. Om temperaturen hojs
smalter iskristallerna och nar den sanks
igen fryser vattnet och bildar storre iskris-
taller. En for gammal glass upplevs som
isig pga. dessa stora iskristaller och fettet
harsknar ocksa med tiden. En hantverks-
massigt tillverkad glass har en hallbarhet
pa ett par manader, men en industriglass
kan flera ars hallbarhet. Man maste fa
konsumenterna att smaka och forsta skill-
naden papekade Thorkil. Det ar aven bra
att informera kdéparna om att glass som
tinat i en timme i kylskap innan servering
smakar mycket mer an kall glass.

Hygien

Glass ar en kanslig produkt och kan inte
jamforas med andra mjolkprodukter sa
som ost dar det finns en god, skyddande
flora av mjolksyrebakterier. Sa lange glas-
sen ar fryst hander det visserligen inte sa
mycket med bakterierna, men nar glassen
smalter kan de borja vaxa till. Om glassen
sedan fryses in igen, och tas ut ur frysen
igen, och sedan fryses in igen... da kan
bakteriehalten Oka drastiskt. Det ar viktigt
med rena redskap under glasstillverkning-
en for att ha en lag bakteriehalt fran bor-
jan. Ingredienserna bor aven pastoriseras
(se receptet ovan).

I konkurrens med industrin

Av glassens ingredienser ar atminstone
vatten och luft billiga ingredienser. Detta
utnyttjas av industrin som vispar in mas-
sor av luft i sin glass, vilket har fordelen
att det gor glassen mjukare. Bade i Sveri-
ge, Danmark och flera andra lander satts
priset pa glassen per volym och inte vikt.
Detta goéra att hantverksmassigt tillverkad
glass upplevs som mycket dyrare fastan

1 | glass kanske vager 800g till skillnad
fran industriglass som kanske bara vager
500g/liter. Detta gor att det kan vara svart
att salja hantverksmassigt tillverkad glass i
de stora livsmedelsbutikerna. Ofta ar det
en battre ide att salja glassen i ett kafe dar
man aven serverar gott kaffe, bjuder pa
smakprov och later kunderna fa se hur
glasstillverkningen gar till, precis som hos
Boisen-ls.

| industriell glass anvands ofta smak- och
fargamnen vilket konsumenterna har vant
sig vid. Detta kan skapa vissa problem for
den hantverksmassiga ekologiska glassen
eftersom bananglassen blir vit och jord-

Vaniljglass

gubbsglassen inte smakar sa starkt. Det ar
dock ravarukvaliteten som ger bra reklam
och som lonar sig i langden.

Utrustning

Om man ska ha ett kafé bor glassmaski-
nens kapacitet vara 5-10 liter/timme. Pri-
set for en séddan maskin ar 15-25 000SEK.
Maskinen ska helst vara vattenkyld efter-
som det ar mer effektivt an luftkylt. Thorkil
tipsade ocksa om att resa pa glassmassor
for att titta pa maskinerna, det rekom-
menderas inte att bestalla maskiner man
inte sett.

Text: Viktoria Oscarsson

Efter glass-
makandet i
Ateljén vanta-
de provsmak-
ning av allal
de glassorten
och en ochi
annan sorbet s
som tillver- (88



SPANNMAL TILL BROD

Den 20-21 januari tréffades ett 20-tal
personer som dr intresserade av gamla
kultursorter av spannmal. Eldrimner har
tidigare arbetat med detta tema och i pro-
jektet Soka Gammalt — Skapa Nytt lyfter

vi fram brédtraditioner och spannmal just
nu. Brod ar en lokalt foradlad produkt som
mycket sdllan har lokal ravara i var region.
Inte ens korntunnbrdd kan man rdkna med
har lokal ravara. Orsaken till det &r flera. |
Jamtlands lan har vi inte de klimatologiska
forutsattningarna att odla alla spannmal,
framfor allt inte de moderna, kommersiella
sorterna. Men i flera seminarier de senaste
aren har vi fatt kunskap om att dldre sorter
kan ga battre att odla i vissa fall. De ger
inte alltid lika hdg avkastning och kan ge
matvarden av gluteninnehall och lagre
falltal. Men intressant i detta sammanhang
dar att om vi anvander andra bakmetoder
sa har inte glutenhalten och falltalet lika
stor betydelse. Klimatet i Trondelag dr mer
gynnsamt for spannmalsodling an i Jamt-
land och Harjedalen. Men man odlar och
maler inte sa mycket brédspannmal lokalt
anda.

Kvarnar

En viktig forutsattning for lokalt spann-
mal. | Jamtlands lan finns det kvarnar i
Angsta, Ammer och Aflo. (Sikert finns det
nagra till. H6r garna av dig till Anna med
tips!) Dessa far vi hoppas fortsatter att
héllas i drift sa att den som odlar spannmal
kan mala nagonstans.

Varfor kulturspannmal?

