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KARA lasare

Nu slapper vi Smaklust - din véagvisare till mathantverket

Den linge emotsedda stunden &r inne. I mitten av juni sldpper vi Smaklust — din vagvi-
sare till mathantverket. Det ér en digital version av Smaklust — En upplevelsekartbok 6ver
Sveriges mathantverk.

Vi sldpper vdgvisaren infér sommaren och semestrarna. Vi hoppas att ménga nyfikna
hittar nitkartboken och dérmed far tips for utflykter och semesteravstickare. Ménga mat-
hantverksfrilsta kanske kan planera hela semestern efter besok till spdnnande mathant-
verksforetag. Vi kommer i forsta skedet att marknadsfora kartboken mot turistniringen.
Nir vi sldpper den ér ca 700 foretag med. Naturligtvis finns det manga fler mathantver-
kare i Sverige. Alla ni som nu kommer att se hur bra den blir och dnnu inte skickat in era
uppgifter kan gora det sa fort som majligt. Vi kommer under hosten att arbeta hart pa att
fylla hela Sverige med prickar och en prick motsvarar ett mathantverksforetag. Ga in p&
Eldrimners hemsida sa far du all information du behéver for att bli “en prick pa kartan”.

Saerimner 12-14 oktober 2010
I dagarna lagger vi sista handen pa Seerimner-

Vi slapper vagvisaren programmet. Du far det snart hem i brevlddan.

infor sommaren och
semestrarna. Vi hop-
pas att manga nyfikna

Eller ocksa ligger det redan hemma hos dig och
ser fint ut. Vi dr i alla fall sjilva mycket nojda
med bade innehall och utseende. I ar ér temat
"Mathantverk séljer”. For visst har det hant nagot

hittar natkartboken
och darmed far tips
for utflykter och se-
mesteravstickare ... Vi
kommer i forsta ske-
det att marknadsfora
kartboken mot turist-
ndringen.

otroligt med efterfragan pa mathantverket. Nu
giller det att ta vara pd mojligheterna sa att det
verkligen dr mathantverkarna som fér sdlja och
mathantverkarna som far tjdna pengar pa sina
fantastiska produkter. Besok t.ex. seminariet
"Forhandla med framgang” som handlar om
affdrsprocessen och prissittning. P& Seerimner
kommer vi att ha tre spannande debatter och vid
dem hoppas vi verkligen att du dr med och talar
om vad du tycker. Debatterna under Seerimner
ska vara livliga och framétstravande. Alla sam-
tal och diskussioner for en alltid en bit framéat

i utvecklingen. Den inledande debatten direkt efter invigningen har fatt titeln "Det ska
vara roligt, enkelt och l6nsamt att vara mathantverkare” Formuleringen har vi lanat fran
regeringens skrift om "Sverige — det nya matlandet” och de som deltar &r foretradare for
Jordbruksdepartementet, rikspolitiker fran samtliga politiska partier, tre generaldirek-
torer, Eldrimners ambassadorer och ménga fantastiska mathantverkare. Det ska bli s&
spannande att vara dér. Naturligtvis blir det ocksa manga djupgaende branschvisa semi-
narier om bl.a. just den inriktning du har i din verksamhet, som t.ex. "Smor i solsken’,
"Roken som krydda’, "Honung i barprodukter”, "Att bygga en vedugn” m.m. Det blir ocksa
branschvisa natverkstriffar dér vi bl.a. ska diskutera den mycket viktiga frédgan. Beh6vs en
kvalitetsmérkning for mathantverk? Ordna en gemensam resa fréan din del av landet och
anmal dig genast till Seerimner! Du kan gora det direkt pa Eldrimners hemsida.

Nya mathantverkstriffar till h6sten

Nu har vi haft den sista mathantverkstraffen for det hér halvéret. Vi aterkommer igen till
hosten med minst sex ytterligare traffar med borjan i Dalarna 8 september (se hela plane-
ringen som finns pé sidan 23). Sa trevligt det har varit att tréffa er alla och sa mycket bra
synpunkter vi har fitt in fran Sveriges alla horn! Det ar fantastiskt att kinna den hirliga
entusiasmen som varje triff formedlar. Den 7-8 februari 2011 ska vi ater samla sd manga
mathantverkare det bara gar till en ny Mimesbrunn (Eldrimners planeringsdagar). Troli-
gen kommer vi att hélla till ndgonstans i Smaland. Du kan redan nu komma med idéer om
viktiga fragor som ska var med i programmet.

Bodil

PS: Planeringen for Froso Park fortskrider och i mitten av juni ska vi fa ett hyresforslag.
Det dr nastan olidligt spannande. Vi hoppas alla att det ska rymmas i var budget. DS
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RAD givning
Mathantverkare till mathantverkare

ELDRIMNER ERBJUDER kostnadisfti telefonrddgivning inom hant-
verksmassig livsmedelsforadling, for er som &r eller star i be-
grepp att bli mathantverkare. Har nedan ser ni vilka mathant-

verkare ni kan kontakta inom respektive bransch. Vi planerar
dven att under 2011 utoka verksamheten med radgivning
"hemma [pa garden”.

Sivert Rosenholm, Hiillesjoé Chark,
Jamtland, 0696-420 67, 0768-40 80 56

Ake Karlsson, Krokeks Grd,
Ostergotland, 011-39 16 74
070-200 85 44, krokeksgard@telia.com

Ingemar Blind, Micromat i Norr AB,
Lappland, 0980-100 08, 070-638 20 64
ingemar.blind@same.net

Soren Lundgren, Fagelbergets Gdrds-
chark, Jamtland

0672-300 20, 073-183 59 60
ann-britt.lundgren@telia.com

Kristian Carlsson, Ostroé farfarm,
Halland, 0340-450 36, 070-570 20 26
info@ostroofarfarm.com
www.ostroofarfarm.com

Péir Magnusson, Réiltagdrden
Dalarna, 0241-300 47, 070-175 49 08

Stig Ericsson, Glad gris, Uppland
0171-41 10 69, 070-686 93 98

Berit Henriksson, Ronngdrden,
Jamtland, 0642-500 68

070-393 00 68
berithenriksson@compaqnet.se

Jan-Anders Jarebrand, Ortaga"rd Ost,
Jamtland, 0702-497 488
jarebrand@telia.com

Claudia Dillmann, Saxens Orter,
Roslagen, 070-231 39 92
saxens.orter@spray.se

Helena von Bothmer, Kosters tradgadr-
dar, Bohuslan, 0526-205 99
helena@kosterstradgardar.se

Carina Dalunde, Norra Stene Skafferi,
o Sormland, 0158-230 30

Jonas Lindstrom, Tura Gdrd, Hélsing-
7s) land, 070-534 09 90, tura@jarvso.se
www.turagard.se

Per Nilsson ar utbildad miljo- och hélsos-
kyddsinspektor och har 20 ars erfarenhet
inom omradet. Han har arbetat tillsammans
med Eldrimner under drygt tio ar. Eldrimner
erbjuder kostnadsfri telefonradgivning till
mathantverkare genom Per.

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

Agneta Larsson , Strommens Gdrdsme-
jeri, Medelpad, 0690-128 78
strommensgardsmejeri@telia.com

Kerstin Johansson, Ulricehamn
Vistergotland, 0321-356 63

Eivor Olsson, Hendn. Bohuslin
0304-304 38, 070-694 39 38
hvenaost@hotmail.com

Gert Andersson, Raftsjohojdens gdards-
mejeri, Jamtland, 0644-910 58

Annika Schrewelius, Hagelstads Gdrds-
mejeri, Oland

0485-270 36 (bost.), 270 35 (mejeri),
0708-60 45 91, hagelstad@spray.se
www.hagelstad.se

Kristina Akermo, Oviken ost, Jamtland
0643-44 52 05 070-666 80 72, tfn-tid pa
onsdagar, kristina@ovikenost.se
www.ovikenost.se

Helen Isaksson-Sjolund, Gdrdnds Gard
Jamtland, 070-343 88 00

— helen@gardnas.se, www.gardnas.se

’8 Inger von Corswant, Stafva Gdrdsme-
= jeri, Gotland, 0498-310 05

073-707 22 95, inger@stafva.se

MARKNADSFORING

Du ér valkommen att kontakta Per i fra-
gor om hygienregler, livsmedelslagstiftning,
egenkontroll, HACCP etc. under kontorstid
pé tfn: 070-492 75 95, 0491-44 00 71 (hem)
eller pa mejl per.nilsson@profox.se

o

Kersti Jonsson och Peter Liljedahl,

E Kaxds Vedugnsbageri, Jamtland

g‘ 0640-322 27, kersti@vedugnen.nu

b

YTTERLIGARE INFORMATION HITTAR NI
PA VAR HEMSIDA UNDER RADGIVNING.

peter@vedugnen.nu

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

Lennart Svahn, Naturkraft AB,
Virmland, 0565-830 80
naturkraft@swipnet.se
www.stopafors.se

Ingvar och Gunnel Petterson, Stora
Hillsta Kvarn & Lantbruk, Vastman-
land, 0224-151 66, 070-348 94 28
stora.hallsta@swipnet.se
www.storahallsta.com

Kerstin Englund, Hara gdrd, Jamtland
063-410 50
kerstin.englund@haragard.se

Asa Kindlund, Bageriet Alfta, Hil-
singland, 0271-556 45
info@bagerietalfta.se

Rune Wikstrom, AB Wikstroms Fisk,
Stockholms skérgard, 08-57 16 41 70
rune.wikstrom@politik.sll.se

FISK Martin Bergman, M Bergmans fisk,
Visterbotten, 0940-250 90
bergman.fisk@tele2.se

Ola Johnsson, Kiviks Al och Lax, Skéne,
0414-707 00, 070-240 87 33
www.kiviksalochlax.se

BAR Annisette Rosenholm, Rosenholms
norrldndska delikatesser, Stockholm-Jamt-
land, 070-260 17 64
annisette@rosenholm.se

BROD Jan Wester,, Slattergubbens Bageri,
Ostergétland, 0738-32 22 23, 013-495 92 94
jan.wester@gmail.com
www.slattergubben.se

CHARK Linda Nilsson, Dévestads gards-
buti och utegrisar, Kalmar lan,
linda@gardsbutiken.com,
www.gardsbutiken.com
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Under hosten 2009 fick en grupp pé 22
passionerade blivande mathantverkare
mojlighet att utveckla sina foretagsidéer
genom kursen Mathantverk for nystartare
— Grundkurs i hantverksmassig livsmed-
elsforddling. Under kursens gang gjorde de
kalkyler for sitt foretag, designade reklam-
blad, for runt i Jamtland och besokte andra
mathantverkare. De satt uppe pa nétterna
och funderade hur deras foretag skall se

ut i framtiden. Vilka produkter de skall
gora och hur de skall marknadsféra dem?
Gér det att leva pa detta? Till hosten 2010
kommer ett nytt tillfdlle att gd kursen Mat-
hantverk for Nystartare. Kursen borjar den
13 september och du kan anmala dig redan
i dag. Se pa hemsidan for mer information
eller kontakta Christina Hedin.

Kommentarer fran tva av kursens
deltagare:

”Kursen har varit vildigt inspirerande. Jag
dr inte ldngre radd for att mitt foretagande,
ndr jag nu far starta det, inte kommer att
fungera. Jag kénner att jag har 6verblick
over alla de omraden som skulle kunna
stilla till problem. Saker som var starka
drommar har nu blivit konkretiserade och
mojliga att realisera. Det &r det viktigaste
som den hdr kursen har gett mig”

”Ni ska ha en stor eloge for allt arbete och
allt engagemang ni sprider. Det dr verkli-
gen helt otroligt att denna mojlighet finns.
Jobba vidare med denna fantastiska institu-
tion. Jag kommer manga fler ganger och
sikert fler i min familj. Ett STORT tack”

Har kommer en kort beskrivning av
kursens deltagarna och deras idéer.

KRISTOFER FRANZEN vill ha en gardsbutik och
sdlja sina lufttorkade, orokta korvar och
sitt lufttorkade kott, inspirerade av ita-
liensk, fransk och spansk tradition, men
med lokala ravaror och kryddningar. I
butiken vill han ocksa sélja riktig farskkorv
och pastejer utan onodiga tillsatser, som ar
sd svart att fa tag i idag. Nu har han efter
langt letande hittat en gérd utanfor Enko-
ping ddr han kan halla sina Linderédsgrisar
och foradla dem till fina charkuterier. Dar
har han majlighet att odla en del av grisar-
nas foder, slakta pa ett narbeldget mindre
slakteri och samarbeta med det kluster av
mathantverkare som finns i trakten.
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JOHANNA HELLSTROM har tillsammans med
sin man en mjolkgard i S6dra Svedjan, i
Visterbottens ldn. Garden ligger mycket
vackert vilket ger utrymme for turistiska
satsningar. Forutsattningen for det 6ppna
landskapet &r ett jordbruk som dessutom
ger mojligheter med bra ravaror som kott
och mjolk. De vill foradla mjolken och kot-
tet som en del i att utveckla bygden. Musik
och teaterintresset &r stort, sé att spela flojt
for korna eller att ha teater i ladan &r ingen
saga utan verkligheten i S6dra Svedjan.

ANNE-MARIE SOMBERG har tillsammans med
Kerstin Stromberg, som ocksa har gatt
utbildningen Mathantverk for Nystartare,
startat ett foretag som heter Are Mathant-
verk. Foretaget ar placerat i Morsil som
manga passerar nir de ir pa vig mot Are. I
produktutbudet ingér torkade bér;, purjolok,
chilimorotter och olika drycker. Vitlokssalt
med egen vitlok har snabbt blivit en storsal-
jare. Produkterna skall séljas i olika butiker
och restauranger i Jaimtland, men dven via
en hemsida som i nuldget dr under upp-
byggnad. (www.aremathantverk.se)

INGELA MARTENSSON har startat Tivars gards-
mejeri. Hon har stéllt i ordning en lokal i
kallaren dar ett litet mejeri har tagit plats.
Pa sikt skall ett storre mejeri byggas pa gar-
den. Ingela skall leverera till en narbelédgen
restaurang som dr intresserad av ostarna.
Ingela har ett nyvunnet, stort intresse for
ost och har borjat experimentera med olika
ostar i den nya lokalen. De produkter som
skall produceras pa Tivars Gardsmejeri &r
vit- och bldmogelostar av komjolk.

