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L&s mer om de trevliga och givande
dagarna vid Mimesbrunnen i Storhogna
pad sid 6.

Kdara Iasare!

Finansieringen dr klar f6r 2004!

Vi &r redan en bit in i 2004 och Eldrimner fortsétter med full kraft. Det ké&nns valdigt roligt att vi nu kan ta bort den
brasklapp som vi var tvungna att sétta in i vart férra nyhetsblad. Nu ar finansieringen fér 2004 klar. Som vi hoppades blir
det en gemensam finansiering fré&n regeringen, I&nsstyrelsen i Jamtlands I&n, Jdmtlands Iéns landsting, Sparbankstiftelsen,
l&nsstyrelser runt om i landet, samt intékter frén aktiviteter.

Beslutet fréin regeringen kom foér en vecka sedan (18 mars). Vi é&r mycket glada éver detta beslut. Det hjélper oss att I6sa
finansieringen for 2004 och starker oss samtidigt infér framtiden med den permanenta Iésningen for Eldrimner,
resurscentrum fér smaskalig livsmedelsféoradling. Vi har nu fétt en miljon kronor fér 2004 och en miljon kronor fér 2005 fér
att bedriva projektverksamhet i form av ett resurscentrum foér smaskalig livsmedelsproduktion. | pressmedelandet frén
Ndaringsdepartementet kan man bl a ldsa foljande;

“De smaskaliga livsmedelsproduktionen bidrar p&d mdanga satt till en hdllbar regional utveckling, sager Ulrica Messing,
statsrdd med ansvar fér Regional Utvecklingspolitik. Den dr ofta ocksd ett turistmdl, vilket ger inkomster till regionen och
bidrar till att uppratthdlla servicenivdn pd landsbygden.



Syftet med projektet ar att frémja
regional utveckling genom olika
dtgdrder som stimulerar fill nystart
och utveckling av féretag som
bedriver smdskalig livsmedelsféradiing.
Verksamheten ska vara tillganglig
dven for féretagare frén andra
delar av landet.

Genom den smaskaliga livsmedels-
produktionen far konsumenterna
tillgdng till livsmedel av hég kvalitet
med lokal karaktar samtidigt som
nya mdjligheter for livsmedelsexport
skapas, sager jordbruksminister Ann-
Christine Nykvist. Med sina
innovationer bidrar den smdskaliga
féradlingen fill att utveckla den
svenska livsmedelsproduktionen.”

Turnén fortsatter

Stérkta av besluten frén regeringen
jobbar vi nu framét for att hitta
I6sningen for det nya permanenta
resurscentrumet fé&r smdskalig
livsmedelsféradling, Eldrimner.
Under &ret kommer vi, tillsammans
med var styrgrupp, fortsétta
dialogen med olika malgrupper
runt om i landet. Vi kommer att
besdka politiska partier, I&nsstyrelser,
kommuner, hushdliningssdliskap och
framférallt kommer vi att besdka
smaskaliga livsmedelsforddiare.

Hdnt i bérjan av aret

Det har varit full aktivitet hér pé&
Eldrimner under bérjan av éret,
mycket kurser seminarier och
resor. Om detta kan du I&dsa om
har i nyhetsbladet.
Planeringsdagarna vid

Samling vid ystgrytan pd& Rosta
utbildningsmejeri. ¥

Att arbeta med opastériserad mjélk
M. Lepage boérjade prata om
bakteriefloran i mj6lk och var den
kommer ifrén. Hos friska djur &r
mjolken steril innan den IGmnat
juvret. Det finns sm& mdéngder
micrococcer i spenkanalen 300-
1000/ml, men huvuddelen av

Brodkurser med Erik Olofson
Ystningsresa fil Frankrike

Mimesbrunnen i Storhogna var
verkligen mycket lyckade och
inspirerande se sid 6. Vi hade en
fantastisk ystningsresa till Frankrike i
boérjan av februari som férutom att
vara en bleuostresa ocksd faktiskt
blev en mjolkfarresa vilket jag tror
att samtliga tyckte var spdnnande.
Det dar ju ocksé n&got alldeles extra
att kliva ner i Roquefortgrottorna
och se ostarna ligga och lagra ddér
pd hyllorna och ténka pd vilken
enorm berbmmelse den osten har
fatt och att den maste lagras just
dar for att heta Roquefortost. Lés
mer pd sidan 13. Vart interreg
projekt med Sér- och Nord
Trondelag har nu kommit igéng
ordentligt och vi har haft
gemensamma seminarier p& bd&de
svensk och norsk sida. Reportage
om Seminariet i Norge kommer i
nésta nummer. L&s om det forsta
seminariet pd& sidan 15. Brodkurser
med Erik Olofsson har vi ocks& hunnit
med, se sid 11. De &r alltid lika
inspirerande och uppskattade.
Brodféretagarna ar en mycket aktiv
grupp for tillfallet. | maj reser vi pd&
brédresa med kurs till Danmark.

Innehdlisférteckning

Ystningskurser med Michel Lepage 2-4
Mimesbrunnen 6-9
Féreningssidan 10

11-12
13-14

. bakteriefloran, b&de bra och

=« dalig, kommer fran miljon i
mjolkningslokalen. Juvertvétt ar
viktigt frémst hos kor, get och
fér tvattas om de &r smutsiga .
Var noga med att ej f& kvar
nagra tvattmedels- eller
desinfektions-rester p& juvret
fére mjodlkning. Det kan
pdéverka ystningen.

S& var vi framme vid den ack
s& viktiga diskningen av
mjolkmaskinen. Se fill att skdlja
bort mjélkrestena med kallt vatten.
Anvand ett basisk diskmnedel i 60-70
grader, basiskt diskmedel jobbar
dadligt om vattnet ar fér kallt.
Syradisk rekormmenderas 1ggr/
vecka ev. oftare om man har hért
vatten. Anvand helst diskmedel utan
klor, klor bérjar avdunsta redan vid
30 grader och har ingen effekt alls
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Kommande aktivteter

Studera nu noga Eldrimners
kommande aktiviteter. Jag vill
sé@rskilt nédmna att Bjérn Lundén
kommer hit 28 april och skall prata
om affdrsutveckling, anmdal dig fill
detta genast. Bjérn Lundén har
skrivit ett stort antal bdcker om
skatt, ekonomi, juridik och
marknadsféring manga génger
riktat till det lilla féretaget. Han ar
ocks& en mycket uppskattad
foredragshdllare. En annan viktig
akftivitet som jag vill puffa lite extra
for ar métet den 4 maj runt
smdskalig slakt och planerna p& ett
rullande smadjursslakteri. Las om
detfta och allt annat vi bjuder in fill i
slutet av nyhetsbladet.

Nu arbetar vi alla med gemen-
samma krafter for att hitta véagarna
fram fill det nya permanenta
Eldrimner, resurcentrum for
smaskalig livsmedelsforadling.

Bodil
Interreg:
inspirationsdagar i Sverige 2-3/2 15
och i Norge 18-19/3 17
Kommande program 18

Brodresan, Mentorkurs, P& Gang 20

vid normal disk tfemp.. PH vardet i
sista skdljningen ska vara
detsamma som ditt kranvatten. Om
du behdver desinficera din
mjolkanlaggning skolj med hett
vatten 72 grader i 20 sekunder. Vid
anvéandning av klor skdlj i vatten
under 30 grader i minst 30 min.
Kallvattens-bakterien psedumonas
ger flouriserande f&rg och besk
smak. Vid problem skélj med 80
gradigt vatten sist.

Verifiera temp. Varannan vecka -
1ggr/man

Patogena bakterier

E.COLlI optimal temp. 37 grader.
E.coli 157 &r den enda som d&r
dadlig.

STAFYLOCOCCUS AURES optimal
temp. 37 ner fill 20 grader.



LISTERIA MONOCYTOGENES
SALMONELLA

P& den fardiga produkten
gores foljande analyser.
COLI; M=100 000/g m=10
000/g. Av fem analyser fér
tvd ligga mellan M och m
resten maste vara m eller
under. Inget resultat fér
oOverstiga M.
STAFYL.COCCER; M=10 000/g
m=1000/g . Vid resultat dver
M maste labbet sdka toxiner.
LISTERIA; Analyserar 5 g fran
varje ost = 25 g resultatet ska
vara 0. Vid listeria i provet
mdste man goéra en ny
analys. Risken dr stdrre pd
vissa gérdar, “om man
skérdar ensilage som en
gris”. Om man f&tt in listeria
desinficera allt med klor eller
vatesuproxid.

SALMONELLA har aldrig
hittats i ost.

Bakterier ej patogena
Psykotrofa - kodlddlskande. Till denna
grupp hoér pseudomonas som ger
farg och smak fel, gréon eller rosa
med besk smak. Dor vid
pastorisering men inte enzymerna
som ger smak fel.

Coli former - ger jsning i osten efter
48-72 timmar, beror pd ddalig hygien
vid mjolkning. | mejeriet far man
soka felet i vattnet eller misstanka
en dalig syrning.

Sakaromyces - luktar jast/brdd och
ger runda pipor i osten effer 15
dagar -3 veckor. Detta kan vara
onskvart i mindre mangd vid
tillverkning av vissa ost typer. Kan
finnas i vaccum ledningen eller i
ensilage. Vid problem rengdr vaccum
ledningen med diskmedel eller klor.
Smorsyrabakterien - Clostridium
butricum, jordbaktferie som ger
problem under lagringstiden - féar
osten att explodera - bildar smor
syra som ger harsken smak. Forstors
infe av pastodrisering. Finns ofta
fillsammans med listeria.

De goda!

Mjolksyrebakterierna - omvandlar
laktos till mjdlksyra. Vi har varit
duktiga p& atft beké&mpa de daliga
bakterierna, men denna nitiskhet
har ocksé& drabbat de goda. | dag
har vi for f& mjolksyrebbakterier i
mjolken och far tillsétta syrakultur for
att f& fart pd processen.

Redan 1987 kom en
forskningsavhandling som visade att
mjolksyrebakterier kan producera
bacte riosiner som har féorméga att
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férstdéra andra bakterier séisom
coliformer, stafylococcer,
smorsyrabakterien och listeria.
Mjolksyraebakterierna delas in i tvé
grupper mesofila som arbetar bést i
l&gre temp.; 18 - 20 grader upp fill
30, och termofila som gillar en
temp.. mellan 40 - 50 grader.

Vad hdnder kemiskt i ystningen?
Mjolksyrebakterien bryter ned
laktosen till glukos, mjélksyra och
galaktos.

Mjolksyrans vatejoner H+ kan vi
mdata = pH varde. Kaseinproteinets
molekyl kan liknas vid etft nystan av
proteintr&dar samnmanhdlina av Ca
2+, den &r negativt laddad. H+
neutraliserar den negativa
kaseinmolekylen. Vid ystningen
tillsatter vi 16pe som ar ett enzym
som gor det majligt for H+ atft ta
Ca2+ plats i proteinkedjan och
bryta den. Molekylen blir pords och
sl@pper ut vassle och Ca2+. Desto
hérdare syrad ost desto mindre
calcium i osten. For att bryta den
processen tages vassle bort, for
utan laktos bildas det inte langre
n&gon syra H+. Utan calcium blir
osten hard, spréd och fér svart att
halla ihop. Mycket calcium ger en
elastisk ost. Om man ska koka mese
f&r man inte syra fér hart, man
behdver laktosen i mesen annars
blir den torr och besk.

Michel gav oss tips pd& bdasta pH
papperet BIOBLOCK som mater
mellan 3,5- 7,5 med 0,1 avvikelse.

Finns pd& internet MERCK.
Bdasta pH - metern det tyska
market KNICK.

Fébo’ost

Andra dagen var deft ystnings
dags i Rbsta mejeri. Vi gjorde
den traditionella f&bo’osten
pd& komjolk och tillsatte bade
mesofil och termofil syrakultur.
Kerstin redogjorde for
fillverkningen av dessa och
sag till att vi fick recept pd&
detta att ta med hem. Varfér
termofila? De ger mycket
enzymer som bryter ned
proteinerna och ger osten en
mjukare textur under lagring.
Mesofil tillsattes vid 20 grader
och fick fér mogna i 30 min,
dar efter tillsattes

Termofil, bdda med 0,5 % av
ystningsmjolken. Lops vid 34
grader, flockningstiden &r
speciell for varje mjolk
beroende pd& hur mycket
|6pbart protein den
innehdller. Aven méngden
6pe och mjolkens temp.. spelar in
och med dessa kan man styra s& aft
man far samma flockningstid vid
ystning, allt for att f& jamn kvalitet
pd& ostarna.

Forhardningstiden ar alltid
proportionell fill flockningstiden; 2 x
flockn.tid = totala I6ptiden.

Dags att bryta fill majsstorlek och
sedan omrérning i 5 min. Sedan
varmdes koaglet under omrérn., fill
39 grader for atft stanna av
syrningen som kommer igéng igen
ndr femp.eraturen sjunker under
pressningen. Noga att temp.. gj
hojes mer én 1 grad /1,5 min. Sedan
var det dags att ta av vassle och
formsatta ostmassan.