Johan Sward dr spannmalsbonde och
ekologisk odlare fran Opplands Fylke i
Norge. Han har odlat ett 40-tal olika kultur-

|
Deltagarna i Seminariet Spannmal till
Brod utanfor Hovermo Kvarn
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Kvarnen i Hovermo i sydvastra Storsjobygden ingar
i ett gardsmuseum som har 6ppet pa somrarna.

spannmal. Han menar att det finns manga
orsaker att odla kulturspannmal. Det ger

t ex agronomiska, baktekniska och na-
ringsmassiga fordelar. "Som odlare vill jag
vara med och pdverka utvecklingen, gérna
tillsammans med andra odlare. Att behalla
bredden av gamla spannmalssorter dr en
riktning som bade producenter och kon-
sumenter Onskar.” P4 detta satt kan vi vida-
reféra ett kulturarv. Kan man aterskapa ett
1800-tals bréd med en sort fran 20067 "Vi
far inte forlora vissa smaker t ex Svedjerag’,
inflikade en person i publiken.

Sortforadling

| den moderna sortféradlingen har man
inriktat sig pa vissa egenskaper vilket gjort
att man forlorat andra 6nskade egenska-
per. Sortforadlingen sker
centralt vilket gor att sor-
terna inte langre &r lokalt
anpassade vilket ju @r extra
viktigt vid ekologisk odling.
Det utvecklas inte sd manga
moderna sorter for ekolo-
giskt jordbruk. Utvecklingen
har gett ett kortare strd som
ar lattare att tréska och tor-
kar lattare, samt ger mindre
liggsad. Men samtidigt ar
avstandet mellan flaggbla-
det och axet mindre vilket
gor det mer mottagligt for
svampangrepp.

Gluten

Moderna sorter har ett hdrdare gluten &n
lantsorter som har ett mjukare och sva-
gare gluten.

Hart gluten har tagits fram till bageriin-
dustrin for det tal hog bearbetning. Har
snabbare vattenupptag, som industrin
onskar. Fran 1970 till 80 talet blev det stor
skillnad pa glutenhalten. Mjuk gluten
finns i gamla sorter. Spelt t ex tar upp vat-
ten ldngsamt. Vete som odlades 1800-talet
ar ungefar som spelt.

Karl Erik Dahlgren

ar mjolkbonde i Ragunda. Han odlar korn

bade till djurfoder och till brédspannmal.
"Vi odlar mycket korn (Baroness) till foder.
Vi vill ha hogt naringsinnehall till djuren,
inte bara hog avkastning. Vi odlar ekolo-
giskt och har ekologisk djurhalining. Vi
odlar vérkorn som vi mal och anvander

till korntunnbrédet. Det @r odlingssdkert,
men kraver vaxtfoljd for att undvika ogras-
expolsion. Vi odlar spannmal max 2 ari
foljd, da far tisteln t ex inte en chans. Vi
odlar rdg, Amando, som ger mycket halm.
Vissa ar har halmen varit mer efterfragad
an kornet. Vi har tva spannmalstorkar + en
planbottentork dar man kan kalltorka (om
det ar under 20% vatten). Men det far inte
torka for fort heller, 40-45 grader dr lagom
i varmluftstorken. Svedjerag ar minst kalk-
kravande av alla sorter.



Vid maskningen ska blandningen ha en temperatur mel-
lan 60 och 70°C, Da omvandlas starkelsen till sockerarter.
Om vattnet som halls pa malten haller ca 80°C far bland-

ningen ratt temperatur.

Olbryggningsdagar

MED HAKAN LUNDGREN

Den 14-15 februari drillades ca 20 personer
- Jamtar, Harjedalingar, Tronder och utsock-
nes i 6lbryggningens ddla konst av Hakan
Lundgren fran Sigtuna. Hakan har ett tju-
goarigt forflutet som hembryggare, brygg-
ningskonsult, domare, féretagsuppstartare,
provsmakare, klubbuppstartare och som
"beer engineer” som han titulerade sig pa
seminarie kompendiet. Den forsta dagen
pratade Hakan om att etablera sig som
6lbryggare, historik, lokaler, tillstand, mark-
naden mm. Den andra dagen bryggde vi
tva satser Belgisk Ale med olika koktider pa
humlen.

Varfor brygga 6l sjalv?

Pa den inledande fragan beskrev Hakan
den ekonomiska fordelen att bli hembryg-
gare. Pa systembolaget i Sverige kostar
starkol ca 40 kr/liter, i Norge pa Monopolet
ca 90 kr/l. Pa restaurang ar priset ca det
tredubbla mot systembolaget, sag 100 kr/I.
For hembryggaren ar ravarukostnaden ca 5
kr/l. Att starta som hembryggare ar ett bra
satt att trana upp fardigheten i hantverks-
massig bryggning och en god forutsatt-
ning for att fa till ett 6l av god kvalitet som
professionell bryggare.