MARIA DERENIUS TORESTAM frén Vallrun har
haft ett pensionat i manga ar, men vill nu
koncentrera sig pa maten. Hon vill bygga
en produktionslokal dér hon kan tillverka
barprodukter, ta emot kurser och ha ett
café. Exempel pa produkter som Maria
skall skapa ar rabarberchutney;, sylt, ra-
barbersirap, dppelgelé och lingonglogg.
Vallrun ligger i ndrheten av Skdrvangen
och turisterna kan darfor ta sig vidare till
Vallrun f6r att kopa Marias produkter.

I ULRIKA SKARSTROMs liv finns en man och tva
barn, jamtgetter fran Nordens ark, héstar
och Herfordkor. Snart kommer édven fjall-
kor till gdrden. Ulrika planerar att bygga ett
mejeri pa garden som skall heta Tannams-

NYSTARTARNA 2010
Staende langst bak fran vanster: Martina Peterson, Be

Somberg, Tomas Berglund, Marielle Lausch, Kristofer Fr
Sittandes pa huk: Dorothea Guth, Maria Pettersson, An

dalens gardsmejeri. Forst kommer hon att
borja i mycket liten skala i sin ombyggda
tvittstuga. Hon kommer till att borja med
att tillverka brie, fetaost, firskort och
rorost. Hon vill gora ostarna pa en bland-
ning av get- och komjolk och med tiden fa
till en traditionell ost. Forsiljningen skall
ske p4 marknader, genom andras gardsbu-
tiker och pa sdsongsrestauranger.

ULLA LAHTI vill foradla bér till drycker, bland
annat en finsk dryck vid namn Sima. Den-
na dricks ofta vid Valborg i Finland, men i
vissa delar av Finland dricks den éret runt.
Andra produkter som Ulla planerar att
producera dr glogg och nektar med lokala
bér. Ulla vill satsa pa en snygg layout och
har undersokt olika mojligheter for att fa
hjalp med detta.

BERIT SVENSSON &r fritidspedagog, men skall
nu starta Fjallmoran och bli bagare istal-
let. Hennes foretag skall bygga pa glddje,
harmoni och livskvalitet. Bageriet blir i
kallaren i hemmet i Urgnéset, i ndrheten
av Tannds och Funisdalen. Berit ser fram
emot att f4 arbeta hemifran och att kunna
ta kontrollen over sitt liv och sitt arbete.

DOROTHEA GUTH har arbetat som barnlikare,
men har sagt upp sig och startar nu med
raketfart arbetet att fa igang sitt bageri.
Visionen &r en bakstuga i Hudiksvall med
béade butik och café. Broden blir bade
ekologiska och narproducerade. Hon vill
att besokare skall kunna se produktionen



ojaens
barsglogg, mask-

bldbarsmarmelad och 24 (!) andra
produkter. Hon har arbetat med foretaget
sedan 2008 och innan dess hade hon det
som en hobby. Det var ett brinnande in-
tresse for skog och bar som ledde in henne
pa detta spar. Hon plockar alla maskrosor
och &lgort sjdlv, men har borjat kopa in
en del bar. Anneli vill ha en balans mellan
tradition och nyskapande i sina produk-
ter. Hon séljer ca 50 % av produkterna pa
marknad och resten till olika butiker.

TOMAS BERGSTROM OCH MARIELL LAUSCH har star-
tat ett gardscharkuteri pa Jasiri Gérd utan-
for Orebro. De driver i dag en kennel och
ett hundpensionat. De har férutom hun-
darna dven ménga andra djur, till exempel
jakar, myskankor, pekingankor och hjortar.
De fick en idé for tvé ar sedan och tiankte
da salja hjortar i kottlador. De borjade
bygga om ett befintligt slakteri pa garden,
som efterhand blev storre. I deras slakteri
skall de kunna slakta bdde myskankor,
jakar och alla andra djur pa garden. For att
detta skall vara majligt har de skickat 200
sidor i en rapport till Livsmedelsverket och

Ortqvist, Ann-Marie
arstrom, Anneli Lofgren.

for fagelslakt. De skall
gardens djur utan dven
slakt. Till charkproduktion

e att anvdnda gardens djur och

s Linderodsgrisar. De skall tillverka
ufttorkad 6lkorv, pastejer, salami, farsk-
korv, rokta och lufttorkade produkter.

ANGELA BJORK skall starta Solbacke bageri.
Hon skall baka knackebrdd i langa rader,
men &ven en del biscotti och surdegsbrod.
Angela koper in jamtlandsrag fran grannen
och maler sitt eget mj6l. Hon gor knécke-
brodet av riktig surdeg och kavlar for hand
med kruskavel. Angela skall hyra in sig i en
befintlig lokal.

MARIANNE FREDRIKSSON ar den fjarde gene-
rationen pa en gard i Locknebygden. Ma-
rianne jobbar i Ostersund, men vill géra
ndgonting med sina tva hus och gamla
ladugérdar fran 1700-talet. I ett av husen
skall hon skapa en foradlingslokal. Hon
odlar gronsaker pa en mycket bordig mark
invid Locknesjon som har ett av Sveriges
renaste vatten.

JONAS GUSTAFSSON har ett farcafé dar beso-
karna far fika i farhuset. Caféet dr 6ppet pa
sommaren dé faren dr ute pa bete. Caféet
dr populért och ca 10 000 personer hittar
dit varje sommar. Pa garden finns en oan-
véind lada som skall goras om till charkfor-
ddlingslokal. Jonas planerar att gora olika
slags korvar, till exempel salami, men dven
rokt kott. Charkprodukterna skall anvéin-

das i caféet och dven kunna kopas av de
tillresta kunderna.

EWATHUN &r en mangsysslare som bland
annat kor buss i trakterna av Hoga Kusten.
Ewa har fastnat for choklad och varit pa
kurser med Jan Hedh. Hon har tagit fram
en egen form som hon skall anvénda i
chokladtillverkningen. Det finns en gard
som numera dr obebodd och som tillhor
sldkten. Denna gérd vill Ewa kopa och
utveckla med bade jordbruksverksamhet,
mejeri, tunnbrodscafé och chokladtill-
verkning. Under kursen Mathantverk for
Nystartare foddes tankar om att doppa ost
i choklad som hon vill utveckla vidare. Ewa
har smygstartat med tillverkning av chok-
lad och osttillverkning och skall nu stélla i
ordning en liten lokal.

LOTTA JOHANSSON bor i en gammal skola i
Atvidaberg. Hon har Kindahons och Kl6v-
sjofar som dr genbanksanslutna. Lotta vill
starta upp tillverkning av olika frukt-, bér-
och gronsaksprodukter och éven baka brod
pé egenmalt mjol graddat i vedugn. Dessa
produkter skall bland annat séljas i Lottas
egna gardsbutik och café som hon skall
starta upp.

GUSTAV ORTQVIST har lamnat sitt arbete inom
varden och tagit klivet och flyttat 150 mil
norrut, till Storvika i Lofoten i Norge. Han
planerar att kopa Boergetter som ér en
sydafrikansk ras som ger mycket kott. Ra-
sen ar mycket hirdig och klarar sig pa det
grovsta betet. Kottet &r magert och lampar
sig val for lufttorkade produkter.

MARIA PETTERSSON brinner for mathantverk
och vill baka surdegsbrod pé bra ravaror
och utan tillsatser. Hon har tidigare arbetat
som konditor, men vill utveckla sin kun-
skap inom fler omrdden. Maria kommer att
arbeta pa bagerier och gé utbildningar for
att fordjupa sina kunskaper inom surdegs-
bakning.

ANNISETTE ROSENHOLM har foretaget Rosen-
holms norrlandska delikatesser som forad-
lar bér och frukt till sylt, marmelader och
drycker. Hon gor bland annat en tomat-
marmelad dar hon anvinder tomater fran
sin mammas odlingar.

MARTINA PETTERSSON, bor i Smaland och vill
starta upp en smaskalig tillverkning av sylt,
marmelad och chutney. Hon har arbetat
med att bygga upp Tasteline.se och pla-
nerar nu att skapa en forsiljningssida pa
Internet — lanthandeln.se

MALIN BOHMAN driver tillsammans med sin
man en mjolkgard i Rasten i Jamtland. Pa
garden finns forutom korna dven ménga
andra djur sdsom ankor, killingar, kaniner
och grisar. Malin planerar att gora ost och
glass av mjolken fran garden.
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glasskurs

Glassmastare Thorkil Boisen fran Bornholm é&r biolog i botten
och varvar glassmakandet pa sitt sommardppna café med
jobb som gymnasielérare och fiskodlingsdirektor. Han ar ocksa

involverad i ett projekt i Nepal for att gora glass av buffelmjolk.

Thorkil holl en tva dagars glasskurs for en glad skara som kom

fran Ystad i soder till Luled i nor. Flera av deltagarna stod redan

i startgroparna for att kora igang med glassverksamhet.

Jag tror inte att ndgon av deltagarna blev
riktigt métta pé glass, trots att det smaka-
des en hel del under denna kurs, sa vi kom-
mer nog att fa allt godare chanser till att
hitta hantverksglass runt om i landet!

Ingrediensernas funktion

Mjélk innehaller vatten (ca 87 %), fett (ca 4
%), laktos/mjolksocker (ca 5 %), protein (ca
3 %) och mineraler (ca 1 %).

Grddde innehaller mycket fett (ca 38 %).
Torrsubstanshalten (ts-halten) i glass mas-
te vara minst 30 % for att inte bli isig, men
blir den for hog ér det risk att glassen blir
seg och att laktoskristaller bildas, framf6-
rallt vid lagring. Anvénds bara mjolk blir
ts-halten for lag och om bara gridde an-
vénds blir den for hog. Pa grund av detta,
och for prisets skull, dr det bra att blanda
gradden med mjolk. Istdllet for gradde
kan mjolkpulver anvindas for att hoja
ts-halten. Det dr ocksa viktigt att rdkna ut
den totala fetthalten i glassen som helst ska
vara 5-20 % (vanligen 8-11 %).

Agg innehaller lecitin som fungerar
som emulgeringsmedel, dvs. det binder
vatten pé ena sidan och fett pa andra och
kan alltsé stabilisera emulsionen av fett
och vatten. Utan lecitinet smalter glassen
snabbt i rumstemperatur, vilket gar bra om
glassen ska étas pa en gdng men inte om
den ska lagras. Agg kan dock ge en tung
smak och som alternativ kan t.ex. gelatin,
agar-agar eller fruktkdrnmjol (johannes-
brodkérnmjol) anvandas. Till glass pa bar
och frukter som innehaller mycket fibrer
t.ex. jordgubbar och rabarber behovs det
inte. Ett d4gg viger ca 60 g och en dggula ca
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20 g. Aggulor innehaller minst 33 % fett.
Det dr viktigt att anvéinda férska dgg efter-
som proteinerna forstors med tiden.

Socker behovs for att sinka fryspunkten
i glassen sa att den inte blir for hard att

data. For mycket socker gor dock att glassen

inte kan frysa. Sockerhalten ska helst vara
12-20 % (vanligen 16-18 %). I mjolkglass

anvinds ofta den storsta méngden socker
for att hoja ts-halten, men mindre socker

kan manga ganger vara bittre for att inte fa
en for sot smak. Av det vanliga sockret kan
25 % bytas ut mot dextros som inte smakar

lika s6tt men har samma effekt pa viskosi-
teten. Honung kan ocksa anvéndas.
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Hygien

Bakterier trivs jattebra i glassmet eftersom
det dér finns vatten, gott om mat och de
inte har nagon konkurrens med goda bak-
terier (jamfor med goda mjolksyrebakte-
rier i t.ex. ost). Dessa forhallanden gor att
bakterierna snabbt kan ¢ka i antal. Aven
om det alltid kommer att finnas bakterier
runt omkring oss gér det att jobba for att
minimera antalet, t.ex. genom att anvanda
rena klader, skor, harskydd och att tvitta
hédnderna noga. Glassmeten maste pasto-
riseras och ska sedan forvaras kallt for att
hindra tillvaxt. Det &r viktigt att sterilisera
glassmaskinen dagligen t.ex. genom att



Glass pa havtorn ar det som har kommer ut ur glassmaskinen.

kora igenom kokande vatten ett par ganger.
Ténk pa att inte hélla kokande vatten i ma-
skinen nér den dr kall. Mellan omgangarna
racker det med att skolja ur maskinen med
kallt vatten, i alla fall om man kor glassarna
i ratt ordning, dvs. borjar med t.ex. sor-
bet och vaniljglass och avslutar med t.ex.
choklad- och blabérsglass.

Pastorisering

I en glassmet maste mjolken vara pastori-
serad. Aggen maste ocksa virmas till 85°C
for att doda eventuella salmonellabakterier,
som dr ett problem i Danmark. Att vispa
dggen med socker innan pastoriseringen ar
viktigt. Da bildas ett ndtverk som inneslu-
ter luft och vitska och som inte koagulerar
forrén vid 80°C — hela dgg koagulerar re-
dan vid 65°C. Detta mérks pé att smeten
blir &nnu tjockare och luftigare. Det géller
att se upp, for om temperaturen réakar stiga
over 85°C koagulerar proteinerna och det
bildas klumpar. Tank ocksa pa att hilla ner
den varma mjolken i d4ggen i en smal stréle
— inte tvért om for d& koagulerar smeten
for snabbt. Det finns pastorer att kopa som
kan underldtta vid tillverkning av mycket
glass. Som alternativ gar det att jobba med
vattenbad eller direkt i en kastrull men

da ar viktigt att stédndigt rora och inte ha
plattan pa hogsta effekt for da kan dggen
koagulera vid botten. Thorkil sjélv koper

in pastoriserad mjolk och virmebehandlar
enbart dggen tillsammans med ca 10-20

% av mjolken. Nér smeten ar klar ska den
mogna i minst fyra, maximalt 24, timmar i
kylskap for att smaken ska utvecklas.