Pressning tar bara bort vassle mellan
ostkornen. Torrare ostmassa kréver
mer press. Den ost vi ystade denna
dag skulle ha en press med 20-30g/
cm2 och nu vidtog en stunds matte
for att f& fram ratt vikt, Viktigt att ha
jdmn temp.. p& 20 grader i mejeriet
for att mjélksyrebakterierna ska
kunna arbeta fardigt under de
narmsta 8-9 fimmarna. Sedan ar allt
laktos omvandlat. Nésta dag saltas
ostarna och far drénera 1-3 dagar
innan de lagges pd lagring.

Lagring

Det finns tv& lagringsmojligheter: 1.
Mogelyta Temp: 10-12 grader
Luftfuktighet:90-92%.

2. tvattad ost/kittost Temp:13-14
grader och en luftfuktighet p& 95-
97%. P& en kittost ar det en bakterie,
Linens som ger den réda ytan och



den speciella doften, denna
utvecklas battre vid 13-15 grader.
Lagring av ost ar en ljusskygg
verksamhet, dd ljuset p& verkar
feftet i osten och bdr undvikas.
Tvatta ost kan man géra med
saltlag el. med alkohol. Var noga
med att torka ostarna mellan tvatt
fillféllena. Sedan fick vi tips p& hur
man forbattrar sitt naturlager och
var vi far tag pd& duplex som dar ett
special emballage framtaget for
ost. Hemsidan hette SOGEBUL.

S& var vi framme vid YOGHURT
EU-definitionen av yoghurt: Kan
bara goéras pd pastdriserad mjolk
och innehdlla dessa syrakulturer;
Streptococcus termofilus och

——
Michel Lepage drillar
R .

C de ystare i

Michelle Lepage tog upp mjdlkens
komposition och pdverkan av
syrning. Hur laktosen bryts ner av
enzymen lactase (samma som Vi
har i tfarmen). Om basen i
mjolksyrakulturer. Lactokockus lactis
och cremoris och deras kénslighet
mot pd&verkan utifrén t.ex.
antibiotika och diskmedel.

Mjoélksyrebakterier

Vi talaode om homofermentativa
mjolksyrearomer (korta-flyktiga). Om
lactenin som produceras av djuren
och ger eft starkt skydd i mjolken
under 1,5 timme effer mjolkning.
Baktericid = ett skydd mot skadliga
bakterier som fillverkas av
mjolksyrebakterier, t.ex. mot listeria
och stafylokocker.
Aminosyrakedjor som mdste vara
fria for aft kunna utnyttjas av
mjolksyrebakterier. Anvand darfér
streptokockus thermophilus vilkens
enzymer Klipper upp kedjorna. En
bra utfodring innebdr mycket

lactobacill Bulgarius. Det ér val
dokumenterat hur tillverkningen gér
fill. Gar att goéra pd ko, get och fér,
men far ger fastare yoghurt; har 1,8
gdnger mer protein &n ko och get.
Varm mjolk till 90 grader for aft
stabilisera 16sligt protein. 90 grader i
10 min fér ko och 90 grader i 30 min
for get, for att dka torrsubstansen
dd get kan ha mindre protein. Kyl
mjolken till 50 grader tillsatt 3%
kultur. S&tt i varmesk&p 40-50
grader. Vid temp.. ndrmare 40 blir
yoghurten surare och ndrmare 50
blir den fruktigare. Best&dm vid vilken
temp.. din Y. blir b&st och hall dig
dar. Y skall pé& 4 fimmar nétt pH 4,5.
Fardig atft sattas i kyl 4 grader.

grovfoder, vilket
ger mer fria
aminosyror.

Vi fick héra om
urea och

. fettproblem.
Ureadkning =
l&ngsammare
syrning.

Mineralsalter
For lite calcium
pdverkar ej
mjoélksyran, men
dess arbete.
F&rmjolk har
mycket calcium
= 6ka
syrakulturen med 0,5 %.

Sura rengoéringsmedel stér ej syrning,
men om man har basiskt medel och
skoljer daligt kan det bildas gas.
Koaglet flyter d& upp.

HAll jémnvikt i kulturernal

Mesofil kultur = 70% homo- 30%
heterofermentativa. Viktigt att halla
ratt temperatur, bédde moderkultur
som dotter (23-25 grader). Noga
med att bérja moderkultur med raitt
mangd mjélksyrebakterier, annars
obalans som kan stegras i
doftterkultur.

Pastorisering och dess pdverkan
Idag ar enligt Lepage pastorisering
onddig, dé& den kom fill for att doda
kock-baciller. De finns ej idag. En
therminisering (68 grader i 10 min)
récker for att oskadliggdra
patogena bakterier. Trofs detta
faktum gdller lagen om pastdrisering
i Sverige.

Hallbarheten ar 3 veckor-1 méanad
mest for att det kan bli en liten
mogelhinna pd ytan. | dvrigt kan
den hdlla i 2 mén. Yoghurtens tvé
mjolksyrakulturer ger bra hdlsa i
tfarmen och det finns ingen lakfos i
den fardiga produkten.

Mera tips att hitta pd& natet:
glasburkar &r billigast i Ifalien och
finns p& DE BASTIANI,

Det var tvé Iarorika dagar och det
var sékert ménga med mig som for
hem med nya idéer om att
forbattra sin verksamhet.

Text: Inger Jonsson i Offne

Effekter av pastodrisering ar:
urkalkning, lipolys (oxidation av
fettet), smakférandringar och
proteinforlust. Se fill aft
temperaturen ar max 1 timma &ver
50 grader! Ju snabbare
pastorisering desto bdttre.

Mégel

Geotricum Candidum = bra i kamp
mot mucor. Penc. Candidum = idag
32 olika sorter. Penc. Roqueforti = 17
olika sorter. Mucor = 25 olika.

Bdasta labbet i Milano (C.S.L.). El
Sacco sdlis genom Kemikalia.

Vad hénder i ost?

Vi tog upp hur enzymerna arbetar.
Hur 16pen bryter ner proteiner. Obs!
vegetabilisk I16pe kan ge besk smak
i osten pga peptider. Hur viktig
lagringen &r; temp, fuktighet, tid
och ventilation.

Provning av ostar!

Uppge EU:s lagstiftning. EU 92/47.
Det &r den som gdller. Inga andra
prover skall tas. Se till att labben fér
I&ra sig detta.

Text: Roland Svensson, Skarvangens
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Ekonomi 3r roll’gt,
f:érd[upning 10 feb 04

Kursdagen boérjade med en
repetition av Marias Rubenssons
“grundkurs” i ekonomi. Vad betyder
egentligen ekonomi? Vad vill du f&
ut av din bokféring? Har du ndigon
forsaikring pd dig sjalv? Det ar
viktiga fr&igor att stalla tycker Maria.

Man kan dela upp ekonomin (=
hushd&lla med resurser; viktigt att
komma ihé&g!) i administration,
analys och en privat del. Under
administration finns bokféring,
kontering/kontoplan,
momsredovisning, bokslut,
deklaration, revision, I6ner,
fakturering. Alltséd “mdsten” och
manga vdljer att leja bort den hér
biten av féretagets ekonomi.
Under analys - och inom detta
omré&de arbetar Maria - finner man
resultatréikning; dvs hur gér
féretaget?, balansrdkning; dvs hur
mar foretaget? och fréigor som
utveckla, avveckla, anstdlla och
investera?

| avdelning privat handlar det om
sjukpenning, forsakring, a-kassa
(kostar ca 1000 kr/&r som egen
fértagare - rekommenderas! - det
gdr bra att vara med i vanligt fack
eller a-kassa dé& som
egenféretagare).

Att gbra sin egen kontoplan efter
hur det egna féretaget faktiskt
fungerar &r ett satt att gbra
bokfdring etc och ekonomi i stort
mer intressant. Kontoplanen styr vad
man kan I&sa ut av
balansrékningen.

Aktiebolagsformen kontra enskild
firma gicks igenom. AB s&krare om
det inte gdr bra i féretaget; endast
aktiekapitalet som ryker, du &r ej
som person ekonomiskt ansvarig. AB
innebdr ej mindre skatft och det
kostar mer i bokféring men det ér
enklare enligt Maria. Framfér allt har
du battre koll p& den ekonomiska
situationen i féretaget eftersom
I6bneuttag och inbetalning av skaft
sker jamnt fordelat dver éret. Risken
att du tar ut och lever pd& pengar
du egentligen inte har &r minimal.
Om du som enskild féretagare tar ut
ex 10 000 frén foretagets intdkter s&
behdvs ytterligare 10 000 kr som
skall in fill staten!

Bruttovinst &r ett mycket viktigt
kapitel i ekonomin och kring det

Maria Rubensson, Ekorrit, sprider kunskaper i ekonomi sé att det blir roligt.

uppehdll vi oss ldnge. Vad ar
bruttovinst? Det &r
forsaljiningsintékten pd produkten
minus direkta kostnader, ex
r@varukostnader, ingredienser och
férpackningar till en produkt.
Direkta kostnader ér sédana som
okar eller minskar beroende pd& hur
mycket man tillverkar, alltsé& som ror
sig med mangd vara som
produceras. Bruttovinsten skall i sin
tur betala alla indirekta kostnader
(som inte &r direkt beroende utav
hur mycket som produceras) som el,
lokalhyra, férsékringar, 16ner,
amorteringar, réntor o likn.
Bruttovinsten uttrycks alltid i
procent. Exempelvis brukar
bruttovinsten pd tunnbrod ligga pd
80-85%, allts& en hdg bruttovinst, &
andra sidan ligger det mdanga
arbetstimmar bakom. Ju lagre
bruttovinsten &r desto mer mdste
man salja.

Att berékna bruttovinsten goér man i
en produktkalkyl. Produktkalkylen &r
den vikfigaste utrakningen av alla
berdkningar, rdkna den éven per
mdanad och ar. Att satta rétt pris kan
k&nnas svart, Man kan prova aft
prisséfta &t varandra for atft bdttre
ringa in var man bor ligga.

Priset p& varan, det kan ni péverka
sjdlva, podangterar Maria. De flesta
smdskaliga producenter tar dock
for lite betalt for sina produkter. Och
finns det n&gon egen féretagare
som plockar ut 16n foér alla fimmar?

| resultatrapporten stér rorliga
kostnader f&r samnma sak som
direkta kostnader i produktkalkylen

och fasta kostnader fér indirekta
kostnader. Sjdlva resultatet behdver
ej vara daligt bara for att det ér
I&gt. Det ar bara du sjalv som
féretagare som kan séga om det ar
bra eller ddligt! s&ger Maria.

At avskrivningar, vérdeminskning
och investeringar dgnades ocksé
en del fid. Avskrivningen bér vara
lika med eller mer &Gn amorteringen
pd& investeringen. Investeringar
mdéste anvéndas ofta for att vara
Ibnsamma.

Det brukar ta ett par 3-4 &r innan
det snurrar i ett nystartat féretag.
Det gdller att ndr det &r som mest
att géra, ndr deft rullar som bdst
bdria en ny utvecklingsidé/linje for
nedgdngen kommer alltid oavsett
féretag, séiger Maria och ritar upp
ett par utvecklingskurvor. N&r den
forsta ndr sin hdgsta punkt startar
den nya och ndr den ndr sin hogsta
punkt &r den forsta kurvan nere
botten, och sé fortsatter det. Trots
kravet pd standig fornyelse i ndgon
form dar det viktigt att hdlla fast vid
sin grundidé.

- Var inte raddd att ta in bollplank i
ditt féretag, uppmanar Maria, som
egen féretagare &r man egen och
féretagsam men inte alltid
aff@rsmdssig. Maria ritar upp tre
cirklar p& tavlan som interagerar
med varandra och i cirklarna stér:
passion - bdst i varlden - ta betalt.
Tre grundstenar for lyckat
féretagande.



For tredje dretirad - och alltsé
numera fraditionsenligt - fr&ffades
smaskaliga livsmedelsféretagare
och Eldrimner for tvé intensiva
planeringsdagar pd& Storhogna
Hogfjdlishotell. Det var positiva och
stimulerande dagar!

Bodil hdlsade valkommen och
podngtferade i sin inledning att ni
kan vara lugna, vi har fatt séna
indikationer att vi &r sékra p& att f&
till de medel vi behover for
verksamheten 2004. Bodil berattade
ocksé& om planerna pé ett Interreg-
projekt med Frankrike och Italien
om ystning och Martin berdttade
om Interreg-projektet med Norge
“Sé6ka gammalt och skapa nytt”.