Sélja ol

Om man sedan vill sdlja sitt 6l sa finns det
fler parametrar att ta hansyn till. Framfor
allt skatten som ar 10 kr/l. Intakten blir

ca 30 kr/l ndr man séljer till restauranger
eller systembolaget. Man kan alltsa tjana
ca 15 kr/l som fort férsvinner om man har
kostnader for personal och lokal. Det &r bra
om man kan halla dessa kostnader nere. Av
den anledningen bygger manga upp sitt
olféretag som en komplettering vid sidan
av annan verksamhet. T ex som komplet-
tering till restaurang, som klubb-bryggeri
eller att man forsorjer sig pa annat satt. |
Sigtuna haller de pa och etablerar Sigtuna
Brygghus som bérjade som en forening dar
flera personer hjalps at vid bryggning och
tappning. Nu ar de fem deldgare. En kock
driver en pub i anslutning dar de kan ta
emot grupper for 6lprovning och visning.

Vatten

Vattnets innehall har betydelse for vilket 6l
det gar att brygga. Kalkhaltigt (hart) vat-
ten lampar sig till morka olsorter. Ett mjukt
vatten lampar sig battre till ljusa 6l. En
olbryggare kan sedan modifiera sitt vatten
och tillsatta mineraler eller forandra pH.
Ett mjukt vatten ar lattare att forandra an
en hart.

Mjod
Mjod ar en jast dryck med honung som
huvudravara. Ingredienserna &r vatten,

honung och jast. Det ar mer lagringstaligt
an 6l och skummar inte, det ar spannmalet
som ger 6let skum. Mjéd kan garna smak-
sattas och tillverkas med orter (metheglin)
eller med dpplen (cycer) och med andra
frukter eller bar (melomel). Braggot kallas
drycken da man anvéander bade honung
och malt som ravara.

Olika kompetenser

Nar man ska starta ett bryggeri eller brygg-
hus kan man gdrna samla flera personer
med olika kompetenser. Hakan foreslar

en sammansdttning av bryggkompetens,
teknisk kompetens - ror, kyl, ventilation,
administrativ kompetens - tillstand, eko-
nomi, myndigheter och marknadsféring

- forséljning.

Lokaler och utrustning

Volymen per batch (en bryggning) som
du brygger avgor storlek pa utrustningen
lokalen. Om du gor 1500 liter per badge
behodver du en 2000 liters vortkokare, tex
en kokgryta. Sedan behdver man en jas-
tank och en lagertank som ocksa ar 25 %
storre. FOr jastanken kan man behdva ett
kylt rum, beroende av 6lsort. | anslutning
till produktionslokalen behdver man ett
lagerrum med lagertankar, ett maltférrad
och ett rum fér fardigvaror. Aven emballa-
gelager behdvs ndgonstans.

LAS MER OM SOKA GAMMALT

SKAPA NYTT PA NASTA SIDA

Humle, hér i pelletsform, vdgs upp pa vag. Beroende av
humlens koktid och sort far dlet olika smak. Humlen ger
besk smak och balanserar maltens s6ta smak samt har
'etydelse for olets hallbarhet. Men det ar inte enbart
humlen som paverkar smaken.

Efter kokningen
silas humlen
bort och man
tappar over
vorten till det
karl man kyler
deni.Vikylde
med hjélp av
en kopparspiral
som ansluts till
kallvatten.
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KOMMANDE PROGRAM till och med Maj

Jamtlands ldn och Nord- och Sertrendelag fylken

15-16 MARS MAT PA MAERE

Matforum pa Maere Landbruksskole, utan-
for Steinkjer. Kurser och foreldsningar. Ur
programmet:

+ Spekematskurs 16/3 - méjligheter och
utmaningar, med Arne Bratberg og Per
Berg. Spekemat og mattrygghet. HACCP.

« Foradling av bér och gront 16-17 /3

- med Jan Hedh. Gor eget pektin, chutney,
glassering av frukt mm.

+ Ystning 16/3 - med Michel Lepage. Vad
paverkar kvaliteten, smaken och konsis-
tensen?

+ Bakning med ekologiska ravaror och
med surdeg 16-17/3.

Pris: 1 dag 800 NOK. 2 dagar 1500 NOK. 3
dagar 2300 NOK. Jdmtar och Harjedalingar:
Soka Gammalt - Skapa Nytt projekt ger
ersattning for resa och boende. Kontakta
Anna i forvag.

Program och mer info: www.maere.no eller
kontakta Anna.

FILMER VHS OCH DVD

+ Ostvallen — fabod i historia och
nutid, 50 min

» Roken som konservering och kryd-
da (om basturdkning), 25 min

» Kallarlagrad getost — en levande
tradition, 45 min

» Suovas — en samisk tradition av
idag, 26 min

» Tunnbrodslandet lever - mjukt tunn-
bréd fran Marieby, 38 min

PRIS: 155 kr/st inkl moms

RAPPORTER

» Basturdkning av koétt - den Jamtland
ska traditionen. Pris: 80 Skr
» Kallarlagrad getost - om traditionell

getost fran Jamtland och Harjedalen.