Smaksattning

Till vaniljglass anvands 1 vaniljstang/liter
som, delad i bitar, vairms upp tillsammans
med smeten. Direfter mixas stangen son-
der och massan silas. Mycket av smaken
sitter faktiskt i sjélva stangen och det tas
tillvara pa detta satt. Choklad och kakao
varms ocksa med smeten. Snabbkaffe,
kanel och bar kokta med socker tillsétts
direkt innan smeten gar i glassmaskinen.
Chokladbitar, russin och hela bér kokta
med socker kan blandas i glassen efter att
den har tagits ut ur maskinen. Att baren
maste kokas upp med socker beror pa att
de innehaller mycket vatten och annars blir
som "isbitar” i glassen.

Sorbet

Sorbet innehaller frukt, socker och vatten.
Forst gors en sockerlag 1:1 (Baumé 28)
genom att virma 1 kg vatten och sedan
16sa upp 1 kg socker i det. Hall detta 6ver
frysta bir (1 kg) och se till att alla bar kom-
mer i kontakt med den varma lagen for

att avdoda mikroorganismer. Mixa med

en stavmixer och kor sedan moset direkt

i glassmaskinen. En sorbet ska ha 17-20
Baumé sa antingen mits sockerhalten
innan den kors i glassmaskinen eller sa
smakas den av under korningen och vatten
tillsatts till onskad s6tma. For strukturens
skull kan &dggvita tillsdttas (5-10 ml) under
kérningen. Aggvitan bildar ett natverk som
gor att sorbeten kan halla mer luft vilket
gor den mjukare, ger storre volym, vitare
farg, mindre sot smak och att den inte
smalter lika fort. Detta gors pa sorbet av
t.ex. blabar eller hallon men till rabarber

Thorkil Boisen, glassmakareioch larare fran
Bornholm férevisar har glassmaskinen.

som innehaller mycket fibrer behovs det
inte. Som alternativ till d4ggvita kan agar-
agar eller pektin (t.ex. i form av mosat
gront dpple) anvindas.

Frysning

En frontmatad glassmaskin, helst en vat-
tenkyld, ér att foredra. For lankar till glass-
maskinsforsiljare, se Eldrimners hemsida.
Thorkil tycker inte att man ska oroa sig for
att kopa maskiner som inte har lokala ater-
forséljare (t.ex. begagnade maskiner eller
maskiner fran utlandet) eftersom vanliga
elektriker vanligen klarar att reparera
dem. En snabb infrysning ger en mjukare
glass med méanga smé och jamnt fordelade
iskristaller. Om glassmaskinen inte dr
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Har tillverkas glassmet med vanilj som
smaksattning.

bra gar infrysningen langsamt och stora
kristaller bildas som kan ge problem, fram-
forallt om glassen ska sparas linge. Nér
glassen kommer ut ur glassmaskinen &r
den ca -8°C. Den bor da frysas in s& snabbt
som mojligt for strukturens skull. Vid lag
temperatur haller sig glassen hygieniskt
sett i flera ar: bakterierna gér i dvala och
tillvixer inte, men det &r viktigt att komma
ihag att de inte dor. Smakmassigt fordndras
dock glassen snabbt vid fryslagring. De-
sto langre en glass sparas desto storre ar
risken for kristallbildning. Se till att ha en
stabil temperatur eftersom temperaturvix-
lingar ger iskristallbildning pé& grund av att
vattnet smaélter och sedan fryser ihop. En
hallbarhet pa ca 3 manader (vid -18°C) kan
vara lampligt pa hantverksglass som siljs

i butik.

Servering

Fabrikstillverkade glassar innehaller ge-
nerellt sett mycket mer luft &n hantverks-
madssiga. Industrin anvdnder "continous
freezing” som innebir att mycket luft bla-
ses in (500g glassmet kan ge ca 11 glass).
Hantverksmissiga glassar tillverkas med sa
kallad "batch freezing” som ger en hérdare,
mer kompakt glass (500g glassmet kan ge
ca 0,51 glass). For att smaka mer bor hant-
verksmadssig glass serveras lite varmare

(ca -10°C). De flesta konsumenter ar vana
vid att ta glassen direkt ur frysen sa skriv
gdrna pa férpackningen ”1at tina 1-2 tim-
mar i kylskap” Glassen kan forstés tinas i
rumstemperatur, men da smalter ytan fast
glassen fortfarande ér helt frusen inuti, i
kylskap blir temperaturen jaimnare. Tinad
glass ska inte frysas om for da bildas stora
kristaller.

Prissattning

Thorkil gjorde ett prisexempel pé vad in-
gredienserna i hantverksmassig glass kos-
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Thorkil férbereder har den
avslutande smakprovningen.
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tar, se ruta hrintill.

Det ér stor skillnad i pris mellan gradd-
glass och mjélkglass och mellan olika
smaksattningar. Thorkil gav ocksa ett ex-
empel frén sitt glasscafé. I bérjan hade han
en billig glasskopa som gjorde 110 ml stora
kulor, vilket gav 9 kulor/l. Nér han sedan
kopte en glasskopa for 300 kr som gjorde
80 ml stora kulor fick han ut 12 kulor/1.

Mera glass, tva av kursens del-
tagare i full konceptration.

-

Med ett pris pa 10 kr/kula och en forsélj-
ning pé 100 kulor/dag blev skillnaden:
12000-9000 = 3000kr/dag och glasskopan
tjianades snabbt in. Att tinka pa dr ocksa
att forsta kulan bor vara dyrare pa grund av
kostnaden for expeditionen, exempelvis: 1
kula 15 kr, 2 kulor 25 kr, 3 kulor 35 kr osv.
Budskapet var att det géller att tanka till
for att f4 1onsamhet pa sitt glassforetag.




NYBORJARKURSER

Under april mdnad sjosattes Eldrimners nya satsning med ny-
borjarkurser hos erfarmna, diplomerade foretagare. Tva ystnings-
kurser introducerades, dels hos Agneta Larsson pa Strommens
Gardsmejeri utanfor Ange och dels hos Annika Schrewelius pé
Hagelstads Gardsmejeri pa Oland. Undertecknad hade majlig-
het att vara med i Hagelstad under de tva dagar som kursen
pagick och har kommer en liten resumé.

Det blev en mycket lyckad och uppskattad
kurs ddr kursen verkligen hade lockat ratt
malgrupp. Alla var pa nagot vis verksamma
pa gard eller fibod och hade sina funde-
ringar pa mjolkforadling.

Hagelstads Gardsmejeri

Annika som har 6ver 100 mj6lkande getter
ystar framforallt farskostar och pressade
ostar pé farsk mjolk direkt efter morgonens
mjolkning.

Detta &r mj6lkar Annika och hennes
man Kjell-Ewe getterna endast en gdng om
dagen fran borjan av laktationen och det
fungerar utmarkt. Enligt forsok sa forlorar
man ca 30% i mjolkmangd men i ostutbyte
endast 10% vilket man i princip sparar in pa
minskade kostnader f6r mj6lkning, kylning
av mj6lk och ystning. Denna rutin skapar
dragligare arbetsforhallanden och frigor tid.

Getterna far ga fritt ut och in i getstal-
let, en fore detta koladugard, och har stora
hérliga betesmarker att stréva pa. Och en
hel del jobb att utfora ... 16vsly finns det
gott om.

Forutom att de fordadlar den egna mjol-
ken koper de in komjélk fran en mycket
néra beldgen gard, vilket innebdr att de
aven da kan arbeta med pinférsk mjolk.

Bland syrakulturer och farskostar

Vi borjade med att kldimma in oss i Annikas
och Kjell-Ewes matrum dér vi férutom teo-
ripassen dven fikade och &t lunch. — Tack
Kjell-Ewe, for den fornamliga uppassningen
med harliga ostar och salamis fran garden,
kaffe, te och de rejéla luncher som du hdm-
tade nere i Lottorp! Sen blev det ju 4ven en
hel del disk att ta hand om... — Efter inled-
ning och presentation korde Annika lite
teoretiska grunder inom ystning innan vi
gick ut i mejeriet for att 16pa mjolk till lacti-
quer, kontrollera syrakultur och skopa upp

TEXT och FOTO: Birgitta Sundin

och formsitta fiarskost — vilken vi sedan
fick avnjuta dagen efter! — Vi gjorde en
saltad farskost, som formsattes i fina
smé hjartformar, och en sotad till efter-
ratt. Dagen avslutades med en genom-
gang och repetition av vad vi gjort ute i
mejeriet under dagen.

Lite grunder

Mjolkens kemiska bestdndsdelar ér laktos
— mat till mj6lksyrebakterier men dven an-
dra bakterier — fett — det finns en fettsyra,
caprinsyra som dr unik for geten och som
ger den karaktaristiska lite pikanta getsma-
ken — protein — hir ir det kaseinet som ar
det intressanta ndr man gor ost, det ér en-
bart kaseinet som kan koaguleras till ost —
mineraldmnen — utan kalciumet skulle vi
inte fa till ndgon ost, det dr det som binder
ihop kaseinerna sa att en ostmassa bildas —
och s vatten forstas.

Genom att gynna en 6nskvéird mikro-
biologisk flora och reducera eller ta bort en
eller flera livsbetingelser for skadliga och
icke 6nskvirda mikroorganismer kan vi
styra osttillverkningen. De skadliga, pato-
gena bakterierna som man maste ha koll pa
i osttillverkning ér E.coli, Staphylococcus
Aureus, Salmonella och Listeria Monocy-
togenes. Och ett sitt, forutom god mjolk-
ningshygien och djurhallning, att sékra sin
tillverkning &r att varda och jobba med sina
mjolksyrebakterier. Det dr de vi tillsatter i
mjolken genom den syrakultur vi forberett.
Det dr mjolksyrebakterierna, som genom
att omvandla laktos bildar mj6lksyra, som
gor att mjolken syrar och far ett lagre pH.
Och en sur miljé missgynnar bakterierna.
Vissa av mjolksyrebakterierna dr ocksa
specialiserade sd att de motarbetar tillvaxt
av olika skadliga bakterier.

Manga fragor far sina svar

Nagra pigga sjilar steg upp lite extra tidigt
dag tvé och anslét sig till Annika och Kjell-
Ewe i fird med morgonmjolkningen. Hela
mjolktanken drogs sedan pé en kirra intill
mejeribyggnaden och med en slang, som
anslots via en ingang i viggen, pumpades sa
mjolken 6ver i ystgrytan. Denna dag gjor-
des en pressad ost och vi skred till verket
direkt med morgonmjélken. Mellan syra-
och l6pesittning, rorning och formning av
bade den pressade osten och lactiquen vi
satte dagen innan, hann ménga fragor fa
sina svar. Annika delade frikostigt med sig
av allt hon ldrt och erfarit under de fem ar
hon hallit pa. Tidigare var hon verksam som
larare och lantméstare pé lantbruksskola.

En (helt) ny véarld

Lite omtumlande var det nog for vissa som
under dessa dagar klev in i en helt ny vérld.
En virld av mikroorganismer som man
kanske inte alls tidigare hort tals om. En
virld av finurliga kemiska processer som vi
som ystare méste kidnna till f6r att kunna
gora ostar med jamn och fin kvalitet. Ju mer
man vet desto storre mojligheter har man
att gé in och styra upp ystningen om det
skulle behovas. Och ju mer man vet desto
roligare blir det! Och desto béttre rustad ar
man for att starta upp ett eget foretag inom
hantverksmadssig osttillverkning.

Till hosten kommer vi att erbjuda fler ny-
borjarkurser och dé inte bara inom ystning.




SURDEGSoH

Med Konstantin Messmer, Hunnebostrand, 1

Den 15-18 mars holl Eldrimner en grundkurs i Surdegs-
bakning pa Lyckans Stenugnsbageri. Lyckans Stenugns-
bageri drivs och dgs av Mena Macken och Lars Nyberg
och invigdes i januari 2008. Under kursen fick deltagar-
na léra sig om surdeg och surdegsbakning, bade i teori
och ocksa praktik. Konstantin Messmer delar hér med
sig av sina tankar och erfarenheter.

Bakningspotential hos spannmal

For att kunna bedoma hur man ska hantera
ett specifikt mj6l bor man veta hur vattnet i
degen star i relation till vattnet i brodet.
Vattnet i degen dr bundet till gluten och

till starkelse. I det fardiga bakverket tar
stirkelsen upp sa gott som allt vatten. Den
hér vandringen eller flytten dger rum vid
stirkelsens forklistringstemperatur (mellan
50-80°C). For att stirkelsen ska bilda den
lagom fasta strukturen maste vattenméng-
den uppga till en viss procent av mjolet i
relation till mjolets beskaffenhet.

Vete

Vete dr enklast att baka pa, eftersom den
méngd vatten som gluten tar upp i en vete-
surdeg motsvarar ungefar den miangd som
stirkelsen behover for att forklistras till en
lagom fast struktur. Denna méangd ligger
vid ca 65-70 viktprocent vatten berdknat
pa mjolet.

Rag

Ragmjol kan inte ta upp lika mycket vatten
som vetem;jol, p.g.a. att starkelsen &r "svag’”.
Dérfor maste en del av degen syras. Vid
syrningen minskar enzymaktiviteten under
jasningen och stérkelsen stabiliseras, vilket
ger ett bittre vattenupptagande. Blir enzy-
maktiviteten under jasningens forlopp for
hog skadas stérkelsen och bryts ner till vat-
tenlosliga kolhydrater som inte kan binda
vattnet och man far ett klibbigt ragbrod.
Eftersom rag redan i kallt tillstand tar

upp tillrackligt mycket vatten blir det me-
ningslost att skalla den. Om den skallas
blir starkelsen 6verlastad med vatten och
brodet blir klibbigt och maste lagras sa att

10 ELDRIMNERS NYHETSBLAD 2-10

TEXT: Konstantin Messmer
FOTO: Karin Hillstrom

starkelsen aterkristalliserar och inkrdmet
blir hyfsat stabilt, innan det kan skidras. Om
syrningen samtidigt ar for svag rivs skor-
pan av inkradmet, s att blir det ett stort hal
under skorpan och inkrdmet faller ihop.