MARIARUBENSON, EKORRIT, fick inleda
foéreldsarserien med erfarenheter av
samarbetet i féreningen Drivknuten.
F&r Maria stér orden samarbete/
samverkan for styrka; fillsammans
blir vi starka. | den ekonomiska
féreningen Drivknuten ar det
féretaget inte personen som ar
medlem. Maria &r med i styrelsen

— -

Fir

och ambitionen &r att ha en snabb
beslutsgdng och f& moten. 1996
startade Drivknuten i ett ldige d&
det p& kommunikationsomrédet var
dyrare och det fanns f& datorer,
Samarbetet hade sin grund i
byalagsarbete p& Ohn, Strédmsund.
Diskussionerna borjade i dessa fem
féretag; Ekorrit, Turbogrisen, ett
mediabolag, snickeri och
annonstidning kring smdskaligt
féretagande och de upptdckte att
det fanns samma problem oavsett
bransch. Det verkliga samarbetet
starfade i och med att de
annonserade fillsammans, i en storre
annons an vad de annars skulle haft
réd med.

- VEM KONKURRERAR MAN MED? frégar
Maria, inte med grannen utan med
hela Sverige.

Nystartade Drivknuten fick vara
med i Hushdalliningssdllskapets certi-
fieringsprojekt inom miljé 1997, vilket
renderade intresse for féreningen.
Foretagen behdvde kontorslokaler,
visionerna i bérjan handlade om eftt
nybyggt speciellt hus typ Kretslopps-
huset i Mérsil men dé& det stod eft
tomt hus i byn som de kunde hyra
fick det bli det i stallet. 1998
renoverades huset och frén férsta
borjan har huset varit fullt.
Féretagarna behoévde inte langre
arbeta hemifrén och fick nu tillgéing
till fika-kompisar.

- Det &r enkla grejer det hdr med
samarbete, men ack s& svart, séger
Maria. Féretagen hade mycket att
g6ra och de kunde tillsammans i
féreningens regi anstdlla en person
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och med hjdlp av sdkta EU-medel
kunde de utbilda henne. Efter ett
halvar forséride hon sig sjélv! Det
fungerade s& att féretagen kdpte
fimmar av féreningen.

IDAG HAR DRIVKNUTEN 30 medlemmar
pd olika aktivitetsnivd. De har
medlemsmoten varannan ménad.
Det &r en féréanderlig férening sé
det gdr inte att trycka marknads-
féringsmaterial, sger Maria. Det
har blivit s& mycket mer é&n vad vi
tfrodde frén bdrjan. Det hander sé&
mycket ndr man maots, man pratar
om mycket mer &n féretagsfréagor.
De har tagit emot 2 500 - 3 000
personer pd studiebesdk under de
har &ren och det har gett uppdrag
ex. i Skottland for Turbogrisen.

- Vi gbér nédgot som vi har behov
utav, fortsatter Maria, och vi stdller
inga lojalitetskrav. Alla fransaktioner
sker rent afférsmdssigt mellan
foretagen.

Efter &tta &r har féreningen “planat
ut” lite utvecklingsmdassigt och det
ar helt okej, det kan intfe hdnda
ndgot jamnt. De har fortfarande
gemensamma montrar p& mdassor,
men deft viktiga ar aft visa upp de
respektive féretagen inte Drivknuten.

DRIVKNUTENS DEVIS AR aft gbra visioner
fill verklighet inte bara snacka. Och
det r&dande klimatet &r att alla
madste f& séiga sin &sikt.

| Drivknuten har mellan 1-30
personer varit anstallda mellan
aren, pd hel-, del- eller timtid. |
dagslaget ar en anstalld av
féreningen men desto fler ar
anstdllda direkt i féretagen.
Foreningen har idag ett trettiotal
medlemmar éven utanfér [dnet och
ifrén olika branscher, viket ger
ovdantade resultat,med andra ord
synergieffekter.

Styrelsen bestér av fem personer
med en avlibnad ordférande

20 000/&r. Styrelsemedlemmarna
har bytts ut genom &ren utom
ordféranden som suftit hela fiden,
en given ledare enligt medlemmarna.
Det gdller mycket att f& raitt person
pd rétt plats.

NYA IDEER OCH SATSNINGAR SMyger man
ig&ng med Iadga kostnader for att
testa, sedan kér man pd. Man skulle
kunna séga atft Drivknuten ér en
kuvos for nystartade féretagare och
har har man valdigt mycket kul
fillsammans! Ex har tvé pensionerade



medlemmar startat Drivbdnken
for blivande féretagare.

N&got méste driva en for att
engagera sig i en férening av
det hdr slaget, det kan vara
ekonomi eller socialt eller
ndgot annat. T ex traffades
Turbogrisen och Orjan Osterud
via Drivknutens projekt

Multum, kanske pga det som
de samarbetar i Ange Styck &
Chark. P& en studieresa fill
Gnosjo blev resultatet inte

bara ny inspiration och kunskap
utan aven faktiska affdrer mellan
féretag.

| Gnosjd Iarde man framforallt ut
generositet,  ex gav man bort
gamla maskiner och stimulerade
anstdllda aft starta eget.

GENOM SAMARBETAT | Drivknuten har
det skett mycket tillvéxt i medlems-
féretagen! (“Det bdr ju och vi orkar
ju med”) Och det kostar inget mer
att komma till lagom nivé én att
komma till méstarnivé menar Maria.
Vi diskuterar mycket om vad vi skall
ge sjutton i, dvs vad kan vi delegera
fill féreningen och anstallda. Aft
jobba i “frén jord fill bord”-féretag
ar tufft, det ar svart aft hinna med
alla bitarna.

Samarbetet i Drivknuten har lett till
att man som individ vagar se sin
egen styrka och samtidigt kan och
Vvill se andras styrka och kompetens.
Samarbete kan gbra underverk.

- Ge aldrig upp! avslutar Maria.

CHARLIE ANSATT DRIVER inte bara
Hdallesjo Diversehandel utan har sjalv
hunnit med diverse arbeten genom
d&ren inom service, han har drivit bar
i Spanien, sysslat med catering, varit
marknadsknalle och forman pd
fidningstjanst mm. “Jag kan lite om
djévulusiskt mycket” sager Charlie
sjcalv.

1995 safte han och hans fru safte
ner fotterna i
Hallesjo och
aterupplivade
en gammal
sedan ldnge
nedlagd
lanthandel. Det
ena leder fill det
andra, genom
bdrhandel kom
han i kontakt
med smaskaliga
féradlare och
deras behov av
tfransporter. Nu
kér Charlie sin
kyllastbil fréin
Jamtland ner till

Glada deltagare;

Stockholm med omnejd och fillbaka
flera gé&nger i ménaden. Och bilen
gdr inte tom pa tillbakavagen
heller.

Chairlie ser sig sjalv som en ambas-
sador for den har typen av produkter,
som spindeln i nGtet som skapar
afférskontakter och som fixaren,
inget problem ar for svart for att
ldsas. Ar den hér sociala sdljbiten,
pratet vart ndgot, undrar Charlie.
Jag vill jobba med smdéskaliga
producenter, sger Charlie, men
jag vet inte riktigt hur jag ska gé
vidare. Det ar t ex manga mil i upp-
samling av produkter bara i Jdmtland.
Jag kénner aft jag behdver stéttning.
Flera producenter i férsamlingen
skickar redan idag gods med
Charlie och &r ndjda med det.
Fr&gorna Iémnades fill
grupparbetet om samverkan kring
tfransporter.

SEDAN FOLJDE GRUPPARBETEN Kring
fr&gorna: Samverkan kring transporter,
Framtagande av ett rullande sma-
djursslakteri, Smaskaliga livsmedels-
férddlare som medarbetare |
Eldrimner och Certifiering av vara
produkter. Se gula rutan sid 9.

Effer lunch féljde en kort information
frén Birgitta om Nyhetsbladet, Mera
Matupplevelser, kartan och

Eldrimners enkdt. Inez ber&ttade om
den utvardering hon héller p& med.

For hdgade motesdeltagare
fortsatte eftermiddagen med
akfiviteter f&r kropp och sjdl. Yoga,
mental avlappning + bubbelbad,
simning och bastu skapade en
harlig upptakt till middagen i Vinter-
frédgdrden. Detta &r sl@ppte vissa
av deltagarna fram sina dolda
formagor och vi fick uppleva séang
och kaukning till allas fértjusning!

FORST UNDER TORSDAGEN Vvar det Tor
Norrman, i egenskap av ordférande
i féreningen Matkult, som &ntrade
podiet. Han berdttade om féreningen
for mathantverkare som har bildats
och som ska arbeta fér smdéskaliga

7

Sivert Rosenholm och Tor Norrman

livsmedelsféradiares intressen.
Tor sa att det nu i Storhogna &r
eft &r sedan som konkreta
planer p& denna férening
faktiskt tog form. En av de stérsta
bitarna som féreningen har
arbetat med sedan
verksamhetsplanen anfogs pd
arsmotet, har varit att arbeta for
Eldrimners framtid. Att de har
arbetat med det &r bland annat
for att kunna sékerstdlla kurser
och annan hjdlp fér dess med-
lemmar i framtiden. Tor séGger vidare
att féreningen kommer aft ha en roll
i det framtida resurscentret d&
producenternas dsikter ska vaga
fungt Gven i framtiden.

VAD SOM AR PA GANG nu &r aft bredda
féreningens medlemsbas. Ett
bevarat Eldrimner i Jdmtland &r
viktigt for féretagarnas utveckling,
och Svenskt Mathantverk har en roll
i det. Darfér arbetar nu féreningen
pd att férankra detta i ldnets
kommuner, bland annat genom att
medlemmarna i respektive kommun
berdttar och inspirerar p& “sina”
kommunkontor. Det ar ocksd vikigt
att nd ut fill alla infressenter som
exempelvis Mer vard mat.

EN LOGGA AR PA GANG fOr atft kunna
skydda namnet hos
patentregistreringsverket, orden
“svenskt” och “mathantverk” &r sé&
vanliga att det inte gdr att skydda
dem enbart p& namnet utan det
krévs ocksé en logga. Nagra forslag
ar framtagna som ska symbolisera
det vasentliga i verksamheten,
hantverk, hdnder, redskap mm,
ndgon i audiotoriet féreslog Tors
hammare. Tor ber&ttade att det gér
att vara bade stédmedlem och
féretagarmedlem men aft det ar
féretagarmedlemmarna som styr
féreningen. Foredraget avslutades
med en kort diskussion om
féreningens eventuella roll i en
framtida certifiering kring smaskalig/
hantverksmdssig fillverkning av
livsmedel.

«&ladaminer under seminarierna




EFTER TOR VISADE BODIL deft bildspel om
Eldrimner som anvdnts vid de olika
presentationer hos jordbruksverket,
hos riksdagspartierna och andra
stéllen for att férankra Eldrimner
som eft nationellt resurscentrum for
smaskalig livsmedelsforadling. Hon
ber&ttade ocks& om hur framtiden
ser ut for Eldrimner samt hur arbetet
for det framtida resurscentrat har
fortskridit,

DAGENS GRUPPARBETEN handlade om:
Det nya Eldrimner - hur skall det se
ut? och Scerimner 2004 - 10
arsjubileum! L&s mer i gula rutan.,

EFTER LUNCH VAR DET Cheryl Lindblad
som berdttade lite om sina idéer
om olika férsaliningsmetoder.
Cheryl ar ursprungligen frén USA
men har boftt i Sverige Idnge och
har nu tvé féretag, Muffin
Company och Whispered
Connections Consulting, i dessa
sysslar hon med muffins,
produktutveckling, férsdljning av
mixer och konsultverksamhet.
Hennes idéer &r bland annat att
kunna sdlja via postorder och éven
att anvanda intfernet. Om manga
gdr ihop och arbetar tillsammans
kan man ha en gemensam
weblbsida som det gdr att bestdlla
ifrédn. Cheryl tror att infernet-
forsaljining ar framtiden.

ATT PRODUCERA MED kvalitet och
kénsla &ar Cheryls honnédrsord. Och
med entfusiasm skulle man kunna
fillégga, det gav hon verkligen
prov pd i sitt fdredrag! Idéerna
sprutade: svartvinbdrsolja en ny
mojlig produkt, Svenska smdéakakor
en fantastisk afférsidé etc etc - och
passionen for hantverket och
hennes dkta engagemang gick
inte aft ta miste p&. Nar vi hor
Cheryl s&ga att deft finns odndliga
mojligheter s& tviviar vi inte en
sekund!

Sammanfattning av grupparbeten

NYA ELDRIMNER

e Eldrimner ska i framtiden se ut
som nu fast med vidareutvecking,
utvecklingen ska ske utifrén
behoven. Verksamheten ska
vara producentstyrd. Lyhérdhet
for nya idéer fréin nya foretagare,
fénga upp dem och skaffa den
kompetens som behdvs. Forsdk
anpassa kursdatum efter lokala
marknader och akfiviteter. Ska
vara jordndra men inspirerande!
Aven ha r&dgivning.

e Aft anvdnda det lyckade
konceptet pd ostsidan dven pd
andra produktomréden. Oka
satsningen pd& chark, bdr- och
gronsaks-foradling, bréd m fl
omrdaden. Bygga ut ateljén for
chark- och fiskféradling.

e Ska féra dialog med myndigheter
och andra berbrda parter samt
ge hjdlp och rédgivning &t
féretagarna i myndighetsrelationer.