Pris: 110 kr
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STUDIEBESOK PA JAMTLANDSBRYG-
GERIER

Har ej lyckats boka det @nnu. Jag meddelar
olmalgruppen om jag lyckas. Ett litet stort
bryggeri som gor prisbelonta 6lsorter.

STUDIERESA OM OLBRYGGNING |
TRONDELAG, MAJ

Tva dagar i Trondelag. DAG 1 Traditio-
nell bryggning av Stjérdalsol och sedan
Microbryggeriet, ett restaurangbryggeri

i Trondheim. DAG 2 Besék hos gardsbryg-
gare Magne Bjerkem, pa Olve og Egge
Bryggeri. Dérefter Yttervik Gard som har
Gardsrestaurang i ett vaxthus och ett litet
microbryggeri. Anna meddelar 6lmalgrup-
pen om datum i direktutskick.

Olmalgruppen

De som tidigare deltagit i temaktiviteter
om 0l eller 6nskat den informationen. Med-
dela Anna om du vill fa 6l-utskicken.

NY FILM

SYRNING AV GRONSAKER

Jerker Engborg har tillsammans
med Bjorg Stensson i manga ar
drivit en studietradgard i Follinge,
Jamtland. Pa filmen visar Jerker
hur man mjolksyrar gronsaker.
Aven om potatis, blomsterodling,
kompost samt en intervju med
Jerker och om hans bakgrund.

KOMMANDE RAPPORTER

Tva rapporter om foradlingstraditioner i
Jamtland/Héarjedalen &r under framtag-
ning, en om 6lbryggning och dryckestill-
verkning, den andra handlar om bréd och
bakningstradition. Berdknas klara under
varen 2007.

Text dessa sidor och aven foto dér inget
annat anges: Anna Berglund



PROJEKT
JAMTLANDS LAN,

JARNA, ESTLAND
OCH ENGLAND

TNTIEHEKRIRRIEG 1LL.OK

kring smaskalig livsmedelsforadling och marknadsarbete

Eldrimners arbetsmetod for att “soka gammalt
och skapa nytt” eller hur vi arbetar for att tillva-
rata den traditionella maten

Inom LOF har vi arbetat med kulturell/tra-
ditionell mat tillsammans med Estland och
England. Det arbetet avslutas nu med att vi
med inspiration fran Estland har samman-
stallt hur Eldrimner har arbetat for att tillva-
rata den traditionella maten pa ett bra satt.

Traditionellt mathantverk i en region &r
vart att bevara och utveckla. Utifrdn den
Overtygelsen har Eldrimner arbetat med
flera olika produkter och processer pa ett
liknande satt som manga enskilda foreta-
gare gor vid sina val av produkter.

Produkten kan finnas pa manga andra
stallen men Eldrimner, som tidigare verkat
som lokalt centrum i Jdmtlands Ian, har
sokt produkter producerade i det egna
omrdadet med lokala ravaror och produk-
tionsforhallanden. | manga fall har Eld-
rimner plockat hem traditioner som varit
nastintill utddda i det egna omradet men
som har levt vidare pa andra stallen t ex
rokbastun. Ibland har de arbetat med en
produkt ibland med nagon féradlingspro-
cess. Arbetsmetoderna har skiftat for olika
produkter. Utvecklingsarbetet har ofta
skett inom ett projekt men malet har varit
att processen/produkten ska leva vidare
efter projektets slut.

Arbetet for att bevara olika gamla mat-
hantverk bygger pa en inventering och
dokumentation av historien och nutid.
Eldrimner har t ex inom interreg-projektet
"Skapa gammalt — skapa nytt” velat skapa
ett kunskapsunderlag for produkten el-
ler produktionen samt arbeta vidare med
att inspirera intresserade producenter till
att var och en ska kunna skapa sin egen
produkt. Projektet beskriver inte bara
traditionen utan dven utvecklingen. De
som arbetar med traditionellt mathant-
verk maste ta hdnsyn till sina mojligheter
och sin omvarld. Ibland méste man dven
arbeta med att forandra lagstiftning eller
tolkningen av lagstiftningen for att kunna
bevara traditionell matproduktion.

Kort kan metoden som projektet "Soka
gammalt-skapa nytt” arbetar efter beskri-
vas enligt féljande punkter:

1. Man har bérjat med en historisk
inventering av produktionen. Vad finns

att hamta av kunskap och kultur i gamla
skrifter. | detta fall, i Jdmtland, har man sokt
i Minnesbanken pa Jamtli, pa Jamtlands
lans Museum samt Nordiska Museets arkiv
i Stockholm. Har finner man nedteckningar
fran manniskor som minns egna upple-
velser och vad som har berattats for dem.
Olika tidningsarkiv och lokalradions arkiv
har varit andra sdkplatser. Man har tidigare
gjort upprop och annonserat efter recept-
produkter-processer men det har inte varit
en lyckosam vég.