Ovriga mjolsorter

Deg av korn, havre, majs, hirs och ris kan
inte bilda nétverk, i vilket de under jés-
ningen bildade gaserna kan hallas fast. I
praktiken &r det mojligt att anvdnda en
storre del av dessa mjolsorter, ndr man
skallar dem eller kokar helkorn, som sedan
tillsdtts degen.

Ragbrod bakat i form jamfort med
ragbrod bakat fristaende

Ett fristdende brod avdunstar mer vatten &n
ett brod bakat i form. Skillnaden i mjolat-
gangen mellan tva bréd som vardera viger
600g berdknas till en fristdende raglimpa
att det gar at 400g mjol och till ett formba-
kat brod 378g mjol. Prisskillnaden blir da
20 ore/brod.

Olika jasningsalternativ vid indirekt
degberedning

Indirekt degberedning betyder att man an-
véander en viss del av mjolet for att sitta en
fordeg. Dessa fordegar betecknas med olika
begrepp for att kunna urskiljas.

BAGERLJAST

Hir anvinds kultiverade jastsvampar av
arten Saccharomyces cerevisiae. Fordeg
blandas i regel pa vetemjol eller slédktingar
av vetemjol.

Degutbyte (DU)

Mitningstal som beskriver relationen mel-
lan mjol och degvitska i en deg. Allt mjol i
degen definieras som 100 % och degvitskan
i % raknat pa mjolet. Degutbytet blir d& 100
+ andel degvitska. Exempel: 1 kg mjol +
700 ml vatten blir 70 % vatten, degen inne-
haller 100 % mjol + 70 % vatten, dirmed
blir degutbytet 100 + 70 = 170.

Los fordeg med degutbyte (DU) pa om-
kring 200 kallar vi poolish. Fast fordeg
med DU pa omkring 160 kallar vi fordeg
(alternativt "biga” — det franska/italienska
begreppet).

SURDEG

Hér anvéinds antingen kultiverade mjolk-
syrebakterier eller, vid en naturlig surdeg,
spontant odlade blandningar av mjolksy-
rebakterier och vilda jastsvampar. Man
skiljer mellan heterofermentativa och ho-
mofermentativa bakterier: Heterofermen-
tativa bildar saval dttiksyra som mjolksyra;
homofermentativa bildar enbart mjolksyra.
I en traditionell surdeg anses en relation
mellan 85 % mjolksyra och 15 % attiksyra
vara optimalt.

Surdeg pé vetemjol blandas med DU pa
mellan 170 och 200, kallas levain och hélls
kallt.

Surdeg pé rdgmjol blandas med DU pa
mellan 230 och 250, kallas surdeg och halls
varmt.

Blandningar mellan bada sorter &r moj-
liga; parametrarna blir d& nagonstans emel-
lan.



Konstantin Messmer
leder kursen pa
Lyckans.

BAKFERMENT

Har anvéinds kultiverade homofermentativa
bakterier i samband med vilda jastsvampar
fran honung. Bakferment tillverkas av en
liten tysk firma och har sitt ursprung i den
biodynamiska forskningen. Bakferment
heter egentligen "SEKOWA-Spezial-Back-
ferment” och finns idag i ekologiska bage-
rier runt om i Europa. Bakferment dr spe-
ciellt lampligt ndr man bakar pa fullkorn.
Attiksyra ska helst inte bildas. Dirigenom
blir det ett milt och aromatiskt brod. Ofta
anvinds bakferment ocksa for att starta
vanliga surdegar och levain.

Matningstal pH

pH-virdet anvinds for att beskriva hur surt
ett medium &r. pH 7 star for neutralt, pH
7—-14 ar basiskt och pH 1-7 ér surt. Blandas
mjol och vatten ligger pH mellan 7 och 8.
Genom mjolksyrebakteriernas aktivitet
sianks pH-virdet kontinuerligt. Genom att
mata pH kan man bedoma nér surdegen &r
mogen for vidarebearbetning.

Vetesureg bor ha ett pH-virde pa 4,5.
Bakferment och naturlig surdeg bor ha ett
pH-vérde pa 3,9. Vid pH 3,7 blir surdegen
sjalvkonserverande, dvs. miljon blir s& pass
sur att bakterierna slutar att arbeta. Har
surdegen natt denna nivé kan den sta gan-
ska lange utan att bli simre. Brodet som
tillverkas av den blir som den sura finska

typen.

Jasningsforloppet paverkas av:

» Mjolet: Siktat forlanger jéstiden och full-
kornsmjol forkortar.

» Degutbytet: Hogt degutbyte forkortar
jastiden, lagre degutbyte forldnger.

» Sockerhalten: Lag sockerhalt forkortar
jastiden.

» Saltet: Lagom med salt bromsar och reg-
lerar jasningen. Jasning utan salt ger snabb
och okontrollerad jésning.

» Véderleken: Fuktigt vader forkortar jasti-
den, torrt véder forldnger.

» Manfaserna: Anses inom biodynamiken
paverka jastiden.

Berdakning av degvatskans tempe-
ratur

Olika parametrar paverkar temperaturen
pa degen. For att na den 6nskade tempe-
raturen bor oftast temperaturen pé deg-
vétskan beréknas. I denna berakning ingar
mjolets temperatur, rumstemperaturen,
fordegens temperatur, uppvarmning eller
avkylning under degberedningen. Berak-
ningens maltemperatur dr 6nskad degtem-
peratur + uppvarmning/avkylning.
Exempel:

» Om 6nskad degtemperatur dr 26°C minus

skattad uppvarmning pa 3°C blir méltem-
peraturen 23°C.

» Om 6nskad degtemperatur ér 26°C plus
skattad avkylning pa 4°C blir maltempera-
turen 30°C.

Vitskans temperatur beréknas beroende
pa hur méanga parametrar man har att ta
héansyn till.

Tas hinsyn bara till mjél och vatten vid en
direkt deg sa blir berdkningen:

Vitskans temperatur = Maltemperatur x 2
minus mjolets temperatur

Exempel: X =30 x 2 - 20 =40°C

Tas hénsyn pa fordegstemperaturen plus
mjolets vid en indirekt deg sa blir berdk-
ningen:

Vitskans temperatur = Méltemperatur x 3
minus mjo6lets minus fordegens temperatur
Exempel: X =30 x 3 — 20 — 28 =48°C

Om degen virms upp eller kyls ner under
beredningen beror pa knadningstekniken
och degfastheten. Spiralblandare 6kar
temperaturen; Hubkneter sinker tempera-
turen; Fasta degar blir varmare, 16sa degar
blir svalare. Yttertemperaturen paverkar sa
klart ocksa — sommar/vinter, regn/sol re-
sulterar i olika temperaturer pa degvitskan.

Receptberdkning Croissant

For att kunna forsta hur recept byggs upp
tycker jag det &r nyttigt att rdkna om givna
recept i procenttal, sa att man kan se hur
mycket av olika typer av ingredienser som
finns i relation till mjolet, for att littare
skapa egna recept!

En sats Croissant dr hir berdknat till en deg
som ger 60 stycken Croissanter. Recept:

2300 g vetemjol 100 %
1000 ml mjolk 44 %
120 g smor 5%
6 st 4gg (300 g) 12 %
60 g rarorsocker 3 %
45 g havssalt 2 %
75 gjast 3%

20 g kornmalt 1%
40 g nyponmjol 2 %

Degvikt basdeg sammanlagt 3960 g. Brut-
todegutbyte dr 172.

1300 g smor, for att kavla in 56 % eller 33 %
berdknat p& basdegen.

Bruttodegutbyte blir 228 pa hela croissant-
degen.

Bedomning
Detta recept innehéller mer dgg och nypon-
mjol d4n normalt. Detta for att bakverket
ska fa en béttre volym ndr man anvénder
ekologiska ingredienser, som inte innehal-
ler nagra stabiliserande tillsatser.
Kavlingssmoret med 33 % ligger vid 6vre
gransen, vilket kréver konsekvent nerkyl-
ning mellan varje kavlingssteg. Vanligt &r
att man anviander 20-25 % kavlingssmor.

ELDRIMNERS NYHETSBEAL




For forsta gangen i Eldrimners kurshistoria gjordes en
djupdykning i den svenska hardosthistorien. Bjorn

Sigbjérn, en rik kunskapskalla att dsa ur, stod fér den
teoretiska delen och Stefan Lind, som har ystat alla de
stora svenska ostarna, lotsade oss genom den praktiska

ystningsdelen.

Bjorn Sigbjorn ar tredje (!) generationen
ostmadstare, utbildad i Norge och mannen
bakom uppbyggnaden av Grevéost-ysteriet
i Arvika (som tyvérr inte finns kvar). Och
tillika en hdngiven ystnings- och "ostfreak”
som numera enbart arbetar i det egna
foretaget Milkum och gérna gréiver ned sig
i historiska dokument.

Stefan Lind, mejerist pa Rosta Utbild-
ningsmejeri och tidigare verksam pa Milko,
f.d. NNP i Ostersund, gav oss lite nitta
siffror pa forhéllandet mellan de stora yste-
rierna och vara sma gardsmejerier; dygns-
produktionen nér han jobbade pa NNP lag

TEXT och FOTO: Birgitta Sundin

pé 25 ton per dag, att jamfora med arspro-
duktionen pa Rosta Utbildningsmejeri om
3 ton! (Mellan 3-7 ton ligger nog manga av
gardsmejerierna pé idag.)

Ursprunget

Ursprunget till vara mejerier dr de kokhus
dér mjolk foradlades till ost som ett sitt att
tillskansa sig medel, genom forsiljning pa
marknaden. Pa den tiden var det kvinnor-
na, mejerskorna, som stod f6r ostmakandet
men med maskinernas intag och storre
mejerier tog sa méannen over. Med dagens
gardsmejerier kan vi séga att cirkeln é&r slu-
ten, med tanke pa att de flesta mejeristerna
ar kvinnor.

Antal mejerier

I borjan pé 30-talet fanns i Sverige 1600
bondeédgda mejerier for att 1956 ha mins-
kat till 550 mejerier, varav ungefir halften
gjorde smor. I Valne, Jamtland, fanns till
exempel det enda mejeriet som gjorde en
svensk emmentaler vid namn Jamtgards-
ost, ett namn som lever kvar idag. Men pa
60-talet kom tankbilarna, vilket innebar
dodsstoten for smamejerierna. 1982 fanns
endast 49 mejerier kvar.

Idag 2010 finns 11 ysterier kvar + tva
privata (Boxholm och Vrigstad) forutom de
gards- och bymejerier som véxer upp mer
och mer. Av dessa tio finns faktiskt hela tre
stycken i Vastra Gotaland — Gétene, Fal-
koping och Gésene — vilket kanske kan ses
som en indikation pa en djup och gammal
osttradition, som skulle kunna kopplas till
ursprunget for den svenska hardosten.

Ysteri-historik

Bjorn visade en karta over dessa mejerier.
Det var pa ysteriet i Ornskoldsvik, i borjan
av 60-talet, som Grevéosten foddes. I Karl-
stad gjord en graddig kittost med namnet
Kavaljer. Gésene i Vastergotland ér ett "li-
tet” ysteri som fortfarande finns kvar. Det
ar kant for den "ostmaskin” de sjélv kon-
struerat och som gor deras kinda Gésene
Ost. Boxholms mejeri dr privat, och har
sa alltid varit, och uppstod pa Boxholms
bruk. Ysteriet i Vetlanda blev ként for sin
Grevé, de hade ndmligen de storsta pipor-
na. I de smaldndska mejerierna ystades det
Hemost, en syrad hushallsost, vilken har
sin hemvist just i Smaland—Ostergétland.
Kvibille har tillverkat en svensk variant av
cheddar sedan 1928.

Genom rationaliseringarna forsvann ty-
vérr ysteriernas olika specialiteter. Endast
Umea, Kristianstad, Kalmar och Falko-
ping har idag mojlighet att tillverka stora,
vaxade, runda ostar som Herrgard, Grevé,
Svecia och Prést. De 6vriga gor filmost
eller blockost, alltsa rektanguldra bitar ost
som lagras i plast. Burtrésk, med Vister-
bottensosten, gor ocksa runda ostar.

Mera om ost
Bjorn berdttar om en ost vid namn Gam-
melbyns Special, som han var med och ex-
perimenterade fram. Till den anvinde de en
lite mindre méngd propionsyrakultur i en
ystning av Visterbottenstyp. Den blev god
tycker Bjorn, men fick ingen uppbackning
av Riksost och darmed ingen lansering.
Vita geten var en Tilsiterost med tillsats
av getmjolk frén Jdmtland, ett landskap



som i Dvirsitt hyste den senaste ligre
mejeriskolan. Dér fick man ysta pa férmid-
dagarna och sitta i skolbdnken pé eftermid-
dagarna.

Gouda har tillverkats mycket i Sverige
tidigare, till exempel Klockarosten fran
Linkoping.

Smor

Sverige var en stor smorexportor pa
1800-talet. Man maste d& ha mejeristexa-
men for att vara smormaéstare. Och det var
smormaéstaren som ansvarade for alla sy-
rakulturer till osttillverkningen. Allt smor
idag ér dock osyrat, for att man pa ysteri-
erna har upplevt att det svart att bli av med
den syrade kidrnmjolken.

Den svenska traditionen

Traditionen i Sverige dr en mager ost pa
skummjolk. Undantaget ar Préstosten, for
den skulle som namnet visar ges eller goras
till prasten och da skulle det vara en extra
fin ost. Byfolket tog med sig "plockor” (ost-
massa) eller ystmjolk hemifran och begav
sig till ystagillen, dér man formade eller
ystade denna helfeta ost. Under krigséren
1940-1947 tillverkades till exempel enbart
mager ost i Sverige.