*  Grundkursen skulle kunna vara
|&dngre med mer praktik. Eldrimner
- JILU, kurs f&r ungdomar till-
sammans? Kurser i att anvanda
all utrustning som finns pd&
Eldrimner. Behovsanpassade
utbildningar.

Kan vara bra med diplom/intyg
fér att kunna visa pé kunskapen
och fér egenkonftrollprogram.

e Hjdlpa till med att ta fram

utrustning, ska produkternas
historia och produktutveckling.

* Arbeta med samordning; ex
studieresa kring samverkan och
samordning av inkép, fransport
och marknadsféring.
“Drivknuten-system”: Eldrimner
lejer in personal efter behoy,
foretagaren kdper tjénsten av
Eldrimner.

*  Marknadsféring av Eldrimner och
Matkult i tidningar, radio och
genom foéreningen till dess
medlemmar i landet,
Hushdlinings- sallskap m fl for aft
gora resurs-centrat kant. Lank
pd& hemsidan till Matkult som i
sin tur Iankar fill féretagarnas
hemsidor.
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e Hjdlp med sdljsidan for foreta-
garna; exponering, marknads-
féring och ekonomibiten. Garna
ocks& ekonomisk radgivning.

* Nd&tverksskapande for att starka
féretagarna, att sétta varde pé&
sig sjélva. N&tverk mellan gros-
sister och olika organisationer i
Sverige och utomlands. Sociala
natverk.

e Vikfigt med personalen i fram-
fiden, att det &r ratt personer
samt att ratt kompetens samlas
i huset. Aven anvéinda producen-
terna genom att képa tjanster
frdn dem. Féretagare som ar
intfresserade av mentorskap
eller att vara larlingar anmdler
sig fill Eldrimner.

e Samarbete med hégskolan fér
atft fdnga in eldsjélar alternativt
hjélpa studenterna att bli
eldsjdlar.

e Arbeta for battre projektsam-
verkan fér att inte slita producen-
terna mellan olika projekt.
Mjuka upp “vi & dom”-kdanslan.

SARIMNER

Sl& ihop 10-drs jubileumet med

firandet av det framtida

resurscentrat, F& dit tv & radio.

* Gaestabudet:
Palmcrantzskolans elever kan
sté for maten? Fornnordisk
brakfest, gemyt, sjalvplock/
buffé, overflod och mjéd (fran
Pilgrimstad) i baren. Tidsenliga
kidder. Samarbete med vikinga-
foreningen? Underhdlining av
lokala férmégor och en illusionist
som fér Saerimner att ateruppsta.
Fargspel - bildspel. Sivert Rosen-
holm réker en hel gris fill festen

e Seminarier:

Forfrigan i NB om 6nskade se-
minarier. Om certifiering av hant-
verksmdassiga produkter. Géster:
Kristina Persson, Kerstin Wallin,
Hertigen av Jdmtland -invigning

* Forslag till medarrangérer:

Mer vérd mat, LRF



i | i

Idéer om finansiering:
Producenter, kommuner, landsting
Sparbanksstiftelsen, Jamtkraft

SAMVERKAN KRING TRANSPORTER

Charlies satt att jobba fungerar
bra. Under det Férsta “provéret”
har dock I6bnsamheten varit lite
fér klen. Det ar I&nga transport
vagar som kraver dvernatt-
ningar. Behov finns av en battre
lastbil/buss som dven skulle
kunna anvandas fér marknads-
féring och demonstration, med
overnattningsmaojlighet for
producent. Hur finansiera en
sédan buss? Hjdlp av Mer vérd
mat eller sbka landsbygdsstoéd?
Avtal - gemensamt eller individuellt
- med Charlie fér ambassadors-
skapet? Forslag: ta provision pd&
forsaliningen istallet.
Centrallager i Ostersund och en
gemensam Toyotabuss centralt i
Stockholm diskuterades.

Viktigt med transportavtal. Det
Svensk Lantmat férhandlat fram
med Bussgods gdr snart ut. Kan
Svenskt Mathantverk ta bver
och omférhandla det?

Register dver utflyttade jamtar
vore anvandbart.

Norgeexport: tullreglerna besvar-
liga, gér det géra nédgot dar?

FRAMTAGANDE AV ETT RULLANDE
SMADJURSSLAKTERI

Slakt p& gdérden: begrénsad
slakt 4-5 djur per ménad med
“slaktkorkort”, veterindrbesikt-
ning, godkand lokal fér férad-
ling av den egna révaran. Fé&
bort tvénget pd livdjursbesikt-
ning av veterindr. Grdns for
smaskalig slakt: fem ton per
vecka? Kooperativa I6sningar?
Storleken pé verksamheten
avgorande! Regelverket skrivet
for storskaliga slakterier. Slakt-
avgiften borde vara lika férdelad
= 50-60 &re per kg Aven foér de
smaskaliga.

Jan-Anders Jarebrand

>

Tilldmpningen av regelverket:

jobba med det och med milj6-
och hdlsoskyddskontoren. Krav
pd& mer enkelhet fé&r gérdsslakt,

* Bra med ett rullande smdadijurs-

slakteri, som ett konkret forslag
att diskutera utifrén med SLV.

e Forslag: fé& fill gérdsslakt pd
ndagon gérd, ex hos Lanttanten,
stéd det frdn Matkult, fér att f&
ett fungerande och godkant
slakteri p& gérden.

* Ser garna ett moéte med
veterindr Per Englund igen.

CERTIFIERING AV SMASKALIGT HANTVERKS-
MASSIGT FORADLADE PRODUKTER
L]

Rikst&ickande markning. En frédga
att driva for Matkult!? Skapa
debatt i Eldrimners Nyhetsblad.
Jmf mdarkning i andra I&dnder.

e Forslaget (fr Mimesbrunnen -03)
pd ett gemensamt mdarke man
laddar med sitt eget varde
enligt fyra kriterier: ekologiskt,
hantverk, gérdstillverkat, den
lokala hemvisten ex Jamtland,
Dalarna etc = bra. Markningen
skall vara en kvalitetsmdarkning
for konsumenten.

e For att forma kriterierna: bilda
grupp nu med medlemmar frén
hela Sverige. Provocerande
men tydliga kriterier; ekologiskt i
férhallande fill KRAV, hantverk
kontra industri, gérdsproducerat
jmft ink&pt. Certifiering dr lika
med kompetens.

e Konftroll: Matkult?

Ansvarig bakom mdarket: ex
Matkult eller framtida Eldrimner.
Marknadsféring av market: en
organisation som tar pé sig det,
maste fill finansiering.

SMASKALIGA LIVSMEDELSFORADLARE SOM
MEDARBETARE | ELDRIMNER

* Behovs- och kunskapsinventering:
vad finns det for kompetens att
tillgé fér Eldrimner? Spetskunska-
per, sprak, eldsjélar, praktiker,
teoretiker etc.

och detsma

Berit Henrikssong

Vissa av féretagarna idag “ner-
ringda”; styra upp rédgivning
mot ersattning frén Eldrimner.
Eldrimner skall varna om sitt
framgdngsrika arbetssaitt: jobba
pd basnivd - behovsanpassat,
skapa utveckling och ge bekrdf-
telse och stéd for eldsjalar.
Eldrimner maste sétta ord pd sin
unika metod att utbilda féreta-
garna. Viktigt att féretagarfore-
ningen bevakar sitt intresse av aft
raft utbildningsmetod anvéands.
Utvecklingskurser fér medarbetare
i Eldrimner: ex skicka frége-
formuldr med l&émpliga frégor fill
alla i n&tverket, dom som skickar
in svar inbjuds till kurs i Eldrimner
och utveckling av den egna
uppfattningen om vad jag kan
och pa vilket sétt mina kunskaper
kan vara fill hjdlp.
Kunskapsbekraftelse av féreta-
gare och deras kompetens: ex
av expertis fr&n Europa, viktigt
fér smdskaliga matférédiare.
Hur skall de olika féretagarna
k&nna sig delaktfiga i Eldrimner:
genom det som stér i massmedia
om ndringen, nyhetsbladet,
kursverksamhet, studieresor

= inspirationskdllor, Scerimner
och Storhogna skall fortsatta,
bra att Martin ringer - trevligt
med personlig kontakt, studie-
besdk hos varandra.

‘Uiylj.g’r!




INFORMATION FRAN ORGANISATIONER & PROJEKT

Presentation av Slow Food
och det forsta Presidiaprojekt i Sverige: Suovas

Vad ar Slow Food?

Slow Food ar en konsumentorganisation som startade 1986
och bygger pa individuellt medlemskap. Den kom till som en
protestrorelse mot foreteelsen fast food. Slow Foods filosofi
lyfter fram tanken att alla traditionella produkter férmedlar
smaken, doften, de lokala sedvanjorna och hantverks-
traditionen fran sin region. I[dag &r det en organisation med
narmare 80 000 medlemmar i 83 lander. Ursprungslandet ar
Italien och dar finns ocksa ca halften av medlemmarna.
Organisationen bedriver verksamhet pa flera fronter och har
bl.a. ett eget forlag.

En tid efter starten borjade man med att med hjalp av sen-
soriska analyser selektera ut de produkter bland mat och dryck
som man tyckte stod pa en kvalitativt hog gastronomiskt niva.
Dessa produkter som benamndes arkprodukter sammanstalldes
sedan i en guide. Nar man efter nagra ar skulle revidera guiden
upptackte man att manga av arkprodukterna inte langre fanns
att fa tag pa. Detta ledde till att man startade nagot som man
kallade presidiaprojekt vilket innebar konkreta raddnings-
aktioner for de produkter inom mat och dryck, djur och grédor
som man av olika anledningar upplevde var utrotningshotade. |
dessa projekt fokuserar man sig pa en enskild produkt som far
det stod den behdver for att den skall kunna dverleva.

Idag finns det 6ver 100 presidiaprojekt i Italien och ytterligare
ett trettiotal i 6vriga delen av varlden. Flera av dessa ager rum i
utvecklingslander och syftet ar alltid detsamma d.v.s. att hjélpa
de sma producenterna att éverleva i en allt hardare konkurrens
genom att stodja deras produktion av traditionella grédor.
Andra projekt som man arbetar med ar t.ex. "Slow City” vilket
gar ut pa att uppmuntra stader att bli sa "slow” som majligt.
Ostersund, men dven Falkenberg har enligt ryktena
funderingar pa att bli en s.k. Slow City. Ett annat projekt ar att
slass for att fa bevara ratten att tillverka opastoriserad ost, dar
sa sker idag. Forra aret fick man for sitt arbete for att bevara
den traditionella smaproduktionen EUs stora miljopris tatt
atfoljd av Svenskt Sigill som LRF lanserat.

Souvas - katarokt reninnanlar det forsta svenska
presidiaprojektet

Om en produkt ska bli ett presidiaprojekt maste det foreligga
ett hot om att produkten ska forsvinna fran marknaden. Ren-
produktionen ar idag den minsta kottproduktion vi har i Sverige.

En av de ursprungligaste livsmedelsprodukterna som har
framstallts av samerna ar Suovas. Souvas kan tillverkas av
vilken del som helst pa renen. Oftast &r det dock ytter- eller
innanlar som anvands. Kottet torrsaltas i minst 3-4 dagar.
Darefter roks det i en speciell kata som ar byggd av timmer. |
takets mitt finns ett runt hal dar roken gar ut. R6kningen sker
genom att man eldar direkt pa katans golv med al-, bjork- eller
enved. Runt 6ppningen hanger man kéttet och sedan later
man roken fran elden sprida sig upp mot rokutgangen.
Roékningen pagar mellan 12-14 timmar. Darefter far kottet
hanga kvar i katan och sakta svalna under ett dygn. Kottet ar
nu fardigt att atas antingen i tunna skivor som en delikat forratt
tilsammans med t.ex. lingon och syltade kantareller eller
brackt i pannan serverad med mandelpotatis eller potatispuré.
Det senare ar det traditionella sattet att &ta Suovas pa for
samerna.

Projektet startar i Jamtlands Ian vilket inbegriper Norra
Dalarna, Harjedalen och Jamtland och alla renskétare inom
detta omrade kommer att inbjudas till att delta. Aven lanets
renslakterier och styckerier ska inga. | inledningsskedet deltar
endast ett rokeri, Lennart Blindh AB men avsikten ar att fa med

fler under projektets gang.

INBJUDAN TILL FABODSEMINARIUM

Interimsstyrelsen for Riksféreningen Sveriges Fabodbrukare
har kommit igang med férberedelsearbetet for konstituering av
en forening. Samtidigt &r det manga for fabodbrukets
fortbestand viktiga fragor som ar aktuella just nu. For att fa ett
forum att diskutera bada dessa spérsmal inbjuds alla
fébodbrukare till ett seminarium.

Fredag den 23 april 2004
| sessionssalen Alvdalens kommunalhus

Program:

9-10 Samling Kaffe

10.00 Agofredsutredningen. S& kommer synpunkter och
forslag att hanteras. Jenny Wennhall,
jordbruksdepartement Diskussion om forslaget.