2. Steg tva har varit en inventering av vad
som gors eller finns idag. Intervjuer och be-
sok har skett hos dem som haller pa med
traditionell matproduktion t ex traditionell
getost eller basturékning av kott. Det har
aven skett en inventering av byggnader
och redskap dven om de inte anvands idag.
Kameran har anvants flitigt vid denna in-
ventering.

3. Sedan har man undersokt vad som
sker kemiskt vid processen. Det &r viktigt
att forsta vad processen gar ut pa bade
biologiskt och kemiskt.

4. Darefter har man kontrollerat hur
denna typ av produktion forhaller sig till
gallande livsmedelslagstiftning och 6vrig
lagstiftning.

5. Parallellt med det 6vriga arbetet ord-
nas det seminarier ofta med ndgon duktig
producent, studieresor och natverkstraffar
for att forankra kunskaperna och ta reda
pa mer. Det ar inte helt latt att finna motes-
platser for samtal, men ndgra mojligheter
ar att ha ordentliga presentationer av
deltagarna, ha évernattning med middag,
ordna uppsummering av programmet; allt
for att stimulera till inspiration och utbyte
av kunskap.

6. Avslutningsvis har man arbetat vidare
tillsammans med dem som vill. Man har
arbetat med matverkstader, dar nya pro-
dukter tas fram med rotter fran det gamla.
Aven pa byggnads-sidan har man tittat pa

forbattringar av de gamla byggnaderna. |
vissa fall har en produktion skapat ménga
frdgor som man inte fatt svar pa tex vilken
ved anvdndes, hur hdngdes kottet, hur ofta
fylldes ved pa@ m.m. Frdgor som man ofta
far prova sig fram till det basta svaret pa.

Manga génger blir priset pd dessa produk-
ter ganska hogt. For att understodja en
produktion har man samlat argument for
just denna typ av produkt. T ex har féljande
argument samlats for basturokt kott — det
ar gott, de rokta produkterna forknippas
med livskvalitet och njutning, det ger

en kombination av lokal férankring, hdg
kvalitet dessutom har de ofta en lang och
intressant historia. Aven miljdargumenten
dr manga for denna typ av foradling.

Man kan ofta ta fram hur en produktion har
gatt till men man maste vara medveten om
att variationerna ar manga pa saval process
och recept som lokaler och redskap. Den
enskilde producenten maste sjalv arbeta
vidare for att finna en produktion som pas-
sar just honom/henne.

Avslutningsvis har Anna Berglund, som ar-
betat mest med “Att soka gammalt - skapa
nytt’, haft Slow Foods motto som riktmarke
for arbetet; maten ska arbeta med jordbruk
— gastronomi och ekologi. Den ska bygga
pa tradition — méngfald och smak, och pro-
ducenten ska formedla sa att konsumenten
kan ta del av njutning — medvetenhet och
ansvar.

Text: Liv Ekerwald

KONTAKT LOF.
LIV EKERWALD
LIV@ELDRIMNER.COM
063-301 01
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INFORMATION FrrAN

Svensk Lantmat satsar pa katalog

Under véaren 2007 lanserar riksféren-
ingen Svensk Lantmat en nyproduktion
av medlemskatalogen. Katalogen &r unik
i sitt slag da den ar rikstackande. Fran
norr till séder kommer katalogen att fin-
nas hos lantmatféretagen och turistbyraer
mfl for utdelning. - Vi skulle gérna se att
detta blir nagot vi kan goéra varje ar, sajer
Maria Nilsson katalogansvarig. Svensk
Lantmat startades 1990 och de fem forsta
aren trycktes en katalog i bokform som
var mycket omtyckt. En mindre katalog
gjordes 2001 men dar var tyvarr inte alla
medlemmar med. Katalogen har visat sig
vara en god marknadsforare for deltagan-
de foretag. | arets upplaga kommer alla
Svensk Lantmatféretag att vara represen-
terade. Idén ar egentligen att medlemsfo-
retagen marknadsfor varandra. Katalogen
kommer att ga att bestalla pa Svensk
Lantmats hemsida och pa kansliet mot
portokostnad. Upplagans storlek ar 10
000 och katalogen blir 32—40 sidor i fyr-
farg. Denna far Du helt enkelt inte missa.
En hojdpunkt for alla mat intresserade.

Svensk Lantmat logon har med aren
blivit etablerad och erkénd och nagot vi
som forening ar stolta éver. Vi tror att
det betyder mycket att vara medlemmar
samlas under ett gemensamt baner. Det
blir en symbol fér konsumenten som latt
kanns igen. En katalog som far sin givna

plats i handskfacket i bilen for att hitta till
dessa underbara utflyktsmal. Vi hoppas
ocksa att internet anvandare hittar ut pa
var hemsida www.lantmat.se och tar reda
pa mer om de enskilda medlemmarnas
delikatesser och gardsbutiker.

Vi har funnit ett nyvaknat intresse for

att bli medlem i svensk Lantmat. Darfor
kommer ett par sidor att vara intervjuer
av medlemmar. Varfér man ar med i for-
eningen samt en kontakt mojlighet for de
som vill ga med.