Svenska osttyper

De grynpipiga ostarna Prést, Svecia samt
Viasterbottensost harstammar samtliga fran
Viastergotland och Vistgotaosten. Svecian
dr lite syrligare én sina syskon, men annars
vildigt lik de andra. Den gors nu enbart i
Falkoping och Kalmar och kan dven lagras i
12 manader.

Pressning"av Prastost

Grevéosten, som &r en rundpipig ost, har
dédremot sitt ursprung i den norska osten
Jarlsberg och dr den enda nya svenska
osten i véra ysterier. Den skapades i borjan
av 60-talet, ndirmare 1963. Den huvudsak-
liga skillnaden mellan Herrgard och Grevé
ar propionsyrakulturen som tillsatts vid
Grevétillverkningen.

Kittostar

Steppost ér ett namn pa en platt kittost
fran Ryssland. Namnet kom att beskriva an-
dra typer av kittostar som gjordes i Sverige,
till exempel Véldloffen, en ost som gjordes
i Jamtland och blev oerhért populér. En
annan svensk ost i denna kategori var
Hilsingeost som gjordes pa en blandning
av ko- och getmjolk. Tilsiter var en annan
populir kittost som fick sitt namn fran en
plats i Ostpreussen, nuvarande Ryssland.
Den skapades av en inflyttad holldndska
och gjordes i limpform liksom Valaloffen.
Vita geten som tillverkades i Jimtland var
ocksa en Tilsiterost.

Kittostar var populdra i Sverige, de var
enkla att hantera i killarlagren tyckte yste-
rierna, inga problem med maogel.

Port Salut, en ost som inte lingre finns
kvar, var ursprungligen en ost som tillver-
kades med kittyta. Tyvérr hade till slut all
Port Salut som saldes firgad yta istillet for
kittbehandlad.

Riksost

Riksost bildades 1938 och képte in och
salde all ost fran de foreningsigda meje-
rierna. Riksost planerade i stort sett ost-
produktionen i Sverige och bestaimde vilka

OSTHYVELN

Osthyveln dr en norsk uppfinning fran 1925
och det ari princip endast i Norge, Sverige
och Finland som den anvands och dr ett
omistligt redskap.

ﬂ\d lyeklig att propionsyrekulturen

i tid — men det var i sista sekund.

ostsorter och hur mycket mejerierna skulle
producera. Men d& mejeriforetagen sjilva
ville sélja sin ost, samtidigt som en ny kon-
kurrenslag kom, s& avvecklades Riksost i
borjan av 1990-talet.

Tavlingar, som SM i ost i Skara, har varit
viktiga genom aren for utvecklandet av
kvaliteten och marknadsforingen av svensk
ost. Tyvirr finns inga rikstickande tévlingar
kvar for de svenska hardostarna.

Préstost

Dagens pristostrecept dr fran Lovanger.
Intressant att veta dr att forr tillsatte man
ofta 50 liter obehandlad (opastoriserad)
mjolk (till 5000 I ystmjolk) i fabrikationen
av Pristost, for att fa en bredare flora som
kunde bidra till ostens utveckling. Forutom
mjolksyrebakterier finns till exempel dven
propionsyrabakterier naturligt i den obe-
handlade mjolken.

Man tillsitter 60-70-gradigt vatten (fran
kranen gar bra om man har fullt godként
vatten) i den hr tillverkningen, vilket sam-
tidigt utgor ett sétt att hoja temperaturen
i ystgrytan. Det som huvudsakligen skiljer
en Visterbottensost fran en Préstost dr att
efterrorningen dr mycket langre, tva tim-
mar i 43°C.
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Bjoérn Sigbjorn undervisar om de'svenskahardostarna:

Avtappning av och saltning i vassle
Nir vassle skall tappas av kan man med
fordel gora det med hjélp av en hévert, lagg
den forst i vasslen sa att den fylls och hing
sedan 6ver kanten.

En pH-sdnkning p4 0,2-0,4 innan form-
sattning vill vi ha hér. Det dr mindre pro-
blem om syrningen gar for langsamt &n om
den gar for fort i dessa ystningstekniker.

Innan formséttningen, som inte far ta for
lang tid — da blir det inte samma ost i borjan
som i slutet av formsdttningen — saltas en
mindre mingd i vasslen for att fa en mju-
kare konsistens pé osten. Det &r viktigt att
hitta en formsittningsmetod som fungerar i
det lilla mejeriet. Med duk far man en jam-
nare och tétare yta pa osten.

Pressning

I industrin har man en presstid pa fyra tim-
mar, men en praktisk tid i gdrdsmejeriet kan
vara 15-18 timmar. Nér det géller rundpipig
ost kan man kyla ostarna i formarna med
kallvatten under pressningen for att ostarna
inte ska fa for stark gasutveckling (koldiox-
id). De rundpipiga ostarna skall férpressas
under vasslen innan de pressas pa vanligt
vis.

Formsattning av prastost

e
| tiIIverkningeri avgt;dch Grevéost byf'é'r-..._
man ut en del vassle‘mot vatten. -

|

il

Det traditionella méttet for Préstost dr
35 cm i diameter och osten vaxas efter 3-4
veckor. Préstosten viger 12-13 kg/ost vilket
ar mer 4n Svecia och Herrgard.

Formsattning
Idag i industrin skdrs rektangulédra block
av ostmassa, for rundpipig ost, som sedan
formas i exempelvis runda ostformar. Avrin-
ningen av vassle vid formsittningen ska gé
fort. Idag ér det endast till Vésterbottensos-
ten man anvéinder ostduk. En regelbunden
viandning ger en torr och fin ost med en
jamn pipbildning.

Gemensamt for véra svenska hardostar
dr att man uteslutande anvinder mesofil
kultur och att pH efter 24 tim ska ligga pa
5,2-5,4. De har vaxats eller paraffinerats fran
1860-talet.

Aminosyror

De vattendroppar man kan finna i piporna i
lagrade ostar dr aminosyror i flytande form,
de torkar sedan och bildar vita kristaller. I
detta stadium &r ostarna vildigt goda. Prolin
dr en aminosyra som ger s6t smak och gyn-
nas av en lang virmningstid.

De svenska hardostarna idag kréver ling-
re mognadstid for att utveckla smak. Forr
kunde det ricka med 8 manader, medan de
nu maste lagras i 12 manader for att uppné
samma smak. Varfér kan man da undra? En
av orsakerna kan vara en produktion med
allt slutnare system och en snivare bakterio-
logisk flora vid tillverkning och lagring.

Vasterbottensost
P4 1860-talet foddes denna ost. Det var en
mejerska, Elenora Lindstrom fran Burtrask
i Visterbotten, som tog sig énda ned till
Vistergotland — en mycket lang stracka pa
den tiden! — for att lira sig gora Vastgotaost,
vilket visade pa en sérartad driftighet. Med
dessa kunskaper i bagaget experimenterade
hon genom att forldnga rérningen och hoja
temperaturen ytterligare och vips s var
Visterbottensosten fodd (mer om detta
pé Bjorns hemsida westerbottensost.se).
En annan mer forforisk historia om ostens
ursprung fortéljs ocksa av tillverkarna, men
den maste anses foga sannolik.
Vistgotaosten i sin tur hade vidareutveck-
lats och forfinats av en inflyttad nordtysk

Rundpipig ost som Grevé ska
formsattas under vas:

mejerska vid namn Leonore Mortensen.
Sa detta var kvinnornas omréade och de har
spelat en viktig roll i utvecklandet av vara
svenska hardostar.

Viasterbottensosten blev ett eget varu-
mérke redan 1911.

Kryddost

Kryddost gjorde man oftast ndr mj6lkva-
liteten var sdmre, exempelvis pa grund av
foderbyten och ménga sindjur. Det var allts&
ett satt att dolja en simre mjolkkvalitet och
eventuella felsmaker. De klassiska kryd-
dorna ér nejlika samt spis- eller brodkum-
min. Kalmar och Boxholms mejerier gor
idag kryddost.

Omvirlden

I Holland finns de absolut storsta mejeri-
erna vid sidan av sma mejerier. I Frankrike
finns 40 000 gardsmejerier inklusive by-
mejerier (fromageries artisanales). I Italien
finns 2 000 kooperativa mejerier. Daremot
forsvann i Sverige, Norge och Finland
gardstillverkningen néstintill helt i takt med
rationaliseringar och nya vérderingar, och
dérfor hittar vi fram till idag jamforelsevis
vildigt fa smé mejerier. Danmark dédremot
har behallit mer av gardstillverkning, men i
lite storre format.

Lope

Lope kan kryddas med bl.a. timjan for att
lukta battre (Kemikalias). Den svensktillver-
kade l6pen utvinns ur importerade frysta
kalvmagar fran Nya Zeeland. Lopet pressas
ur i halvfryst tillstdnd, filtreras och silas
sedan.

Ostkontroll

Den tidigare nationella ostkontrollen var
mycket bra, men &r nu tyvérr nedlagd. Istél-
let &r det nu upp till respektive mejeri att
utfora en egen ostbedémning. Ostkontrol-
len byggde pé en beddmning av storlek och
form, yta och konsistens, farg, textur, lukt
och smak enligt en femgradig skala dér tre
var godként. Idag anvdnder en del mejerier
en tiogradig skala dér fem dr godként.
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| artikeln Ystning — lagring och mognad, sidan 9, langst ned i vanstra spalten, finns tvd meningar som motsager
varandra. Sahér skall det sta:
"Stafylokocker kan forsvinna men inte toxinerna. Toxinerna ar varmetaliga och dor inte vid pastdrisering."

KURSER | SAMARBETE

med Mat & Upplevelser | sydostra Svenge
YSTNING med Michel Lep ..

En vintrig vecka i februari gavs den forsta kursen i
samarbete mellan Eldrimner och Mat & Upplevel-
ser i sydostra Sverige genom en grundkurs i Yst-
ning med ystningsexperten Michel Lepage. Grun-
derna inom mj6lkens mikrobiologi och kemi gicks
igenom, liksom viktigt att veta om patogena bak-
terier och mjo6lksyrakulter. Det blev ocksé praktisk
ystning av ostar frén de olika kategorierna mjuka
ostar, farskostar, pressade ostar och blamégelostar.
Kursen holls pd Hagelstads Gardsmejeri, Oland.
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Michfe;;age; gardsystningsexpert fran :
_sodraFrankrike tolkas av Gert Andersson. o ‘

TEXT: Birgitta Sundin, FOTO: Annika Schrewelius

Den 9-11 mars genomfordes en kurs i Bér- & gronsaksforadling pa Stora Segerstads
Naturbruksgymnasium i Sméland, i det f.d. lanthushallsskolekoket. Kursledare var
Christophe Picard fran CFPPA Florac i Frankrike och 15 deltagare fran sodra Sverige
larde sig olika metoder for konservering av bar och gronsaker, dels med véarmebe-
handling, dels med andra metoder som t.ex. med hjalp av kyla, salt, vakuumpake-
tering, olja, torkning och syrning. P4 eftermiddagarna tillagades soppor, grytor och
roror for att praktiskt kunna tillimpa de nyvunna kunskaperna och testa att passera,
pastorisera, sterilisera och vakuumpaketera. Stora Segerstad var en ny och trevlig
bekantskap och skotte virdskapet stralande!

TEXT: Karin Libeck, FOTO: Birgitta Andersson

Christophe Picard tolkas ay
Karin Liibeck pa Eldrimner.




Mathantverksdag i Roslagen

5 MAJ PA NORRTELJE BRENNERI

En dggproducent med bageridrommar, en
foretagsutvecklare med matintresse, en
visiondr med getter och havtornsbuskar, en
dessertmakare med passion for smakakor
och kola ... Eldrimners mathantverksdagar
drar mycket folk landet runt och traffen
for Roslagen i Norrtelje Brenneris lokaler
var inget undantag. Trettio nyfikna ahorare
med olika bakgrund sl6t upp och bérjade
dagen med att njuta av den mathantverks-
massiga formiddagsfika som dagens fem
branschradgivare dukade upp. Efter en
kort presentationsrunda av alla beréttade
branschradgivarna om sina varor och kort
om hur de startat och nu driver sina fo-
retag. S6ren Lundgren (slakt och chark),
Annika Schrewelius (mejeri), Claudia
Dillman (6rtforddling och ekonomi), Anne-
Marie Hultberg (bageri) och Jan-Anders
Jarebrand (bérféradling) drog inspirerande
historier blandade med konkreta tips som
mottogs med nyfikna fragor och uppskat-
tande av publiken.

Nista pass var Bodil Cornells, Eldrim-
ners verksamhetsledares. Hon beréttade
om vad Eldrimner jobbar f6r och kan hjal-
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pa till med och vad mathantverk innebér.
Studieresor, hantverkskurser, Smaklust,
Seerimner, SM i Mathantverk, nya mat-
hantverksfilmer, fler handbécker och den
nya kartboken pa Internet ... Eldrimners
aktiviteter blir allt fler och allt storre.

Vad vill vi?

Dags for feedback! Ahorarna delades in

i fem grupper som diskuterade vad som
behovs for att tillgodose mathantverkar-
nas behov pé kort och lang sikt. Efter att
gruppdiskussionen redovisats och lunch
inmundigats i den fantastiskt vackra prov-
salen/matsalen fanns det méjlighet for alla
att stdlla fragor till radgivaren inom det
omrade man var intresserad av. Det gavs
ocksa utrymme att prata med varandra
utifran verksamhetsomraden och intressen
for att bolla erfarenheter och skapa sam-
arbeten. Dagen avslutades med att de som
ville guidades runt i branneriets lokaler i
nedre botten — en fascinerande och rolig
avslutning pa en mycket givande dag.

Nar Eldrimner anordnar mathantverkstraff bjuds det pa en heldag
spdckad med hérlig inspiration och spannande méten. Dagen &r for
alla som &r intresserade av mathantverk — allt fran nyféralskade visio-
narer till garvade experter och organisationsmanniskor. Mathantverks-
fika, brainstorming runt hantverkets framtid och branschvis réadgivning
var nagra punkter som lockade till Mathantverksdag i Loharad.