11.00 Framtida jordbrukspolitik och mdéjliga scenarier
for Fabodbruket. Sinikka Bohlin, v ordf.
jordbruksutskottet

12.30 Lunch pa Alvdalens hotell

13.30 Diskussion och Synpunkter att skicka med infor
konstituering av Fabodbrukarnas
Riksorganisation vid hostens fabodriksdag

15.30 Avslutning kaffe

Kostnad: 150 kr per person. Betalas pa plats.

Anmalan till Urban Delestig 0650-14988 eller 070-6823244
senast torsdag 15 april. (Da det ar bekymmer med att fa ut
inbjudan till alla som rimligen borde bjudas in, uppmanar vi till
att prata med kolleger om seminariet och férmedla
anmalningar)

VALKOMNA!

Interimsstyrelsen for Riksféreningen Sveriges Fabodbrukare
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R3varukunskap med
Erik Olofson 2 mars

Erik Olofson frén Rosendals Tré&dgdrd
med 20 d&r i bageribranschen delar
under den hdr kursen med sig av
den rika kunskap och erfarenhet
han férvarvat genom det praktiska
arbetet i bagerier. En kunskap ndéra
handens arbete med degarna.
ldag blir det en teorietisk kurs med
praktiska inslag.

Bréd, ugnar och kilopris

Under presentationen kommer en
massa frégor och funderingar fram
om allf som har med brédbak aft
g6ra. Det marks att deltagarna
verkligen uppskattar att komma
samman med likasinnade och
specifikt diskutera det som deras
stora passion handlar om: BROD.

- Bréd talar valdigt direkt till
manniskor, sager Erik. Det mdarks
idag, intresset blir storre och storre.
Erik kommer direkt fréin att ha
provbakat i Kélséingas nymurade
stenugn och han &r imponerad av
resultatet. En lyckad satsning pd att
bygga en gammal vedeldad ugn
med ny teknik. De dldre
tfunnbrédsugnarna slépper ut
mycket varme vilket inte ar
ekonomiskt om man skall baka
limpor. Darfér &r den har typen av
modern ugn varmeisolerad vilket
naturligtvis minskar &tgéngen av
ved.

Idéer

- Varfér inte passa pé& att baka pizza
pd dkta révaror under tiden man
varmer upp ugnen, foéreslér Erik.
Som smdskalig handlar det om att
finna fler ben att sté pd& for att
Overleva.

- Och varfér inte prova tunnbrodd
med kummin, kummin vaxer ju har i
Jamtland.

Egenskaper p& degblandare
ventilerades och Erik menade pd
att det ar viktigt med ratt storlek pé
bunkarna sé& att det passar ens
egen och ugnens kapacitet, ex 40-
60 liter och det &r bra att ha tvé
bunkar/kittlar.

- Aft sdlja pd kilopris ar psykologiskt
svarare, det har vi markt pd&
Rosendal, berattar Erik. D& ar det
bdattre att salja pd styckepris och
gbra mindre bréod.

De viktiga révarorna

R&varorna ar naturligtvis dven nar
det gdller bréd av stor betydelse t
ex malningsgraden pd& mjolet.
Utvecklingen har gatt mot finare
och finare mjol, och resultatet bl
annorlunda é&n med grévre mjol. Vi
fé&r en genomgdng av de fyra
sédesslagen samt dinkel, kamut,
amaranth, bovetemjol, barkmjol,
quinoa, olika fréer, kryddor, om
deras egenskaper och
malningsgrader etc. Phsyllumfron t
ex anvands i glutenfritt brod.

Ol|ko korn, kross, mjol och fréer.

Fuktighetsgraden i s&d garanteras
fill 12% frén leverantérerna. Mjol
med skaldelar kan boérja harskna
efter en langre lagring. Siktaf
vetemjol skall lagras minst en
manad innan anvandning, gdller ej
fullkornsmjol.

Erik berdrde aven kapitlet salt.
Havssalt rekommenderas till degar,
det &r hdlsosammare och kostar ca
40 kr/kg. Bergssalt (saltkristaller fréin
saltgruvor) kan variera i sdlta
beroende pd& saltgruva, kostar ca
90 kr/kg.

Falltal

Om askhalt och falltal - f&r mig helt
nya begrepp - handlade det
ocksd. Askhalt mdats i procent och
ar en kvalitetsmdatning.

Falltal ar mycket vasentligt vid
bakning. Det ar en av de viktigaste
kvalitetsfaktorerna for brodsad. Det
ar liksom askhalt en m&tmetod och
det man mdater ar spannmalens
groningsgrad. Falltalet &r baserat
pd att mjdlets enzymaktivitet ar av
betydelse for klistringen av
stdrkelsen vid grdddning. Om
falltalet ar l&gt, dvs
enzymaktiviteten hog, blir brodet
inte genomgraddat, utan degigt
och fukfigt inuti. Ar falltalet under 90
blir det problem, men om man
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jobbar med surdegar ar det bara
en fordel med I&ga falltal.

T ex &r deft skillnad mellan hostvete
- mer protein pga mer sol - och
varvete - mindre protein pga
mindre sol - vilket ocks& pdéverkar
falltalen.

RA&g och surdegar

R&g dar Eriks favoritsGidesslag. Det
har bra vattenbindningsformdaga
vilket ger saftigare bréd och ocksd
kletigare deg. Maskiner kan inte
arbeta med ragsurdegar just darfor
att degen ar for 16s (inget for
industrin alltsé!). Darfor féar man
baka i form. Det &r noga med
jastiderna men annars ar det bara
att halla i form. Temperaturen p&
mjolet viktigt ndr degen satts. Klippt
rég ar lite grovre an r&gkross.
Boulangerie de Levain i Frankrike
arbetar enbart med surdeg i alla
sina brdd, jast ar forbjudet! Det ar
deras kvalitetsmdarkning.

| surdegar ar det mjolksyrebakterier
som sdatter ig&ing jésningen och ar
verksamma den férsta tiden. Med
fiden utvecklas attikssyra = surdegen
bli fér sur. Man mdste regeloundet
féryngra och frdscha upp sin
surdegskultur genom att mata den
och byta ut den ibland, dvs fillsétta
halffen ny surdeg frén sin deg.

En bra tumregel &r att I&ta bréden
grédda i fem minuter till frén det att
ni fror att de &r klara, séger Erik.
Under dagen provbakades det
ocksd i Ateljién. Egenskaper hos
olika vetemjolsorter och hur
surdegar pd& olika radgmjol uppférde
sig testades.

De gamla talesatten “rent mjol i
pdsen” och “forst till kvarn” har efter
denna dag fatft nytt ljus dver sig;
aha, nu férstér jag!

©ch Erik knédar n
van hand.




RBrod vicker ocksd kinslor

Det &r mycket som far runt i hj@rnan
efter en tvé& dagars kurs i bakning
med Erik Olofsson. Att det dr roligt
att baka har jag lédnge kant till men
att det skulle vara sé trevligt,
intfressant och spdnnande kom
andd som en liten dverraskning. Det
ar infe utan att den kéanda
schlager-texten “Den glade
bagarn...” liksom fér en ny
dimension.

Nu dr ju ocksd Erik en osedvanligt
sympatisk person som bara genom
sitt v&sen sprider stor frevnad och
gemyt omkring sig. Man bilir 1&1t
imponerad av hans stora bredd,
kunskap och erfarenhet. Hans sétt
att hantera fyra olika recept och
degar samtidigt gjorde minst sagt
ett starkt intryck p& en som har
svarigheter att hélla reda p& alla
ingredienser till ett enda bak.

Mycket tydligt framgick ocksé
skillnaden mellan eftt fullblods proffs
och en glad amatér. Eriks satt att
hantera degarna, med olika tekniker,
gjorde ett dvervaldigande infryck
och det var inte utan att man kdnde
bd&de vérdnad och aktning fér det
skickliga hantverket. Som den goda
pedagog Erik ocksd dr ingjét han
dock mod i oss lekmdn genom att
blygsamt berdtta att vi inte fick glém-
ma bort att han hade 18 &r i yrket,

Dag tvé agnade vi &t att omsatta
vara teoretiska kunskaper som vi
f&tt av Erik dagen innan. Och det
var minst sagt ménga intryck att
sortera frén den delen med alla
olika mjdlsorter, frukt och bdr, froer
och noétfter m fl ingredienser.
R&varornas betydelse for att inte
tala om jésten och surdegarna,

| =

Full fart i bagarstugan.

temperaturen pd vattnet, sétt och
salt. Kilo, hekto och gram.
Avbakning och degbearbetning.
Falltal, viltid och jéstid. Ja nog
kéndes det atft det var en hel del
att hélla i minne och det var inte
utan att det var med stor spdnning
man iklddde sig, sitt fér dagen
nystrykna forkldde, for atft ta sig an
dagens férsta bak.

Vi holl till pé& skolan i Torsta,
kallaren, dar vi méttes av den goa
varmen fr&in den sedan tidigare p&
morgonen upptdnda stenugnen.
Och nog ar det n&igot visst med en
stenugn, inte d& bara varmen utan
ocksé den speciella lukten, en
blandning av torr bjérkved och
gammalt bréd. Som gammal
Munskdnk skulle jag tanka mig viljia
beskriva doften som; balanserad,
komplex med inslag av rostade
kndackebrod,

Atmosféren och spdnningen &g tét
nd&r vi med Eriks hjdlp tog oss an
dagens férsta bréd, eft brod gjort
p& grovt radgmjol med skalining,
vilket f&r den oinvigde betyder att
man slér hett vatten i rdgmjodlet i en
bunke. Med skaliningen binder
mjélet mera vatten och blir p& s&
satt inte s& torrt. Ett underbart gott
bréd med fin smaksattning av
ragskaliningen som gav ett saftigt
och hallbart bréd.

Darefter tog vi 0ss an ett broéd av
dinkelmjdl, ett av jordens aldsta
s@idesslag. Med honung och bé&de
helmald och siktad dinkel fick vi ett
bréd med mycket fin arom och
hoéga naringsvarden.

Képte hem négra kilo av Erik fér att
sjalv préova mjdlets fina egenskaper
och Eriks tips att préva géra
pannkakor &r redan verkstallt med
gott resultat, helt underbart gott.

Osterrikare med vetemjdl och
ragmjol i lika blandning med smak-
sattning av russin, dpplen blev ocksd
ett gourmetiskt minne av stort slag.
Sist gjorde vi ett kndckebréod daér vi
fick prova véra talanger p& att
kavla ut degen fill I&Gmplig tjock-
och storlek. Jag maste fillsté att en
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del av oss var riktigt duktiga pé den
sva@ra konsten. Dock tveksamt om
jag tillhérde den skaran. Har
anvdénde vi oss av b&de vanlig jést
och surdeg, lite honung, dinkel-,
r&ig- och vetemjol. Resultatet blev
ett av de godaste kndckebrdd jag
n&gonsin &tit i mina dagar.

Allt eftersom dagen gick fylldes
bord, bdnkar, hyllor och stolar, ja
alla ténkbara avstdliningsytor med
det allra finaste bréd som tankas
kan. Lukten av det farska brodet
omfamnade oss och varmen fréin
stenugnen fick véra kinder att rodna.
Vi var dé alla glada bagare, rika av
erfarenhet, kloka av den kunskap vi
f&tt, valmdaende av alla goda smak-
prover, valférsedda med brdd, fulla
av framtidstro, visioner och idéer.

Vill avsluta den hér lilla exposén
over en lyckad dag med att citera
n&gra rader ur boken Brod &
Marmelad som Erik medverkat i.

"Att baka 3r att skapa nigot som
kommer att férsvinnak var finns en
virme av det goda baket.

Det mindre lyckade kommer ocks§ att
forsvinna, det som blir kvar 3¢
erfarenheten.”

Tack Erik!
Text: Dan Forslund, Grannd&set

Erik Olofson - bagarmdstare.



RBleuresy till

Frankrike

S& landade vi dé, 1 000 m over
havet pé flygplatsen i Clermont
Ferrand, som ligger i central-
massivet. Denna fanatiska
blueostresa som lika mycket kom aft
bli en farmjolksresa, vilket vi tyckte
var mycket spdnnande. Vi kunde
infe besdka alla bleuost-mejerier
som vi planerat eftersom flera
mejerier var blockerade av
producenterna efter att de hade
aviserat en mjolkprissdnkning.

Vér forsta natt sov vi pd Hotel de la
Poste i byn Laqueuille, eftt riktigt
franskt landsorts hotell som vi har
atervant fill ménga génger under
vara resor. Forsta studiebesdket
ndsta morgon var ocksé i Laqueduille
pd ett kooperativ som fillverkar olika
typer av bleuost, frémst Bleu de
Laqueuille och Bleu d"Auvergne.
Skillnaden mellan dessa tvé ostar ar
bara aft fetthalten i Bleu
d’Auvergne dr hogre och den
senare &r ocks& en ursprungs-
skyddad ost. Det som var sdrskilt
spdannande vid detta besdk var att
vi fick se varje moment i ystningen
under vér rundvandring i mejeriet
eftersom mejeriet &r s& stort att allt
pdgick samtidigt. Vi kunde bla se
hur fint “kiddda” ostkornen blev
innan formsattning.