Katalogen berdknas vara ute i borjan av
april i samband med féreningens ars-
méte.

STUDIERESA OCH SEMINARIEDAGAR
Kursen halls 30 mars—1 april och ar for-
lagd i Pite-bygden. Det kommer att vara
Oppet for alla intresserade féretag inom
branchen att delta. Vi réknar med manga
tillresande deltagare och har darfér ord-
nat mojlighet till dvernattning. En chans
att forkovra sig, fa nya idéer och traffa
kollegor. Kostnad for kursen har ett dver-
komligt pris. — Vi halsar ALLA valkomna
till givande kursdagar, sager féreningens
ordf. Tord Nilsson.

Studieresan ar varierande for att de flesta
ska kunna finna den givande. Besok gors

pa: Astrant Plant, handelstradgard med
specialité pa 70-tal tomatsorter, klima-
tanpassade appeltrad, ortteer. Natur-
bruksskolan med centrum for grénsaker
i omradet — ett samarbete mellan odlare.
Berga Gard, viltslakteri. Bélebyns Gar-
veri, miljévanlig skinngarvning. Alterhe-
dens, sylt, saft och godis kokning. Resan
avslutas med att Nordkalott kocken Per-
Anders Ehngren guidar en smakprovning
"Smaka pa Norrbotten”.

Seminariedagarna ar upplagd sa att olika
personer delar med sig hur de lyckas
med att genomféra sin idé. Amnena ar:
Mandelpotatis chips, Att ha pengar kvar
efter deklarationen, Restaurang och
catering firma kombinerat med mobil
vedeldad ugn, Alternativ energi — en som
lyckas halla sig sjalv med el och det blir
aven Over till att leverera till elnatet. Efter
tva intensiva kursdagar avslutas det med
Svensk Lantmats arsméte for riks.

For bestallining av program och anmalan:
Maria Nilsson, 0911-204093.

Text: Maria Nilsson

OST & VINMASSA i Tidaholm 1-2 juni 2007!!!

Tillsammans med Grankvist Vinagentur/
VinContoret arrangerar Sveriges Gards-
mejerister en Ost & Vinmassa i Tidaholm
i anslutning till Vincontorets vackra nyre-
noverade lokaler. Det kommer att bli en
fantastisk majlighet for oss att visa upp
vara duktiga svenska gardsystare for

en intresserad publik under 2 dagar. Ga
garna in och titta pa www.vincontoret.se
och se hur fint det ar!

Det kostar inte nagot att stalla ut, dare-
mot far man bidra med 3-4 kg ost som
anvands till smakprover och lotterivinster.
Finansiering sker genom intradesavgifter.
Antalet platser ar begriansat sa det gal-
ler att vara snabbt inne med anmélan!
Ett litet utdrag ur Turistbyrans marknads-
féring av massan:

” Pa Vulcanén star borden uppdukade
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fér gardsfest med ost & vin. Lat smaklé-
karna frestas och luktsinnet lockas nér
du gar runt bland de vélfyllda borden dér
géardsmejerier och vinproducenter finns
representerade.

Deltar g6r bl.a. Granqvist Vinagentur/Vin-
Contoret, Sveriges Gardsmejerister, ett
antal bagare samt confituremakare. Ut-
stéllarna kan sin sak och delar gérna med
sig av sin kunskap och erfarenhet.

Férutom utbudet av utstéllare med
férstklassiga produkter bjuds det under
dagarna ost- och vinskola, tévlingar och
levande musik. ”

Vi hoppas nu att s@ manga som majligt
ska vilja vara med och visa vad gardsys-
tarna kan. Anmal er nu sa aterkommer vi
med mer detaljer under resans gang.

Anmilan till:
Sveriges Gardsmejeristers kassor Per-
Inge Svensson, 0503-200 09
per-inge.svensson@telia.com

eller sekreterare Thomas Berglund 0503-
160 05, tb@almnas.com

iy
CONTORET

INFORMATIONSSIDA

Passa pa att informera harl P& denna sida
finns mojlighet for organisationer, projekt och
foreningar att kalla till moten, beratta vad som
ar pa gang mm. Dessa sidor ar inte amnade
for foretagsannonser.

Nasta nummer av nyhetsbladet kommer i maj/
Juni. Manusstopp ar 4 maj. Skicka ert material
till oss eller ta en kontakt med Birgitta forst pa
063-14 60 54 eller birgitta@eldrimner.com




ORGANISATIONER & PROJEKT

ROK - nygamla metoder for livsmedelsfordadling

Jegrelius skapar i ett nytt projekt forut-
sattningar for vidarefoéradling av kott-,
fisk- och ostprodukter fran lanet, genom
utveckling av rokningstekniker pa tradi-
tionellt Jamtlandskt vis.