TEXT: Linda Wirén FOTO: Mats Karlsson/Smabrukaren Media Corporation

eldrimner bor
SATSA/SATSA MER PA

— ndgra punkter frdn gruppdiskussionen

» INSPIRERA: Visa att det gér att forverkliga
drommar — skriv ner nagra av de solskens-
historier ni stott pa under aren — visa bade
fattiga sjalar som &r sugna pa att starta
mathantverksforetag och myndighetsper-
soner som tror att det mesta dr "alldeles
for krangligt” att det gdr om man vill!

» PAVERKA: Stam traff med maktménniskor
pé bade lokal, regional och riksniva och
visa vilka mathantverkarna ar. Bjud pa
mathantverksfika — ménga ganger ar det
forst da som polletten ramlar ner — da
stianger de dntligen av mobiltelefonen och
fattar vilken skatt vi pratar om.

» KONKRETISERA NYTTAN AV SVERIGES MATHANT-
VERK OCH ELDRIMNER: Hur manga har gatt
Eldrimners kurser? Nagon gissning pa hur
ménga av dessa som har startat en verk-
samhet? Hur ménga mathantverkare finns
det och hur stora summor producerar de
varor for? Vad har de for betydelse for tu-
rism och export? Bra-att-ha-siffror ndr man
pratar med pengafixerade makthavare ...

» SPRID KUNSKAP: Samarbeta mer med gym-
nasier, yrkesskolor och folkhogskolor med
restaurang- och matinriktning. Lar dem
vikten av schysst mat!

» HITTA NYA FORMER FOR LANDSBYGDSFORETA-
GANDE: Bodil berdttade om en foretagsform
i Frankrike kallad GAEC som forenklar
samarbetet runt gardsverksamhet pa ett
smart satt. Gar nagot sddant att skapa
dven i Sverige?

» TYDLIGGORA: Det kan fortfarande vara
svart att forsta vad Eldrimner kan hjélpa
till med och vem som gor vad i organisa-
tionen. Gor gédrna dnnu tydligare pa web
och i nyhetsblad.




erimner

_idésmedjan som ar ett maste for alla

VISST KANNS DET LANGT TILL HOSTEN just nu i den
gryende sommaren, men dé kan det ocksé
vara gott att veta att hdsten innebér nagot
spannande och viktigt: Seerimner, motes-
platsen, idé- och kunskapssmedjan for alla
mathantverkare. Arets viktigaste arrange-
mang for ALLA med intresse for mathant-
verk: 12-14 oktober dr dagarna du maste
pricka in i din almanacka redan idag. Temat
ar Mathantverk sdljer.

Programmet dr om mojligt &nnu mer
fullodigt och spannande an tidigare. Vilken
dag som helst kommer det tryckta program-
bladet i din brevlada. D4 kan du sjélv vilja
ut vad som passar dig bést.

Invigningen kors pa vinnande recept
fran Smaklust. I en rapp stafett kommer
en departementsforetridare, tre gene-
raldirektorer (Tillvaxt- ,Jordbruks- och
Livsmedelsverket), sju riksdagsledaméter
(en representant for varje parti), ett antal
Eldrimner-ambassadérer och naturligtvis
mathantverkare, badde unga och erfarna, att
uttrycka vad de kénner f6r mathantverk.
Landshovding Britt Bohlin och Eldrimners
verksamhetsledare Bodil Cornell star for
den formella delen av 6ppnandet.

Invigningen avloses direkt av den forsta,
heta debatten: Det ska vara roligt, enkelt
och lonsamt att vara mathantverkare. Titeln
dr en latt travesti pa en devis i regeringens
program Sverige — det nya matlandet. Till-
vixtverkets senior advisor i foretagsfragor,

Lars Nyberg, leder debatten dér mathant-
verkare kan ta upp fragor de brottats med
och fa svar direkt av generaldirektorerna,
experterna och riksdagspolitikerna. Debat-
ten ska forhoppningsvis spegla bade det
som ar svart och det som 4r roligt. Fran
Eldrimners sida hoppas vi att den ska sitta
spar i riksdagens arbete den kommande
perioden ...

Redan pé eftermiddagen den 12:e kommer
nésta viktiga debatt. Marianne Wanger leder
samtalet om Tillsyn, avgifter och kontroller.
Det dr ocksa hon som haller i onsdagens
spannande samtal: Mathantverk i fronten —
export och kommunikation. Rykande aktuel-
la fragor ar vilken mat vi egentligen vill sélja
till andra lander, hur vi presenterar Sverige
som matland och sist men inte minst: Vad
krévs for att vi ska kunna exportera mat-
hantverk pa bra villkor?

MARIE SIMONSSON AR EN jamtlindsk foretagare
med manga stringar pa sin lyra och virlden
som arbetsfalt. Hon tar i sitt seminarium
upp affdrsprocess, prisséttning och hur din
egen personlighet paverkar resultatet. Mats-
Eric Nilsson beréttar om hur den fejkade
industrimaten gynnas trots att alla hyllar
det sméskaliga och nérproducerade. En
néstan sjalvklar gast dr Carl Jan Grangqvist,
professor och skapare av Grythyttan. Han
kommer att beskriva hur det gar till att ut-
veckla ett maltidsspréak. Johan Ununger, vd

2010

mathantverkare

-~
-

<J

Salta Kvarn beréttar hur man genom enga-
gemang, aktivism och sociala medier skapar
starka varumairken. Ja, det dr bara nagra i
raden av alla seminari nknyter till
arets tema. N 'm Seerimner pa
ett stort antal branschs?iﬁmg::g, alla
med spannande innehall. Eldrimners kédnda
experter Michel Lepage, Christéle Droz
Vincent, Jiirgen Koérber, Manfred Enoksson,
Leif Lynum med flera haller i trddarna.

SARSKILT GLADJANDE AR DET att i ar kan Eldrim-
ner vilkomna professor Marie-Christine
Montel fran det franska forskningsinstitu-
tet INRA (Institut National de Recherche
Agronomique). INRA é&r virldsledande
inom jordbruksforskning och temat for
forelasningen ar: Fordelar och risker med
ostar tillverkade pa obehandlad mjolk.

BRANSCHTRAFFARNA AR VIKTIGA forum for att pa-
verka Eldrimners kommande arbete. Denna
gang utgér arbetet fran ett huvudtema:
Mojligheterna for mathantverkare att skilja
ut sina produkter pa marknaden.

En av hojdpunkterna under Seerimner ar
naturligtvis SM i mathantverk. Att delta i
SM och fd medalj for sina produkter har bli-
vit ett allt viktigare siljvapen for mathant-
verkare. Medaljregnet faller som vanligt
under galamiddagen pa onsdagskvillen.

TEXT: Inez Backlund




SKAPA NYTT

"Med fisk pa menyen!"

I mitten av januari genomférdes den andra och sista traffen
med ungdomar pa restaurangprogrammet i Strémsund, Le-
vanger och Bjugn. De fick da delta pa ett Mathantverkslager.

Deltakerne fikk forskjellige oppgaver fra filete-

ring, rensing av kamskjell og farselagin.
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TEXT: Anna Berglund/Kersti Monsen FOTO: Kersti Monsen

Anvindning av fisk i fériadlingsforetag
och p3 restauranger eller catering var
temat dd 11 motiverade deltagare deltog
pa kursen "Med fisk p4 menyen!”, 1-2
februari 2010. Deltagarna kom frin res-
tauranger, krogar och hotell eller foretag
som jobbade med inlandsfisk p4 andra
sitt. Bdde Jimtlands lin och Nord-och
Ser-Trendelag var representerade. Kursen
genomférdes under kunnig ledning av
Svein Magnus Gjonvik, kock och restau-
rangchef pad Matakademiet i Trondheim.

Det var en innehillsrik kurs med teori
och praktik bide frin att arbeta med
olika foridlingsmetoder som rokning,
gravning, marinering och fiskfirspro-
dukter samt att laga till fiskmenyer och
diskutera prissittning m.m. Under forsta
dagen tillagades matriitter med fisk. Nista
dag gick man genom foridlingsmetoder
och pratade om prissittning och hur stor
andel av priset som olika delar i méaltiden
brukar utgéra, samt att komponera me-
nyer och presentera rdvaror och ursprung
i menyn.

Utdrag ur kursanteckningarna:

Menysetting

Salgs, truverdighet, kvalitetsprodukt, bruk
det lokale — dette er gode stikkord for d
lykkes.

Bruk heller fi rdvarer enn for mange,

kreative sammensetning av rivarer pa
menyen.

Sammensetning av menyen/er:

+ F& mer kunnskap om ulike rvarer og
prosesser (konserveringsmetoder).

« Benytt ravarer i ulike varianter, gir gkt
merverdi.

« La menyen gjenspeile arstider.

Bruk eget sprak. Fortell historien. Beskriv
rdvarens opprinnelse, regionen, girden,
vannet, produsent.

Menyer:

» Varmrekt fjellorret med pressede man-
delpotet, hvitvinssyltet (sider, syrgress)
kantareller og multesaus. (creamfraise og
multer).

o Grillet sjgkreps med hvitlek og urte
smor. Servert med hjemmelaget bred og
multesaus.

+ Kremet fiskesuppe av fjellfisk med so-
vas terninger. Suovas basert pa lokal rein,
en samisk delikatesse av lettrgkt rein (l4r)
setter sitt serpreg pa suppen.

+ Rkt fjellfisk, gulratter og purrelok

+ Kremet fiskesuppe med let kokte hjor-
teterninger.

+ Rokt laks og kamskjell, gulrot og pur-
relgk.

Arranggren ble oppfordret pa et opp-
folgende kurs men da med ” Vilt pd me-
nyen!

Praktikutbyte

MELLAN TRONDELAG - JAMTLAND/HARJEDALEN

Soka Gammalt — Skapa Nytt arrangerar utbyten for mathantverkare och blivande
mathantverkare som vill 8ka till Trondelag (eller for tronder — som vill &ka till Jamt-
land/Hirjedalen) och praktisera hos en mathantverkare. Kontakta Anna Berglund, s3
ska vi férsoka hitta en praktikplats som passar dig.

Nyvallens Fibod i Hirjedalen, har anmilt att de girna tar emot praktikanter. Dir
handlar det om fibodost, smér och traditionell mat.




2

'J é/ﬂ/qa/ﬂ?/nzﬂ, //

7/

p
<

Kommande program

PROGRAMMET RIKTAR SIG TILL VARA MALGRUPPER I JAMTLANDS LAN SAMT NORD- OCH SORTRONDELAG.

17 juni

29-31 juli

24-26 augusti

Internationell Brodstuga

Plats: Hegragdrden och Nyhedens skola i Krokom

Tillsammans med Krokoms Internationella férening och internationella gister frin Norge bakar vi brod
fran olika kulturer. Kvillen avslutas med en brédbuffé och middag pd Hegragirden i Dvirsitt kI 18.
Pris: 100 kr inkl.moms

Man kan delta i hela programmet eller enbart pa middag med brodbuffén. Priset ir lika. Begriinsat
antal platser till hela programmet. Extra platser finns till buffén 17 juni.

Anmilan: senast 15 juni.

Trondersk matfestival

En stor matmissa i Trondheim. Arrangeras under Olavsfestdagene som héller pd i en vecka med
historisk marknad, jazz, rock, pilgrimsaktiviteter, kurser och mycket annat.

Ingen gemensam resa planeras. Trondersk matfestival dr en marknad/missa och innehéller serveringar,
workshops, och massor av mat frdn Trondelag och andra regioner.
www.oimat.no/trondersk-matfestival, www.olavsfestdagene.no/

Studieresa Mat i R6rosomradet — traditioner och foridling

I Rérosomridet besoker vi olika matproducenter och tar del av samarbeten mellan producenter och
andra aktorer i tvd olika bygder. Vi fir en presentation om féreningen Rérosmat, som ar ett etablerat
siljsamarbete mellan olika producenter. Séder om Réros finns en liten bygd Vingelen som vi ocks
besoker och som har ett vilutvecklat bygdesamarbete. Dir finns foretaget Vingelen kjott — ett samar
bete om foriddlingslokal mellan fyra kéttproducenter. Prelimirt program innehéller: spekemat, ystning,
brod, takkebakst, flatbréd, orter, och fisk samt en kock-workshop i Réros dir vi anvinder foriadlad fisk
och kétt i menyer.

24 aug avresa fran As kI 8.00. Samling vid vixthuset. Lunch och samling med norska deltagare i Réros.
Deltagare kan ansluta lings vigen, vi dker via Funisdalen.

26 aug hemresa. Ater till As ca k1 20.

Pris: 1300 kr exkl. moms. Sista anmilningsdag: 16 augusti

Utforligt program kommer p& www.sgsn.se

17-18 september Hostfestival Bondens marked pa Levanger i Nordtrondelag

Samarbete mellan svenska och norska foreningar. Den som vill ka dit som besckare: Lis mer p4 :
www.bondensmarked.no/Levanger

21-22 september Mat pa Mare

Ingen gemensam resa planeras. Program kommer p& www.maeremat.no

INFORMATION OCH ANMALAN: Anna Berglund, 063-14 60 63, anna@eldrimner.com
Anna har semester i juli sa passa pa innan eller efter. GLAD SOMMAR!

KOMMANDE RAPPORTER

Rapport om Jordkiillare
Rapport om Sydsamiskt mathantverk

RAPPORTER OCH FILMER
Ol och dricka — dryckestillverkning i Jimtland/Hérjeda-
len. Pris: 150 SEK

Det finns ett begrinsat lager av andra filmer och rapporter PROJEKTLEDARE:

som dokumenterar traditionell ystning, rékning, tunn- Anna Berglund

brédbakning i Jamtland“s l‘an och i Tréndelag. Kontakta 063-14 60 63

Anna Berglund om du ir intresserad av dem. .
anna@eldrimner.com
www.sgsn.se
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[ mitten av april akte 20 personer fran Trondelag och Jamt-
land till Danmark for att titta pa mikrobryggerier. Trots att
resan blev lite naggad i kanten av installda flyg p.g.a. vulka-
nen pa Island, lyckades vi med buss, bat och tag samla bade
norska och svenska deltagare till fyra dagars studiebesdk,
kurs och diskussioner om 6lbryggning och dlsorter.