Mme visar sin

ystad pd
opastdriserad

gardstill- |
verkade bleu |

iSRG Siidiives RGP G T mjdlkas | karusell

Tomme de brebis

* Kvdlls- och morgonmjolken slés ihop och varms till 30 grader ¢ Mesofil
och termofil kultur tillsétts ¢ Kort formognad ¢ Lope 25 mi/100 liter tillsatts
e L&ptid 35-40 min. ¢ Brytning i majsstorlek, dvs ca 8 mm. ¢ Ostmassan
rérs och vérms i ca 30 min tills man uppndr 39 grader och fills ostkornen
ar klédda. ¢ Osten formas i grytan ¢ S&tt osten i press 3-4 fim. ¢ Ostarna
laggs pd ekplankor i en temp. av 13-14 grader och tvattas i 3-4 dagar
 Ddarefter lagras ostarna fardigt i en lagre tfemp i minst 4-5 man. ibland

anda upp till 1 &r ¢ Voild

Gardstillverkad bleu

P& eftermiddagen var det dags for
gardstillverkad bleu. Vi besdkte
gérden Puy Laveze. Madame driver
nu gdrden ensam med hjdlp av sina
soner effersom hennes man gick
bort f&r n&gra ar sedan. Har
fillverkas bleu pd& opastdriserad
komjolk i ett speciellt avi@ngt ystkar
framtaget for just bleuost.
Efterfr&gan var stor, det var inte
mycket ost i lagret och naturligtvis
kdpte vi ocksé med oss rejdla
stycken.

S& gick farden vidare séderdver
och ndsta morgon var vi uppe pé
en platé i den regionala natur-
parken des Grandes Causse och
k&nde ving-slaget fran
tfempelriddarnas tid. Vi besdkte eft
mycket treviigt litet farmjolks-
kooperativ som har 9 deldgare.
Kooperativet har bildats som eft
alternativ till aft salja mjolken fill
Roquefortosttillverkning. Valdigt fina
ostar tillverkade de. Vi blev
verkligen imponerade! Det var allt
fr&n syrade ostar fill kittostar och
I&nglagrade pressade ostar. Vackra
ostar, snyggt foérpackade med god
smak. En av ostarna Perail &r nu
ocksd ursprungsskyddad.
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Roquefort

Sedan gick farden vidare fill det
anrika Roquefort. Det &r ju né&got
sarskilt att besdka dessa grottor ddr
Roquefortostar har lagrats sedan
urminnes tider. Denna gdéng fick vi
gé ner i groftorna och se ostarna
lagra ddr pd hyllorna. Det
transporteras dit frén
Roquefortostmejerier i omgivningen
och lagras 40 dagar pé trahyllor i




fr&n Jeff's mejeri. De forddlades
efter slakt i en gemensam
foradlingslokal som vi ocksd
besdkte. Det var eft kooperativ
ddr medlemmar med olika
foradlingsinriktning hyrde in sig och

Tillverkning aw
farosten Ossau Trcys
koaglet infér formsattning.

férden. usprungs=
= markta Ossau Ir

ostar fréin Jeff.

grottan innan de férpackas i fenn-
papper for fardiglagring. Grottorna
haller naturligt r&tt temperatur och
luftfuktighet. Det sker ocksé en
naturlig luftvéxling beroende pd
sprickor i berget. Bara de ostar som
lagrats i dessa grottor fér heta
Roquefort. Ostarna exporteras dver
hela varlden.

Vihann med eft besdk till denna
dag hos vér véin Damien som besdkte
Jamtland med en studieresa 1997.
H&r kom vi i alldeles lagom for aft se
f&ren nér de kom in f&r mjdlkning.
Féren var av Lacaune ras. Den ras
som ger mjolken fill Roquefortosten.
Nar vi hade tittat pd& féren sa Damien
till oss - Jag tar aldrig emot nagra
studiebesdk i mitt mejeri. Nu gér viin
i mejeriet! S& naturligtvis k&inde vi
0ss hedrade som fick kommma in och
fitta och gbra en provsmakning av
alla hans olika typer av f&rmjdlksostar.
Damien gjorde ocksé allt frén
syrade ostar fill pressade lagrade.
Det var verkligen spdnnande att p&
en dag fé& préva sé& mycket olika
f&rost!

Annat d@n férost

Ndasta dag var det dags for lite
ombyte till all férost. P& morgonen
besdkte vi familjen Maravel och
deras tillverkning av Tomme de
Ramier och Raclette. P& gérden
fanns 110 mjolkkor och fyra
mjolkrobotar. | ett litet informations-
blad om gdérden stér det att nu kan
korna mjélka sig nér de villl De tvé
systrarna som idag driver gérden
tycker att detta var den enda maéjliga
investeringen idag effersom de inte
kan hinna med allt de hade ju
ocksd tre barn
var. Mejeriet
var gammalt
och litet s& nu
planeras det
en utbygg-
nad. Vi be-
sOkte ocksd
det fina ost-
lagret dar
tomme och Raclette samsades pd&
hyllorna och fast det skulle véxa
mogel p& tommeostarna och inte
pd Racletterna fungerade det bra.
P& eftermiddagen besdkte vi ett
getostmejeri hos Michels gode vdn
Jeff. Han ystade p& mjdlken fréin

-

. ;. A i
Fint forpackade lactique-

sina egna 150 getter och kdpte
dessutom in mjolk fréin getgdrdar i
frakten. Totalt férédlade han 500
000 liter getmjodlk per &r. Det var
dock svart med kvaliteten pd& den
inkdpta mjélken s& malet var nu att
utdka den egna besattningen.
Huvudinriktningen var lactiqueost
men under vissa perioder gjordes
ocksé lite pressade ostar, Lactique-
ostarna férekom i alla former bla i
stora spdnnande tommeostar.

Baskien

P& eftermiddagen gick farden
sodderdver mot Baskien och sent p&
kvdallen kom vi fram fill eft fint litet
hotell i byn St Jean Pieds de Port. P&
morgonen var det sé& dags for nya
f&rostar och ny raser av mjélkfér. Vi
besdkte en gaérd med ett litet fint
och prydligt mejeri. M&nga upp-
skattade verkligen att f& se ett s&
litet men valfungerande mejeri. Har
fick vi vara med om ystning av osten
Ossau Iraty, en pressad, ursprungs-
kyddad férost med mycket smak
om den har lagrats l&dnge.

P& eftermiddagen besdkte vi ett
gemensamt ostlager foér denna
Ossau Iraty. Lagrets skdttes av en
férening och varje producent
betalade avgifter i férhéllande fill
utrymme av hyllor som ostarna
behdvde under ssongen foér att
lagras och man betalade ocksé for
behandling av osten som
torrborstning med en maskin mm.
Det finns 2 500 mjolkférbesattningar
i franska Baskien och 900 av dessa
har eget gérdsmejeri. Mjdlkféren
har en laktation p& sex ménader.
Det finns ocksé s.k. herdar utan
gdrdar som hyr in sig pd& olika stallen
varje vinter och ocksé hyr in sig p&
fabodar dver sommaren. Den fasta
punkten blir d& lagret som &r
samma frén ér fill ér.,

Vi for sedan tilloaka den I&dnga
vagen fill upp till Castre och hotellet
vi hade bott p& for tvé nétter sedan.

Samarbete

Nd&sta morgon bdrjade med besdk
pé& en riktig fransk bymarknad.
Sedan &kte vi till en besattning med
utgdngsgrisar. H&r hade allt ordnats
pd s& billigt séitt som mojligt for att
hitta ett nytt séitt att f& kvalitet pd&
kdttet och ekonomi pdé produktionen.
Grisarna utfodrades bla med vassle
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foraddlade sin r&vara. De olika
producenterna hade inriktning p&
foradlingen allt ifréin gronsaker Hill
kott. Eft spdnnande saft atft 16sa
féradlingen genom samarbete.

Mjdlkningskarusell

P& eftermiddagen besdkte vi resans
sista mjolkfargdrd. En valskott
besdattning som drevs av far och
doftter. Fadern hade hand om djur-
skdtseln och dottern om mejeriet.
Hdar fick vi vara med om mjélkningen
med karusell. En fascinerande upp-
levelse! Mejeriet var ocksd impone-
rande med cenfral klimatstyrning av
alla utrymmen och mdénga olika
fina ostar &ven har. Det vi
infresserade oss lite extra for var
deras fillverkning
av en god far
yoghurt i smé
fina glasburkar.
De hade skaffat
en begagnad
fyliningsmaskin
som de var
valdigt néjda
med eftersom den var mekanisk
och darfér relativ 1&tt aft reparera.
De moderna elektroniska gav de
infe mycket for, de var alldeles for
dyra att reparera.

Besdken avslutades med en liten
vinprovning av det ursprungs-
kyddade Gaillac vinerna pé gérd
ddr man bade odlar duvorna och
féradliar dem fill vin.

Nd&sta morgon fick vi lite tid till genom-
géng med Michel Lepage av det
olika ostarna vi moétt under var fard
och sedan var det dags att bege sig
fill Toulouse och p&bdrja var hemresa.,
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Det harliga lactiquelagret-hos Jeff -
hér lagras alla méjligaolika former!
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Inspirationsdagar kring ursprungsmarkning 2-3 februari 2004

Carmina lonescu, Det svensk
livsmedelverket:

EU skydd fér geografiska och urspungs-
betecningar for jordbruksprodukter och
livsmedel. Radets férordning (EEG) nr
2081/91.Frankriket har hatt et nasjonalt
regelverk for beskyttelses merking siden
1932, EUs regelverk bygger pa dette og
ble sattiverki 1992. Italia, Spania har
ogsa hatt et slikt regelverk. Kvalitet og
betegnelser. | hele EU er det veldig mye
god vilje for smaskala mat. Produktnavn.

Radets forordninge EEG nr 2081/92
Ursprungsskyddade beteckningar:
SUB, PDO, AOP

Skyddad ursprungsbeteckning:
Produktet ma ha en sterk tilknytning til
den regionen de produseres i. Ravarene
og tilverkningen skjer i ursprungsomradet.
Det er ca 200-300 registrerte produkter i
dag. Eksempel: Parmaskinke, Camembert
de Normandie. Dette er det sterkeste
merkebetegnelsen i dag. Limfjordsgulrot
har en slik betegnelse i dag fra Danmark.

Skyddad geografisk betegning.
Geografisk betegning er ikke like sterk.
Ravarene kan komme fra et annet sted
men ma tilvirkes pa stedet. Produktets
kvalitet er ikke avhengig av ravarenes
kvalitet i forhold til geografi. Tilberedes i
det geografiske omradet som det navnet
det bzerer. Et mer fleksibelt forhold
mellom produkt og omradet. Ca 200-300
produkter. Eksempel; Danablu, Skansk
Spettkaka, Bayonne skinke.

Carmina lonescu fran svenska
livsmedelsverket visar olika skyddade
ursprungsbeteckningar.

Sarartsskydd SGT — forordning (EEG)
nr 2082/92:

Henviser ikke til ursprunget, malet er a
Iafte fram produktets tradisjonelle
egenskaper. 11 produkter er registrert.
Eksempel: Falukorv, Mozarella, Jamon
de Serrano.

@kologiske produkter forordning EEG nr.
2092/92. Egen forordning.

Store gkonomiske gevinster pa dette.
Mye brak om dette i Europa. Fetaost er
et eksempel pa et produkt som det virkelig
er mye tvist om. Sak i Europadomstolen.
Juridisk effekt av registrering: Eksklusiv
rett.

Geografiske betegnelser varemerke:
Artikkel 14 i forordning (EEG) nr 2081/92

Kontrollsystem:

| alle 15 land finnes det et organ som tar
imot sgknader, sjekker at alt er i orden
og sender videre til Briissel for
behandling. Medlemslandene kan gjennom-
fare kontrollen med hjelp av statlige myndig-
heter eller private kontroll organ. Kommi-
sjonen offentliggjer listen over behérige
kontroll organ och myndigheter i EGT.
Seknad om beskyttelesesmeking: Dette
koster 20 000 i Norge. | EU er dette gratis.

Prosessen:

Les artikkel 4 i forordningen. Der star
hva en skal levere myndigheter. Ma
sende produktspesifikasjon, beskrivelse
av produktet. Def av geografisk omradet.
Seknaden kommer til livsmedel-verket
og de sjekker om alt er som det skal.
Folk med kunnskap om det spesielle
omradet behandler sgknaden videre. Det
blir undersgkt om det finnes tilsvarende
produkter i omradet. Dersom noen kan
ta gkonomisk skade av dette vil ikke det
godkjennes beskyttet merke for produktet.
Mange skal kunne fa si sin mening.
Dersom ingen har innvendinger sendes
sgknaden til Brussel. Det blir publisert i
en tidningi EU i 6 mnd. Alle bergrte
parter kan komme med sin innvending.
Etter 6 mnd blir det publisert en gang til
for sa a bli vedtatt. Det er en sveert
tidkrevende prosess.