Jamtland har unika férutsattningar att
producera livsmedel med hog kvalitet.
Rokning av livsmedel ar en konser-
veringsteknik, som ger ett hogt forad-
lingsvarde, med mycket gamla rotter i
Jamtland och i dvriga varlden. Rokta
produkter forknippas med livskvalitet
och njutning, inte bara i Sverige utan
varlden dver.

Under 2007 kommer Jegrelius Forsk-
ningscenter att bedriva ett utvecklings-
arbete i samarbete med 10 foretag i
regionen inom projektet "Okad konkur-
renskraft och foradlingsvarde av rokta

livsmedelsprodukter fran Jamtlands lan”.

Huvudsyftet ar att starka regionens na-

Alvdalsbonden

Den 17 MARS blir det massa/mark-
nad i Alvdalen fér smaskaligt mathant-
verk med lite olika aktiviteter.
Alvdalsbonden &r en massa med
inriktning pa smaskaliga hantverks-
massiga livsmedel. Under masstiden
blir det nagra seminarier, det bjuds in
till middag tillagad av produkter fran
massdeltagarna och det finns utrym-
me for samsprak i masskaféet med
ostbuffé, charkbuffé och fika.

Valkommen att deltaga, antingen

som producent eller som besdkare,

i en massa/marknad i Alvdalen for
smaskaligt mathantverk. Du som ar
producent har méjligheten att valja om
du vill komma personligen eller om du
vill lamna in dina produkter.

Projektet genomférs med LRF och
Hushallningsgillet i Alvdalen som
samarbetspartners.

Fo6r mer information kontakta
Charlotta Rosborg, tel 073-7158989
charlottarosborg@hotmail.com

Sjaums!

ringsliv, genom att vara ett stod for
utvecklingen av nya rokta produkter
fran fisk och andra baslivsmedel,
baserade pa traditionella metoder
hamtade fran Jegrelius kunskaps-
bank och fran kallor i regionen.

Malsattning

Projektet "Okad konkurrenskraft och
foradlingsvarde av rokta livsmed-
elsprodukter fran Jamtlands lan” vid
Jegrelius forskningscenter ska:

» Arbeta for att utveckla nya rokta
produkter, med utgangspunkten i
den traditionella rékbastun.

* Arbeta for att kvalitetssakra rokpro-
cessen, for att framstalla halsosamma
och goda livsmedel med ett mervarde.
* Arbeta for att stddja foretag och
personer i lanet som arbetar med att
utveckla rokta livsmedel.

Projektet pagar under perioden 2006-11-
01 - 2007-12-31 och 6vriga finansiarer

utdver Mal 1- regionala fonden &r Jamt-
lands lans landsting.

Om du har fragor eller synpunkter, kon-
takta oss garna eller ga in pa var hem-
sida: www.jegrelius.se

Dag Hartman, projektledare.
Tel. 063-14 73 29
dag.hartman@jll.se

NU STARTAR BONDENS EGEN MARKNAD | GAVLE

Bondens Egen Marknad ger dig som
ar smaskalig narproducent till Gavle
en ny mojlighet till séljkanal. Start I6r-
dagar i september ar 2007. Vill du veta
mer eller vill anmala dig for att stalla

ut under marknaden kontakta Lena
Lewin telefon 070-918 97 69, e-post
lena@matkassen.se. Du kan lasa mer
pa www.bondensegen.com

TVA REGLER GOR BONDENS EGEN
MARKNAD UNIK:

Regeln om enbart producenter
Lantbrukaren ska ha odlat eller fott upp
allt han/hon séljer pa marknaden. Aven
huvudingrediensen i féradlad mat som

sylt, saft eller korv maste komma
fran lantbrukarens egen gard. Pa

marknaden delar en del bénder torg- 5

stand, men samarbetet maste alltid
synas tydligt for kunden pa skyltar.

Regeln om narproducerat

Alla involverade gardar ligger inom
250 km radie fran marknaden och
raknas darfor som "narproducenter”.

Det som utméarker Bondens egen
Marknad &r att alla produkter har

kommit fran gardar som ligger nara
marknadsplatsen, de &r s.k. "narpro-
ducerade”. | Storbritannien borjade
Bondens egen Marknad, som dar heter
"Farmers Market”, med stdd fran lokala
Agenda 21-kontor. Marknaden blev
sjalvforsorjande sa snart pilotprojektet
var over. Idag finns 6ver tvahundra
Farmers Market i Storbritannien — en
utveckling fran den férsta marknaden i
september 1997. | USA bérjade projek-
tet med 100 marknader under ett ar, och
den senaste siffran ar 3 500 st. Farmers
Market i USA har nastan en och en halv
miljon kunder varje vecka - detta badar
gott fér utvecklingen i Sverige.
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UNDER SMAKLUST-MASSAN DA STREET 1 STOCKHOLM

Det borjar bli dags att vassa korvsprutor
och harpor, fylla syltkrukor och flaskor,
elda ugnar och forma praliner infor de
nationella masterskapen i smaskaligt mat-
hantverk! Tavla & fa din produkt bedémd
av en kunnig jury.