Ngrrebro Bryghus

Inne i centrala Kdpenhamn besckte vi
Norrebro Bryghus som har bryggeri och
restaurang i samma byggnad. Nigra dagar
innan vi kom hade de fitt tvd guldmedal-
jer och ett silver i den amerikanska tiv-
lingen World Beer Cup 2010 i Chicago.
Foéretagets malsittning ir att — citat:

”... ge enastdende smakupplevelser och
utvidga kunskapen och lusten att dricka ett
spédnnande handbryggt 6l — med andra ord
hdja och utveckla dansk élkultur.”

Kasper Larsen visade oss bryggeriet och
lagret och presenterade flera 6lsorter.

"Vi brygger bade klassiska och innova-
tiva Slsorter. Vi gor experimenten i full
skala, vi har inget litet bryggeri endast for
utveckling. Om nigon frigar efter vira
recept limnar vi ut dem, for det 4r ind3
nistan omdjligt att gora ett exakt likadant
ol i ett annat bryggeri.”

Att lagra 6l pa fat frin vintillverkning
eller whiskey verkar vara en trend bland
mikrobryggarna. P4 Ngrrebro lagrar man
t.ex. belgisk trippel pa sauterne-fat och
belgisk krieg p& pinot noir-fat. De hade
iven ett par badger med braggot, en
blandning mellan mjéd och 61 pé char-
donnay-fat.
www.noerrebrobryghus.dk

TEXT: Anna Berglund, FOTO: Per Kolster

Mikkeller
Mikkel Borg Bjergse ir dlbryggaren utan
bryggeri. Frin borjan var de tv hembryg-
gare som béorjade brygga 6l tillsammans
ar 2003.

Vi borjade med 6lsatser med maltsi-
rap och fick hilla ut forsta forsoket, efter
tredje forsoket med extrakt gav vi upp
och bérjade brygga pa riktigt. Vi hade en
ambition om att klona goda 6lsorter och
gora dnnu bittre 6l. Vi borjade gora ex-
trema 6l och testade grinser med vildjist,
starka stouts, extrema IPA m.m. We wan-
ted to go wild.”

Snart insdg de att de ville silja sitt 6l
utan att investera i ett
bryggeri. P4 kort

kommer frin Vietnam och har foriadlats
genom att de hela kaffebénorna har pas-
serat matsmiltningssytemet hos ett litet
vesseldjur. Under fatlagringen 6kar alko-
holhalten med 3%.

Black. Ett av Mikkellers starkaste &1,
19-20%. Jiser om det med socker. Har
lagrats 4 méinader p4 Scotch Islay-fat.

I'ts alive. Vildjist, Brettanomyces ger
Slet ny karaktir hela tiden.

Ar 2007 fick Mikkeler utmar-
kelsen Arets Bryggeri i

RO 112 wanted 1o go wild. JERUSIN
iga och deras

experimentella MIKKELLER den internationella listan
6l blev eftertrak- Rat'eBeer.com

tat bdde i Danmark och hitp.//mikkeller.dk

i USA. Idag har den ena kompanjonen
slutat i foretaget och Mikkel #r kvar. Han
har hjilp av en person som skéter mark-
nadsféring, lager och férsiljning.

”Jag har flera olika designers som hjil-
per mig med etiketter och design. Jag far
anpassa mig till de flaskor och etiketter
som bryggerierna har”, berittar Mikkel
om den ovanliga affirsidén. Mikkel bryg-
ger pa nigra bryggerier i Danmark, Eng-
land, Belgien och USA. I Norge har han
varit hos Nogne @.

Att utbilda kunderna att lira sig mer
om sensorik, 61, humle och malt 4r en
av mina idéer. Dirfor har jag gjort serien
Single Hop (hop = humle). Den har blivit
vildigt uppskattad, jag far mycket feed-
back for det i min blogg. Aven Mikkel har
lagrat 61 pa ekfat frn vin eller whiskey-
tillverkning. Exempel pé 6lsorter:

Devine Rebel. Bryggdes med Brew Dog
i England. En Barley Wine med humlen
Nelson. Har lagrats i skotska whiskeytun-
nor. 13% alkohol. Brew Dog siljer élet.
Mikkeller képer in en mindre mingd. En
del av det olet gar direkt till USA.

Beer Geek Breakfast. Bourbon edi-
tion. Lagrat pd bourbon-fat i 3 manader.
Kaffe ingér i bryggningen. Kaffesorten ir
utvald av Riccos Butik och Kaffebar och

Amager Bryghus
"Det ir juldlet som fir oss att dverleva”,
inleder Mérten p4 Amager Bryghus.

Vi ir strax utanfor Képenhamn och
Mirten berittar att man maste ha dels
produkter som kops av minga och dels
intressanta smala produkter. Vi far titta pa
etiketteringsmaskinen, en sddan kostar ca
40 000 DK som ny. Amager lagrar nigra
Slsorter pa ekfat fran t.ex. Calvados och
Bourdeaux-fat under 6 manader upp till
2 ar.

"Vi kan anvinda ekfaten 2 ginger, sedan
siljer vi dem. Det dlet tappar vi pa 33 cl
flaskor med champagnekork.”

Marten berittar om att ritt utrustning
kan spara tid. Den nyaste investeringen
ir en ny automatisk tappningsanliggning
som kan ta 1460 flaskor/timme. Brygg-
karet, en stor kokgryta, har timer s§ att
den bérjar virma upp vatten tidigt pa
morgonen och inmiskningen kan starta
nir bryggaren anlinder. Fér ndgra ar sedan -
kopte de en ny maltkross, vilken dven den
besparar mycket tid.

"Mikrobryggerierna agerar inom en
bransch dir man ir van vid stora volymer,
s4 nir vi bestiller emballage fick vi ta
hem 10 000 kartonger, for att fa vettigt




I malteriet pé{ Fugle;bj

(en mjolktank), groddn

yadd och torkbadd.

" Jag far bra utbyte av egen malt”, siger Per.
"Det blir hogre alkoholhalt.”

‘a “ y

Mikkeller 6lsorter

pris. Kapsyler fick vi hem 2,5 ars férbruk-
ning av. Det ir bra att ha lager som rym-
mer dven sddana saker.

Amager Bryghus omsitter 2,5 MDK
per 3r, har 4 personer som arbetar deltid
och brygger 3 ginger per vecka. Mirten
arbetar 60 timmar per vecka. Lonsamhe-
ten ir ca 4% pa flaskdl och 20% pa fatsl.

Vad tror du sker i framtiden?

"D4 konkurrerar vi mikrobryggerier

mer pé kvalitet &n pa nyhetsvirde”, avslu-
tar Mérten.
www.amagerbryghus.dk/

Fuglebjerg Gaard

P& Fuglebjerg Gard finns kafé, bageri,
handelstridgird, dppelodling, bryggeri,
humleodling och milteri och man siljer
kurser och andra tjinster. Vi tillbringade
en hel dag dir med kurs och besokte de

Olbryggningskurs i Kldvsjo

Sju personer deltog pa Olbryggnings-
kursen i Kl6vsj6 i borjan av mars hos Jan
Zakrisson. Vi bryggde dels en belgisk ale
och dels en rokig XXX. Det praktiska ge-
nomfordes pa Klovsjo Gardsbryggeri och
teorin och en &lprovning héll vi till med
pa Fjillfotens pensionat. Hela kursrefera-
tet finns pd www.sgsn.se/Referat.

Har foljer nagra tips och rad som Jan
formedlade:
Inmiaskningstemperatur: Ju hogre tem-
peratur, desto mer av maltdextrin och
mer av ojisbara sockerarter ger sétare,
alkoholsvagare 6l. Ligre temperatur ger
mer av jisbara sockerarter och ett torrare,
alkoholstarkare 6l. Medelvig ir ca 65°C.
Malt: Oftast av korn, men vetemalt och
andra extraktgivare som majs och ris fore-
kommer. Det hela kornet blstliggs, fir gro
och torkas och rostas. Pilsnermalt ir ljust
rostat. Chokladmalt ir hart rostat och har
vildigt lite maltsocker kvar, den bér blan-
das med andra maltsorter. Nir
malten krossas bor det
inte krossas for fint. D3
kan det bildas mjol
som titar silen och
det rinner genom
for sakta nir vor-
ten skiljs ut, men
§ man bor heller
7 inte laka genom
for fort.

[
i \)"tittar och
siakar pa

olikalsorters

malt. b
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Lakning: Lakvattnet som tillsitts ir
50°C till 70°C. Ingen omrérning. Det ger
grumlighet. Vi vill ha en fin filterbidd. Vi
miter sockerhalten nir vi maskar ut.

Humle: Humle miits i Bitterunits, BU.
De flesta 61 har 15-50 BU. Man blandar
ofta olika sorter.

Kylning: Vi kyler med en kylspiral som
kopplas till kallvattnet. Det tar ca 1-1,5
timme. Man kan dven kyla vérten genom
en plattkylare. Det gir p4 nigra minuter
men d3 maste &let stanna och sjunka
innan — lakbiddsvila — och det tar ca 40
minuter. Efter kylningen kan man sila
stamvorten, for att f3 bort humlerester,
genom en silduk som steriliseras genom
kokning.

Hygien: Efter kokning och tillsatt
humle ir det extra noga med hygien. D3
kommer &let inte att hettas upp igen.
Mikroorganismer som tillfors kan dels
stdra jasningen och processen si att kvali-
tén férsimras och dels bidra till en hilsos-
kadlig produkt. Kylslang, kylspiral och alla
andra redskap och kirl méste steriliseras
innan anvindning. Plattkylaren och till-
hérande slang rengérs med syradisk. Ren-
goringsmedel och syradisk maste skéljas
bort noga. Vid skéljning sa ir det viktigt
att vattnet ar rent.

Jist: Efter ca en veckas jisning kan man
skorda jasten och teranvinda den vid
senare bryggning.

Sl-anknutna anliggningarna.

"Vi siljer en historia. Men utan aktivite-
ter har vi ingen historia” inledde Per. Han
drivs av tanken att kunna producera alla
led i éltillverkningen, men har for tillfillet
gett upp att odla kornet sjilv.

"Jag koper bdde modernare och gamla
kornsorter fran bland annat Aurion. Bland
gamla kornsorter ir det vissa som dmnar
sig bra till malt.”

De gor olika dlsorter och tappar de
flesta i 75 cl flaskor med champagnekork
och priserna ir 75-120 DK per flaska.
Det finns retursystem pa 75 cl flaskorna
i Danmark. Flaskorna kostar ca 3 kr/st,
proppen 80 6re, hittan 60 dre och etiket-
terna 3 kr/st. De brygger ca 25 ginger
per ar.

Milteriet 4r inrymt i ett vindsutrymme
och har ett blstliggningskar, en bidd for
groddning och en bidd f6r torkning. I en
sorts ugn rostas malten vid olika tempe-
raturer till olika sorters malt i sickar. De
gor dven rokt malt av alspan och kallréker
malten. De siljer ingen malt. I vissa sorter
anvinder per orter i 6let.

"Man kan utesluta humle i 61, men
kunderna ir s ovana vid ej humlat 6l att
det ir svart att silja.”

www.fuglebjerggaard.dk
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Ochslematare anvénds for att mata sockerhalten.
Sotvorten som lakas ur var ca 80 0 i borjan och ca
20 0 i slutet. DA blev hela blandningen 50 0. Vérten
kyls i matglaset till +20°C eftersom Ochsleméataren
ar kalibrerad vid +20°C. Denna gang var det Peter

Windstedt som gjorde matningen.

Silningen ar ett

av de sista mo- %

menten under en =

6lbryggningsdag. *

Humlen och

eventuella pro-
wicilicsteild

ort. Darefte




Eldrimner erbjuder inspirerande resor
och kurser som férmedlar viktig kunskap
och skapargladje till mathantverkare och
blivande mathantverkare i hela landet.
Kurserna i Eldrimners regi karakteriseras
av trialt larande vilket innebar att praktisk
och teoretisk kunskap varvas med kansla.
Alla aktiviteter har ett utpraglat foretagar-
perspektiv och fokuserar pa hantverkets
utveckling. For att kunna géra foroattring-
ar genomfors utvarderingar i samband
med alla aktiviteter.

KOSTNAD & ANMALAN

For dig som é&r foretagare ar priset for
studieresor subventionerade med 50%,
och du betalar oftast en &nnu mindre del
av de egentliga kostnaderna vid kurser-
na. Varje kursdag kostar 500-750 kronor
(+ moms) och da ingér oftast fika och
lunch, medan studieresornas pris varie-
rar beroende pa resmal.

Anmadlan ar bindande vilket betyder
att avhopp som sker efter sista an-
malningsdatum kommer att debite-
ras. Eldrimner forbehdller sig &ven rétten
att stélla in aktiviteten om det vid anmal-
ningstidens slut &r for fa anmalda.

sker i forsta hand till
Bengt-Ake Nassén 063-14 60 45,
bengt-ake@eldrimner.com eller till
Christina Hedin 063-14 60 33,
christina@eldrimner.com

Alla priser ar exklusive moms.

Det gér aven bra att ringa och fraga om
praktisk information géllande resor, bo-
ende och dyl. Information om detta
finns &ven tillgéngligt pd webbplatsen
(www.eldrimner.com) och skickas alltid
ut till de anmalda i samband med an-
malningsbekraftelsen. Om du behdver
specialmat kontakta oss i god tid.
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son—-fre 22-27 augusti

Vilkommen till en resa med temat Ragbrod
i Alperna!