Frankrike har i tillegg egne nasjonale
regler. Prosessen tar minst 5 ar.

Det finnes et eget register pa internett
for produketer som er beskyttet. Ca 600
produketeridag.

Det finnes ingen sterke tradisjoner for
dette i Norge, Sverige eller Danmark pr. i
dag. Vi har varemerke. Det arbeides na
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Tjukkmijolk fran Réros Mejeri, pa gang
att ursprur_ggﬂ:s?

med a fa opp interessen for dette i
disse landene.

Spersmal fra Reidar Sommer; Har de
produsentene som har fatt slik
beskyttelse hatt nytte av det?

Interessen har gkt for hva dette er det,
men det er ikke sa mange sgknader
inne, 5-6 produkter na i Sverige. Totalt er
det ca 600 beskyttede produkter i dag.
Mest ost, sa kjett og sa olivenolje osv..

Arnt Langen og Reidar Sommer,
Rorosmeieriet om Geografisk
betegnelse: @kologisk Tjukkmjglk fra
Roros

Arnt om meieriet: Bedriften er basert pa
tradisjoner og matkultur i omradet.
Meieriet er et aksjeselskap og benytteri
hovedsak gkologisk melk. Tine har 24%
av aksjene. Fikk tilgang til distribusjons-
systemet til Tine. 7 kommuner i fjell-
regionen som de far gkologiskmelk fra
(1.3 mill liter melk pr. ar). Produkter er
smgr, remme, gom, skjgrost, tjukkmjglk,
songraut. @nsket a ta vare pa gamle
tradisjoner i Rgrosomradet.
Tjukkmjglken har veert produsert rundt
pa gardene i flere hundre ar og var
veldig vanlig. Startet med & hgre pa
gardene, bygdekvinnelag og andre
gamle mennesker i omradet om de
kunne noe om tettemjglka. Trengte en
tettekultur. Fikk inn 15 ulike kulturer. 2-3
ulike kulturer de ville ga videre med.
Brukte bygdekvinnelag i smakspanel og
kom frem til den tjukkmjelka de har i dag.

Stgrste utfordring er markedsfering og a

fa ut produktene i butikker.

Var pa studietur i Italia og fikk inspirasjon
til & satse pa merkeordning. Har arbeidet
med dette i ca 4 ar.

Reidar om prosessen rund gkologisk
tjukkmjolk fra Reros

Det tar tid a veere preveklut. Hvorfor
gjer vi det her? Har kommet frem til at
en ma ta noen valg. Hvilken nytte vi har



av dette lovverket i Norge vet vi ikke
enda. Fatt signaler om at dette er et
satsingsomrade i Norge. Dette er en
markedsstrategi for Rgrosmeieriet.
Geografisk beskyttelses betegnelse er
det Rerosmeieriet har fatt for
Tjukkmjglka. Rastoffet kommer fra et
spesielt omrade, tar melk fra 7
kommuner i regionen. "@kologisk
tjukkmjglk fra Rgros” er navnet pa
produktet som de har fatt beskyttet.
@nsket a bruke tettemjalk som
betegnelse for 3 ar siden. Men for a fa
denne beskyttelsen her, ble det en del
om og menn i EU kommisjonen og de
ma bruke det opprinnelige navnet,
dialekt; tjukkmjgalk.

Reidar: Har vi behov for beskyttelse i all
den tid at vi ikke har konkurranse?
Beskyttelsesordningen skal vaere med
pa a fremme mangfoldet av produkter, ta
vare pa gamle produksjonsmater.

Utfordringer: Merkeording som krever en
god jobb av bade merke eier og
merkebruker. Er tenkt brukt pa mange
smaskalaprodusenter. Disse har ofte lite
ressurser til markedsarbeid.
Myndighetene har derfor et ansvar for
denne ordninger. Mange land har den
som en hvilende ordning.

Fremtiden: Kortreist mat!

Michel Lepage :

Det finnes egne regler i Frankrike for
beskyttelsesmerking. AOC er betegnelsen
pa merkeordningen i Frankrike.

Vi ma forsta filosofien bak denne
ordningen. Hvorfor lyktes en a gjgre det?
Det er produsentene, grasrotfolket som
star bak dette. Det finnes en historie
bakom produktene. Denne historien er
menneskenes liv, det er produsenter
som har sgkt tilbake i tradisjonene.
Maten de gjorde produktene pa hadde en
arsak: klima, marked, hvordan en kan
selge produktene. Enkelt eks. Pa fiellet
over 2500 meter lagede en store oster.

Arsaken til det er at disse holder seg
bedre, en kom ikke til markedet sa ofte.

Klima er ogsa en viktig forutsetning for
mange produkter, f.eks. Skinke. Hvorfor?
Det er for at klimaforholdene gjorde at
en kunne tgrke denne skinken pa en
spesiell mate, dette far en ikke til noe
annet sted.

AOC; produsenter som elsker sitt
produkt, man vil beskytte, ikke bare for
konkurranse, men ogsa for a beskytte
hele tradisjonen som ligger bak!

AOC i Frankrike representerer 28 000
osteprodusenter, dvs. en tredjedel av
alle produsenter. Disse produsentene
lager 180 000 tonn ost!

Merkeordinger utvikler landsbygda. Man
verdisetter bondens arbeide. Ikke for a
beskytte seg, men for & vise at det
fantes en tradisjon i region for visse
produkter som er spesielle for dette
omradet. Utvikling av jordbruker er malet.
Heagere levestandard kan veere en effekt.
Man benytter beskyttelsesmerking for at
en skal sette mer verdi pa disse
produktene fra bygda. For eks. kan
bgndene fa betalt nesten 50% mer for
melka nar de leverer til produsenter som
produserer AOC oster.

Om man vil lykkes med et beskyttelses-
merke ma en veere positiv til utvikling av
landbruket og av bygda.Viktig at en ikke
er for liten for da blir det for kostbart.

Hvilke nytte har en av AOC/
merkeordningene?

1. tjene penger!

2. setter verdi pa landbruksprodukter

3. leerer folk a kjenne produktene

4. Nyttig for a studere teknikken, ta vare
pa tradisjonen, produktutvikling,
eksprementere med foring av dyr og
dets betydning for produktene

5. Kan jobbe sammen om
problemstillinger rundt bakteriologiske
kvaliteter pa produktene. Kan sette i
gang forskningsprogram for
produktutvikling. Eks tre og Listeria.
Ulike treslag er av betydning for utvikling
av Listeria i osten. Melkesyrebakterier er
et annet eksempel.

Rokkefort er det produktet som fikk
merke farst 1921.

Na for tiden sier en ofte at AOC er
kvalitet. Hva er kvalitet? Det er avhengig
av hvem man prater.med.
Neeringsmiddeltilsynet snakker om
hygienisk kvalitet.
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Eks med Ost som blir gjort i det
sentrale Frankrike. SALERS, en ku ost
pa 40 kilo som gjores i fiellert i en
region, lages pa seteren. Det finnes en
annen ost som er ganske lik ; CANTAS
som en kan gjgre i byen. Det spesielle
med S, beskyttes for at den skal gjeres
pa garden. Ma lage osten av melk fra
salar kuen. For at den skal hete Salar,
ma den bare benytte melk fra kuer fra
seteren. Hvorfor. Jo fordi at melken har
en egen kvalitet siden foret til kuene.
Melka er avhengig av foret kua har
spist!

Den ystes av upateurisert melk i Ystekar
av tre! Denne har blitt en AOP. Hva er
engentlig kvalitet-. Man har laget SALAR
i hundrevis av ar i treystekar. Man har
overbevist helsemyndighetene om at
denne produksjonen er hygieniske. Pga
melkesyrebakterier. Komplisert prosess.
Man har lett i gamle ystekar for a finne
tilbake til de rette melkesyrekulturene.

Et annet ekselmpel: BANON fra
Provance, en geitost.

Har akkurat fatt en AOC des. 2003 med
felgende kriterier:

1. Dyrene ma beite utomhus hele aret.
Dyrene ma ete ute et visst antall dager i
aret. Foret til dyrene er sveert viktig bade
for ost og kjatt!

2. Gjores pa en lokal rase, Provansk
rase som nesten er utryddet.

3. Gjgres pa upast. Melk

4. Lagres i kastanjeblad. Det var
tradisjonen med vinblad og en viss
epoke benyttet en kastanjeblader. En hel
filosofi rundt dette med Kastasjeblader.
Et bestemt antall blader rundt en hver ost.

Nar en bestemmer seg for a ga for en
AOC ma det finnes produsenter, det kan
veere gardsprodusenter, industri eller
cooperativer. Det er ikke begrensende i
seg selv. Industrien ma ogsa holde seg
til de bestemte reglene.

En dag ma en begynne, faringen AOC
pa noen dager. Det tar 8-12 ar i
Frankrike. Ma ikke gi opp! Ma tenke pa at
en AOC gjor at en selger! Kan betale
bendene 50% mer for melken fordi
produsentene vil ha denne osten. Da
kan en selge dyrt.

En spgrreundersgkelse (16 000 var med
i undersgkelsen) i EU blant forbrukere
om hva slags ost de gnsker, viser at 76
% kjeper produkter som tilvirkes pa
tradisjonell mate. 89 % i Frankrike
svarer det samme. | Frankrike kjenner
en regionen gjennom produktene! Dette
erveldig spesielt for Frankrike.

Man ma gjere kjent for forbrukerne hva
AOC er. Det er produkt som er gjort pa
et spesielt sett. Ravarene har kommet
fraomradetosv. | EU har.ikke



Tore Jarmund - i mitten
Matmerk under dz

konsumentene det samme synet.
Derfor ma vi utdanne konsumentene til
a forsta hva dette er.

Det er strenge kontroller fra staten for
at dette gjeres pa rett vis. Det er derfor
ikke sa mye svindel innenfor dette
feltet.

| Frankrike har gardsprodusenter grgnn
etikett og industri har red etikett. Ma ikke
veere for streng nar en skal gi beskytta
betegnelser. Forbrukerne vil vite
forskjellen etter hvert.

Sporbarhet. En ma vite hvor mange
oster som blir produsert, hvor mange
som blir solgt.

Sensorisk profil av produktet

Tor Skarvongen spgr: Hvor mange
produsenter ma en veere for a far frem
et beskyttet produkt?

Man ma veere flere om dette for a fa
okonomisk statte til & gjere en slik
prosess. Det er ogsa en stor fordel nar
en skal markedsfere produktene.
Dersom du er alene ma du finansiere
kontrollene, markedsfering osv. alene.
Glem ikke at en kan starte med feerre
antall personer, men sa kan dette vokse
etter hvert. Begrenser produksjonen for
a holde en hagere pris.

Dag 2:

Tore Jarmund, Matmerk
Matmerk har over 30
sgsterorganisasjoner i Europa.

Tidligere landbruksminister Bjarne
Hakon Hansen; vi skal ha tre ordninger i
Norge:

1. Spesialitet

2. Mat for oss

3. Tilsvarende AOC

Matmerk er en selv eid stiftelse med 8
ansatte. 1 * arsverk som jobber med
dette pa heltid.

Matmerk har tre oppgaver for
myndighetene:

1. Gjere ordningen kjent for bender og
industri

2. Radgivning. Radgi de
som vil inn med sgknad
3. Segknadsbehandle

4. Godkjenning skjer i
Mattilsynet.

Matmerk kan avsla en
sgknad, men det finnes
ankemuligheter. Er du forst
| registrert som sgker, erdu i
systemet.

Merkeording er et tilbud til
Norsk primaerneering i
konkurransen med
omverden. Beskytte den
geografiske termen rundt
produktene. Eksempel med Rakfisk fra
Valdres.

Flere produkter som ligger i lgypa:
Poteter, erter, sodd, Rakfisk fra Valdres.
Det store omradet i Norge er fisk bade
fra hav og innland. Eksportmarkedet
etterspar dette.

Det finnes flere typer merker:
Varemerke

Profileringsmerke
Merkeordninger

Merkevare

Spesialitetsmerke, eies av Matmerk
Beskytta opprinnelses betegnelse, eies
av myndighetene

Varemerkebygging gjennom
Samarbeid og Beskyttet betegnelse:
Hva er typisk?
Felles historie
Felles kvalitetsstandard
Felles kontrollorgan
Felles verdier (historier, handverk,
naturlig prosess)
Felles ressurser for a
Markedsfare
Produktutvikle
Samarbeide med andre produkter fra
distrikter
Salgspolitikk, avtaler med ravarer
Merkeordningene er laget fc 3 .na eid,
ikke for enkelt personer!
Hvorfor er felleskap viktig?
En star bedre sammen enn alene,
krever resurser
Bygging av et strekt varemerke tar tid og
resurser!