Vi jobbar nu pa att forma arets tavling
som har ett fatt nytt forum i Smaklust-
massan i Stockholm. Nagra nyheter

i ar ar: klasserna GeLE respektive s6TA
SKORPOR. EN INNOVATIONSKLASS tanker vi
ocksa inféra, dar kan ni tavia med alla
slags mathantverksprodukter férutsatt att
det finns ett nytankande bakom. De kom-
mer att bedémas som en sarskild aktivitet
under I6rdagen pa Smaklust.

Hela tavlingen och aven juryarbetet ar ett
pagaende utvecklingsarbete som syftar till
produktutveckling och utbildning av pro-
ducenter och jurymedlemmar. Tex provar
vi 0ss fram och infér nya tavlingsklasser,
utvecklar bedémningskriterier, definiera
klasser och vi engagerar bade kockar och
konsumenter i juryarbetet. | ar tanker vi

MIKFAEL FARLSSON

Mikael har jobbat tillsammans med Eldrimner under
manga ar, da framst med idé- och kunskapsforumet
Seerimner. Han har lang erfarenhet av massarbete och
grafisk utformning & design. Hos oss kommer han att
arbeta med massan Smaklust och var hemsida. Mikael
nas pa 063-14 60 33, mikael@eldrimner.com

24/8 2007

bjuda in bade matskribenter och kock-
landslag till tavlingsarbete.

Till hjalp i utvecklingsarbetet har vi ett
tavlingsrad bestaende av taviingsdeltaga-
re, jurymedlemmar och tavlingsledning.
Tavlingsradet traffas 1 ggn/ar. (Las mer
om det pa sid 7.) Resultatet av traéffarna
blir en del férandringar och nyheter sa
LAS TAVLINGSREGLERNA NOGA.

Arets tavlingsreglerna beréknas vara

klara under mars manad. Ni kommer da
att hitta dem pa var hemsida. Det gar
naturligtvis aven bra att ringa och bestalla
dem.

SISTA ANMALNINGSDAG AR 30 JUNI 2007.
Det ar mycket viktigt att vi far in an-
malningarna i tid, for att alla produkter
skall fa den allra ba'sta behandling och
beddmning.

FOR MER INFORMATION kontakta garna Bir-
gitta Sundin (kontaktinfo se har bredvid).

Vadlkommen med i tiavlingen och
utvecklingen!

KALFNDEDRN
VALREN 2007

SVERIGE

<

PORTO BETALT

Resa till Slow Food-massan Cheese,
Italien, slutet av september 2007
Studieresa chark & fjaderfa, hosten
2007

Mustning och vinager, oktober 2007
Delikatesskonservering med gronsaker,
hosten 2007

Kontakta oss pa
Fidrimner

SEMINARIE-ANMALNINGAR
Bengt-Ake Nassén
Tel. 063-14 60 45
bengt-ake@eldrimner.com

ENTREPRENORSUTVECKLARE
Karin Sundstréom
Tel. 063-14 60 72
karin@eldrimner.com

LIVSMEDELSUTVECKLARE
Viktoria Oscarsson
Tel. 063-14 60 77

viktoria@eldrimner.com

SLAKT & CHARKUTVECKLARE
Tobias Karlsson
Tel. 063-14 73 91
tobias@eldrimner.com

INFORMATOR
Birgitta Sundin
Tel. 063-14 60 54
birgitta@eldrimner.com

VERKSAMHETSLEDARE
Bodil Cornell
Tel. 063-14 60 65
bodil@eldrimner.com

INTERREG: SOKA GAMMALT SKAPA NYTT
Anna Berglund
Tel. 063-14 60 63
anna@eldrimner.com

INTERREG: LOF
Liv Ekerwald
Tel. 063-301 01

liv@eldrimner.com

Fax. 063-14 73 75

www.eldrimner.com

20-22/3  Charkdagar med kott fran fjaderfa, Jirgen Kérber

27-28/3  HACCP fér smaskaliga mathantverkare, Ostergétland, Per Nilsson

29-30/3  Fermentering av fisk, Ruben Madsen

17/4 Bj6rksavsseminarium - nér saven stiger,med Anders Ahstrém och
Jan-Anders Jarebrand

17-18/4  HACCP fér smaskaliga mathantverkare, Ostergétland, Per Nilsson

8-9/5 Inspirationsdagar i ystning med studiebesok, Sérmland och Oster-
gotland

14-15/5  Tillverkning av smor och skummyjolksostar, Rosta Mejeri

22/5 Tillverkning av Syrade mjolkprodukter och farskost, Résta Mejeri

22-23/5  FO6lj med Jan Hedh till skorpornas varld

23-24/5 Tillverkning av Haloumi, Mozarella och Mascarpone, Rosta Mejeri

24-25/5  Seminarium fér garvade marmeladkokare

29-30/5  Odlaren, mjélnaren och bagaren - férutsattningar fér hantverks-

bréd
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Adress: Eldrimner/Lansstyrelsen

Rosta, 830 43 AS