Grupparbete charkprodukter
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KORV UPPROP

Har du ett gammalt korvrecept?

| vart projekt "sbka gammalt och skapa
nytt” soker vi de gamla
foradlingstraditionerna fran lanet. | forsta
hand har vi valt att koncentrera oss pa
ost och charkuteriprodukter. Vi séker nu
gamla korvrecept. Kontakta oss om du
sjalv har nagra recept eller kanner
nagon annan som har. Vi ar speciellt
intresserade av recept pa spickekorv
men recept pa alla méjliga andra korvar
ar vi ocksa valdigt glada att fa ta del av.
Recepten skall anvandas som
inspiration for foretagare som idag
tillverkar hantverksmassig och fér dem
som vill starta en tillverkning. Vi har
ocksa planer pa att ge ut en skrift med
gamla foradlingsrecept fran lanet. Ring,
skriv eller mejla till oss. Adresser mm
hittar du pa sista sidan av nyhetsbladet.

| nasta nyhetsblad kan
du lasa om seminariet
om mattraditioner;

Trondheim 18-19 mars

Medverkande: Astrid Riddervold - drottning
av mattraditioner och konservering. Leif
Lynum - en mastare pa rakfisk.



KOMMANDE PROGRAM

Kurs i affarsutveckling
med Bjoérn Lundén

onsdag 28 april kl 9-17
Loftet, RGsta

Bjérn Lundén driver ett mycket
framgdngsrikt kunskapsforetag inom
skatt, ekonomi och juridik. Det &r
framférallt genom de praktiska
handbéckerna inom de har
omré&dena som féretaget ar kant. Ni
har sékert stott pd& dem ni ocksa.
Foretaget startade 1987 och riktar
sig till sm& och medelstora féretag.
Det har idag 35 anstdllda och en
omsattning p& 32 miljoner. Ni som
varit med I&nge i getbranschen
kdnner nog till Bjérn som en gang i
fiden getbonde.

Har fér ni chansen att under en
heldag stiffta ndrmare bekantskap
med Bjérn Lundén och hans
kunskaper inom marknadsféring
och ekonomi. Innehaill:
kundbemotande, Internet,
direktreklam, annonser, budskapet,
prissattning, konsten att ta betalt,
mixen mellan produktion och
administration, kvinnligt och manligt
féretagande, malet for det egna
féretagandet och hur Bjérn Lundén
Information har lyckats pd
landsbygden och med en helt ny
typ av produkt.

Anmédlan och kostnad

Kursen kostar 400 kr (+moms)
inklusive lunch pd Torsta och fika. Vi
vill ha din anmdlan senast den 20
april.

Arbetsmote om
handledning runt

livsmedelslagstiftningen
18 maj kil 9-17, Loftet Résta

Vi hdlsar alla livssmedelsinspektorer
och “garvade” sméskaliga
livsmedelsféradlare valkomna fill ett
gemensamt arbetsmote. Mdélet
med motet &r att starta ett arbete
med att ta fram en handledning for
nystartade féretagare. Vi tror att
kombinationen
livsmedelsinspektdrer och erfarna

Tar du ratt betalt f6r dina produkter?
fredag 7 maj kl 9-16, gamla lektionssalen Résta

Pickles och marmelad frén Rénngdarden

P& senaste ekonomikursen med
Maria Rubensson uppkom férfréigan
om en kurs dér man fér l&ra sig
I[&dgga upp sin produktkalkyl i Excel,
for att underlétta och ge maojlighet
fill en méngd nyttiga berdkningar.
Hé&r kommer den; sé& ni som har géitt
nd&gon av Marias ekonomikurser pé&
Eldrimner eller gé&tt grundkursen
missa intfe denna dag.

Bengt Johansson och Jan-Anders
Jarebrand fr&n Ovajo, Ovsjdbyn
haller i kursen och s& hér ser
kursupplagget ut: Vi berdttar om
hur vi prissétter véra varor och véra

féretagare borgar for att vi lyckas
ta fram ett fillforlitligt, anvandbart,
askadligt och lattfattligt material p&
ratt nivé riktad till dem som vill starta
en smaskalig livsmedelsforadling.

Vi ténker oss aft handledningen
steg for steg skall beskriva vad man
mdaste tanka pé ndr man skall starta
med olika typer av féradling t ex
mejeri, charkfillverkning, bageri,
gronsaksforadling osv. Till vér hjdlp
har vi den guide till sméskalig
livsmedelsforadling som LRF har
tagit fram. Du fér ett mer utforligt
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erfarenheter frén kalkylering, i bla
Excel, som beslutsunderlag.
Praktiska exempel ur vér egen
verksamhet och en infroduktion till
prissé&ttning av deltagarnas egna
produkter. Du far méjlighet att
ldgga upp en egen produktkalkyl i
Excel for att ta med dig hem.

Anmdélan och kostnad

Kursen kostar 400 kr (+ moms),
inklusive lunch pé& Torsta och fika. Vi
vill ha din anmdlan senast 29 april.

program for arbetsmdtet nér du
anmalt dig.

Vi hoppas ocksd att detta mote kan
mynna ut i en gemensam resa ut i
Europa for att studera hur man dér
arbetar med dessa fragor.

Till lunch serveras en buffé med
hantverksmdssigt forddiade
produkter i matsal pd& Rosta.

Anmadl dig till oss pd& Eldrimner
senast den 7 maj. “Det kostar pé& aft
ligga pé topp s& det ar bara aft
komma.”

Valkommen!



e

Méte runt
smaskalig slaki

och planer om ett
“Rullande smadijursslakteri”
onsdag 5 maij, kil 13-16,
Biblioteket, Rosta, As

Vi forts&tter vara diskussioner och
strvanden att hitta I6sningar for
den smdaskaliga slakten. Motet
bdrjar med att vi, som var med pd
resan till Bayern och Osterrike i
borjan av mars, visar bilder och
berdttar om hur slakten och forad-
lingen av kéttet sker i dessa omréden
av EU och vad vi har dragit fér
l[drdomar av detta. Vi gér sedan
vidare och diskuterare maojligheterna
for eft “Rullande smadjursslakteri”.
Malet ar att viinnan motet ar slut
skall ha fillsatt en grupp som skall
arbeta vidare med denna fréga.

Grundkurs i sméskalig
livsmedelsforadling
start 20-23 september,
avslutning 29-30
november, Résta i As

Kursen vander sig fill dig som vill
bdrja forédla gérdens eller bygdens
produkter i liten skala fill t ex ost,
chark, sylt, saft, brod,
grénsaksinldggningar, fisk eller
annat. Den skall ge dig kunskaper
och beslutsunderlag fér att du skalll

Framtidsmote pa
Eldrimner

tisdag 15 juni kil 9-17,
Loftet & Ateljén, Rosta

Smadskalige livsmedelsforadiare,
varmt valkommen till en arbetsdag
pd och for det framtida Eldrimner
Resurscentrum! Vi tar upp
diskussionerna som pdbodrjades vid
Mimesbrunnen i Storhogna i januari.
Vi jobbar i sméagrupper med
specifika konkreta frégor rérande
hur Nya Eldrimner 6ppet for hela
landet ska se ut, organiseras och
fungera fr o m 2005. Tillsammans
skapar vi var framtiad!

Bosse Thuresson, kock p& Torsta
Restaurang, komponerar var lunch
och vi lagar den tillsammans i
Ateljén. Under trygg ledning av
Bosse forstds!

Vi vill ha din anmdlan senast 1 juni.
VAl mott!
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kunna starta och driva ett féretag
inom smaskalig livsmedelsféradling.

Kursens uppldggning och innehadil:
Kursens grund &r ett
planeringsarbete som du gor for ditt
eget foretag/affarsidé. Kursen ar 26
dagar (182 fimmar) varav fem
dagar ar specialkunskap inom det
omréde du vdljer att féradla
(ystning., charkfillverkning,
fiskforadling, syltkokning, bréodbak
eller annat), tvé& dagar ar praktik p&
ett féretag och fem dagar
sjéalvstandigt arbete.

| kursen ingér smdskalig
livsmedelsforadling i Sverige och
Europa, livsmedelslagstiffning,
egenkontroll, mikrobiologi &
livsmedelskemi, produkttillverkning,
ufrustning, byggnader,
stédmojligheter, ekonomi och
marknadsféring.

Du bér ha en idé om vad du vill
féradla. Vi kréver inga speciella
férkunskaper.

Kursen bérjar den 20-23 september
och avslutas 29-30 november.
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Kurs i charktillverkning

med Jirgen Korber
man-tis 7-8 juni 2004

Jurgen kommer fill Sverige vid den
har tiden och dé passar vi pd att
ordna en kurs i charkfillverkning. Det
kommer att bli lite av en fortsattning
pd& den kursen vi hade i Tyskland pd
Herrmannsdorf under vér resa (5-11
mars), men naturligtvis ar alla
infresserade valkomna. Vi kommer
att férsdka fé till en praktisk kurs dar
alla far vara med och skara, mala,
stoppa osv. Hor gérna av dig med
onskemal om innehaill sé& skalll vi
forsoka tillgodose det effer basta
formaga. Vi skickar ut ett riktat
utskick fill “charkfolket” nar vi vet fler
detaljer.

Bestdll schema fér kursdagarna av
oss eller gé& in p& vér hemsida och
fitta under kurser & moten/
grundkurs/schema.

Anmadlan och kostnad

Kursen kostar 4 000 kr (exkl. moms)
for deltagare frén Jadmtlands I&n.
For er boendes utanfoér Jamtlands
|&n kontakta oss for ndrmare
prisinformation. Kurslitteratur ingdr.
Anmadlan till Eldrimner senast 3
september 2004.

Diplomerade i smdéskalig livsmedels- -
féradling.



Linsstyrelsen
Jimtlands lin

[ ANDSTING

Diplomerad Eldrimner medarbetare

| Eldrimners styrgrupp arbetar vi med att ta fram en
kurs for “Diplomerade Eldrimner medarbetare”. Kursen

skall innehdlla Eldrimner policy, ledarskaps-frdgor och
lite annat. De som har genomgditt kursen skall sedan
Eldrimner kunna rekommendera fill olika uppdrag. Vi
har identifierat ndgra omraden som vi vill bdrja arbeta
med; praktikvard, féredrag om det egna féretaget
mm, praktisk kurs p& gérden, r&dgivning per telefon.
Vi skall nu préva denna kurs pd styrgruppen 12-13 maj
och blir det lyckosamt bjuder vi in fill fler kurser fill

hoésten.

el
Y IMNEr

Resurscentrum for smiskalig
livemedelsfaradling

“Det viktigaste nir man skapar och producera mat 4r att man verkligen 3lskar det
man gork arleken till maten, de bista ingredienserna och hantverket paverkar
produkten. Det resulterar i mat som alla m3r bra av — mat som &r unik- mat som
kan jmforas med det finaste man kan unna sig - mat som ger livskraftk dnslan for
vér jord skall vara med - en respekt for de gavor och rikedom som 3r var - en
rikedom som vi skall respektera och arbeta for att bevara.”

Cheryl Lindblad

Bakresa med kurs till Danmark i maj

Vireser till Danmark pé bakresa 19-
24 maj. Strax fore jul fick vi eft
erbjudande om &tta platser p& en
tre dagars kurs p& Aurions bageri
pd Jylland i Danmark. Vi gick ut

R

SARIMNER FYLLER 10 OCH DET MASTE VI FIRA.
Har ni idéer p& hur man kan géra var
jubileumsmdssa for smdskalig
livsmedelsféradling dnnu roligare,
trevligare, festligare och givande -

med ett riktat utskick och platserna
pd resan fylldes snablbt. Aurions
bageri ér ett hantverksbageri med
ett brett sortiment och de bakar
mycket bréd med gamla sddeslag.
Kursen skall ta upp foéljande; spann-
malens roll f&r den mdanskliga
utvecklingen, bakning med dldre
sédeslag, bakning med honungs-
jdsmedel, surdeg och bagerijdst,
bakning av pumpernickelbrdd.
Detta skall bli mycket spdnnande.
Blir det en lyckad kurs férsdker vi
ordna platser &t fler nésta ér.

22-23 oktober
2004

kontakta d& oss, mejla eller ring! Vi

tar emot s& ménga forslag vi kan fé.

Det kan vara forslag pd seminarier,
goestabudet, moéten, utstaliningar
och fillstéliningar, mat, kurser mm mm

SVERIGE
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PORTO BETALT

PA GANG

Torkningskurs med Lennart Pranter
26-27 augusti

Tr&ff runt bidragssystem

Kreativ bakning (ej matbrdéd) med
Cheryl Lindblad, 7-8 september

Grundkurs i ystning med Michel
Lepage, 1 vecka 27/9-1/10

Vi saknar en del bécker i Eldrimner
biblioteket. K&nner ni pd& er att ni
I&nat hem litteratur frén Eldrimners
hyllor, var vanlig och I&mna fillbaka
dom snarast,

Blueystning p& kooperativet i Lagueduille.

Kontakta oss pa
Eldrimner

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

Birgitta Sundin
Tel. 063-14 73 58
birgitta@eldrimner.com

Fax. 063-147375

www.eldrimner.com

Adress: Eldrimner
ROsta, 830 43 AS