Under resan kommer vi att gora studiebe-
sok pa olika bagerier, dér vi tittar och lar
oss om traditionella ragbrod men ocksa

far mojlighet att baka brod tva ganger. Vi
kommer att besoka gardar som bade pro-
ducerar spannmal och sedan bakar pa det.
Omradet vi kommer att resa i strécker sig
6ver Schweiz och norra Italien (Sydtyrolen).

Under dessa dagar kommer vi bland annat
att besoka den ekologiska géarden Coms i
Kanton Graubiinden. Over fjill och dalar
fortsatter resan vidare ostover. I dalen

Val Miistair i 6stra Kanton Graubiinden
kommer vi bl.a. att fa en visning av den
restaurerade kvarnen Muglin Mall i Santa
Maria, samt prova pa att baka traditionellt
ragbrod. Detta leds av kulturférmedlaren
Hannelore Cueni. I Sydtyrolen kommer vi
att besoka bageriet Schuster i Laatsch och
bageriet Riedl i Glums, dér det traditio-
nella ragbrodet Ur-Paarl produceras.

Andringar i programmet kan forekomma.

Avresa sker sondagen den 22 augusti fran
Stockholm Arlanda, kl. 06.15. Vilandari Ge-
néve kl. 10.35. Hemresa sker fredagen den
27 augusti fran Innsbruck kl. 07.50. K1.14.00
ar vi tillbaka i Stockholm, Arlanda.

Alla maltider ingér i resan.

Anmalan och kostnad

Kostnaden for resan dr 7000 kr (+ moms).
Resan dr dirmed subventionerad med ca
50 %. I resan ingar resa med flyg, fem 6ver-
nattningar (sondag—fredag) i dubbel- eller
flerbaddsrum, studiebesok, maltider samt
transport i chartrad buss.

Observera att i priset ingdr ej anslut-
ningsresa till och fran Arlanda.

Anmilan skall ske senast den 30 juni

till Bengt-Ake Nassén, 063-14 60 45,
bengt-ake@eldrimner.com. Maximalt an-
tal deltagare ar 23 personer. Anmilan dr
bindande.

Har du fragor om resan kontakta Karin
Hillstrém, 063-14 63 12, karin.hillstrom@
eldrimner.com.

INSPIRATIONSDAGAR |

MED STUDIEBESOK
ons—tor 29-30/9, Vastkusten

I slutet pa september kan du som vill lira
dig mer om brod och bakning f6lja med
pa en inspirerande resa pa véstkusten. Vi
kommer att besoka bagerier, en kvarn men
ocksa en odlare som ar specialiserad pa
gamla sddesslag. Vi kommer att besoka Al-
var Ivar och Cum Pane i Goteborg, Vastgo-
tarna utanfor Trollhédttan och Logens Kvarn
utanfor Lysekil. Vi kommer &ven att besoka
Lyckans Stenugnsbageri dar vi kommer att
fa prova pa att baka surdegsbrod.
Inspirationsdagarna véander sig till dig
som nér tankar och funderingar pa en fram-

tid som hantverksbagare. Har far du chan-
sen att stélla fragor och hamta kunskap och
inspiration.

Anmalan och kostnad

Kursen kostar 1500 kr (+ moms). Detta
inkluderar transport med minibuss under
resan, boende, besok, frukost, lunch och
middag. Max antal deltagare dr 14 personer
och minimiantalet &r 8 personer. Anmélan
skall ske senast den 30 augusti till Bengt-
Ake Nassén.
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PA GANG

Eldrimners olika kurser och aktiviteter - oversixr

Eldrimner héller ett antal kurser varje ar.
Maénga kurser dterkommer och andra kur-
ser arrangeras endast vid enstaka tillfillen.
Kurserna arrangeras inom omradena me-
jeri, bageri, charkuteri, fiskforadling och bér
& gronsaksforadling. Nedan foljer de olika
typer av kurser Eldrimner erbjuder.

Mathantverk for nystartare, grundutbildning

i hantverksmassig livsmedelsforadling

En fem veckor lang utbildning varav

tva praktiska veckor med mathantverk.
Resterande tre veckor dr teoretiska med
ekonomi, kemi och mikrobiologi, livsmed-
elslagstiftning, lokalbyggnation och mark-
nadsforing pa schemat.

Nyborjarkurs, 2 dagar

En kort kurs med erfarna, diplomerade
mathantverkare som kursledare. Teori och
praktik sammanvévda med tonvikten pa
de praktiska momenten. Nyborjarkurserna
riktar sig till dem som inte har ndgon tidi-
gare erfarenhet.

VI HAR NU GENOMFORT 13 Mathantverksda-
gar med tackning 6ver 14 lan och tar en
paus 6ver sommaren. Vi startar upp igen
i slutet av augusti och planerar att besoka
ovriga regioner enligt forslaget har bredvid.
Programmet for dessa dagar ligger mel-
lan klockan 10-16 och vénder sig till er
som arbetar som mathantverkare, till er
som ar nyfikna pa och funderar pa att
starta inom denna framtidsbransch samt
till er som arbetar inom en organisation
eller ett ndtverk med anknytning till mat-
hantverket. Vi borjar dagen med en mat-

Denna kurs ér en fordjupningskurs for dig som har kuskaper
om surdeg och surdegsbakning men vill lira dig mer

om Levain. Kursen hélls av Cyrille Martin, som i vanliga

fall undervisar pa Academie de Lyon i Frankrike. Kursen
skulle ha hallits i april men var tvungen att stéllas in pga
vulkanutbrottet pa Island. Vi dterkommer om datum.

Grundkurs

En fem dagars kurs med teori och praktik.
Kursledare dr svenska eller utldndska ex-
perter med lang erfarenhet och gedigen
utbildning. Inget krav pa tidigare kunskap
eller erfarenhet.

Fordjupning

En pabyggnadsutbildning for de som har
gatt grundkursen. Kursen kan vara tva till
fyra dagar och specialiserar sig inom ett
omrade, exempelvis virmebehandlade
charkprodukter eller mjuka osttyper och
blamégelostar. Teori och praktik varvas pa
kursen.

Specialkurser

En del kurser bygger inte direkt pa grund-
kurserna, utan ar specialiserade inom ett
specifikt omrade, exempelvis glass, chok-
lad eller svenska hardostar. Forkunskaps-
kraven varierar beroende pa vilken kurs det
handlar om.

hantverksfika, presenterat av Eldrimners
medverkande radgivare. Efter ett infor-
mationspass med nyheter fran Eldrimner
blir det diskussion branschvis om vad som
behovs for att tillgodose mathantverkar-
nas behov och hur vi kan samverka med
regionerna. Smaklustkartboken pa nitet
presenteras innan det avslutningsvis blir
radgivning inom chark, mejeri, bageri samt
bér & gronsaker m.m. Inbjudan skickas till
alla som finns i Eldrimners register i res-
pektive region infor varje traff samt laggs
dven pa var hemsida. Givetvis dr du vil-

Cyrille Martin

Ystning for garvade ystare

Inom ystning finns en teoretisk kurs for
dem som har ystat ldnge och som har gatt
bade grundkurs och foérdjupningskurs.

Inspirationsdagar med studiebesok

En resa med studiebesok hos nagra olika
mathantverkare i Sverige. Hos minst en
foretagare halls en minikurs eller demon-
stration av tillverkningen.

Mathantverksdagar

Tréffar runt om i Sverige med information
om Eldrimner och radgivning av erfarna
foretagare.

Studieresor

Sist men inte minst arrangerar Eldrimner
studieresor till andra linder i Europa for att
fa inspiration fran linder didr mathantver-
ket &r spritt och en sjélvklar del av mattill-
verkningen.

kommen att besoka en Mathantverksdag i

en annan region dn din egen om det skulle
passa battre! Det kostar inget att delta men
lunchen betalas av var och en.

KOMMANDE MATHANTVERKSDAGAR

8/9 Dalarna: Walstedts Lantbruk,
Dala-Floda

9/9 Blekinge: Café Sott & Salt, Kris-
tianopel

10/9 Kalmar/Jonkopings ldn: Laxbo
Lantkok, Sodra Vi

14/9 Norrbotten: Sorbyn Turism &
Konferens, Gunnarsbyn

15/9 Vistmanland: Sitra Brunn, Sala
16/9 Jamtlands ldn: Fiviken Magasi-
net, Jarpen

For mer information kontakta:
Karin Liibeck 063-14 61 08
karin.lubeck@eldrimner.com
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NYA KURSER 2010!

Eldrimner startar med kortare — 2- dagars — nybérjarkurser med vara erfarna, diplomerade mathantverkare som larare. Vi
vander oss i forsta hand till nybdrjare och kurserna kommer att arrangeras pd olika platser i Sverige. Nybdrjarkurs i bakning

kommer att erbjudas senare i host.

NYBORJARKURSER

C HARK 28-29/8 i Gallivare

Vilkommen till premiéren for Eldrimners
nyborjarkurser i chark med vara erfarna,
diplomerade foretagare. Nyborjarkurserna
ar praktiska introduktioner och vinder sig
till er som inte har ndgon tidigare erfarenhet
av charkforddling, eller mgjligtvis har expe-
rimenterat lite hemma. Hér far du veta mer
om hantverksméssig charkforadling av kva-
litetsprodukter utan onddiga tillsatser. Kur-
sen arrangeras i samarbete med Avki — Cen-
trum for samisk naringslivsutveckling och ar
Oppen for alla intresserade. Exakt lokal for
kursen kommer att meddelas pa var hemsida
www.eldrimner.com under rubriken “Kurser
och studieresor” sa snart det ar klart. Det blir
i eller ndra Gallivare.

Innehall
Kursens overgripande tema blir att l4ra

sig tillverka korv och det blir en stor del
praktiskt arbete dar alla far prova pa. Det
kommer frimst att handla om korvar som
ska virmebehandlas, vilket kan goras pa en
rad olika sitt, som varmrokning eller i vat-
tenbad. En variant som vi kommer att till-
verka dr farskkorv som steks eller grillas ra.
Praktiken varvas med teoretiska inslag om
t.ex. hygien, onda och goda bakterier, val av
ravaror, vakuumsaltning och hur charkvaror
far hallbarhet. Alla principer for charktill-
verkning dr desamma oavsett vilka kottslag
som anvands. Under kursen kommer vi t.ex.
jobba med ren- och dlgkott.

Larare

Soren Lundgren med foretaget Gardschar-
ken har stor erfarenhet av att tillverka en rad
olika typer av charkvaror. Han har dven lart

ut sina kunskaper till en ldng rad charkute-
rister och sitter med i tdvlingsradet for SM
1 Mathantverk. Soren har ocksé vardefull
erfarenhet av att utforma och bygga lokaler
eftersom han hunnit bygga tva charkuterier
pa sin gard.

Anmalan och kostnad

Kursen kostar 1000 kr exklusive moms.
Lunch och fika ingar. Din anmélan behovs
senast 30 juli. Begrinsat antal platser.

Boende

Ordnas och betalas av deltagarna sjélva.

Sa snart kurslokalen é&r faststilld kommer
tips pa boende finnas pa var hemsida www.
eldrimner.com, under rubriken ”Kurser och
studieresor”; se kursinbjudan chark.

YSTN I NG 25-26/10, Hagelstads Gardsmejeri, Oland

Vilkomna till Eldrimners nyborjarkurs

i ystning med var erfarna, diplomerade
gardsmejerist Annika Schrewelius. Vi
véander oss hér till er som inte har ndgon
tidigare ystningserfarenhet eller kanske
mojligtvis har provat lite hemma i koket
och som vill veta mer om hantverksmassig
ystning pa gardsniva.

Hos Annika — medlem i Eldrimners
branschrad — pa Hagelstads Gardsmejeri
ystar vi pa getmjo6lk och far folja en yst-

ning av lactique (syrad farskkost) samt en
pressad ost. Vi preparerar ocksa syrakultur.
Teori och praktik integreras. Kursmaterial
ingar.

(Info och vagbeskrivning se www.hagel-
stad.se)

Anmélan och kostnad

Kurserna kostar 1000 kr (+ moms) och d&
ingar fika samt lunch. Vi vill ha din anmé-
lan senast 4 oktober. Max antal deltagare
ar 12 och minimum 8.

BARFORADLING, DRYCKER

tis—ons 2-3/11, Ortagard Ost, Kilarne, Jimtland

Eldrimners nyborjarkurser med erfarna,
diplomerade foretagare &r ett nytt koncept
som nu dras igang dven inom barforadling.
Kursen vénder sig till dig som saknar eller
endast har lite erfarenhet sedan tidigare.

Jan-Anders Jarebrand driver tillsammans
med sin bror féretaget Ortagard Ost dir
en mangfald av produkter skapas utifran
gardens och traktens ravaror. Under denna
nyborjarkurs visar Jan-Anders hur man
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med hjélp av pastorisering gor hallbara
bardrycker utan onddiga konserverings-
medel. Du far vara med om att pressa bar
och ldra dig att framstélla drycker sa som
nektar, saft och jos. Ni kommer att tala om
principerna for hallbarhet, olika typer av
forpackningar, att lagga upp en effektiv
produktion och att gora kvalitetsprodukter
med god smak.

Boende

Ordnas av deltagarna sjalva. Tips pa bo-
ende finns pa var hemsida www.eldrimner.
com under rubriken “Kurser och studiere-
sor”; se kursinbjudan ystning.

Anmadlan och kostnad

Kursen kostar 1000 kr (+ moms). Fika och
lunch ingar varje dag. Vi vill ha din anma-
lan senast 12 oktober. Vi tar emot minst 8
och max 16 deltagare.

Boende

Boende ordnas av deltagarna sjélva. Tips
pa boenden samt vagbeskrivning finns pa
var hemsida www.eldrimner.com, i kursin-
bjudan bérdrycker.



GRUNDUTBILDNING | HANTVERKSMASSIG LIVSMEDELSFORADLING

start 13 september - avslutning 3 december, Eldrimner, Rosta i As

Eldrimner har under manga ar utveck-
lat en grundutbildning for nystartare i
mathantverk. Den ir specialdesignad for
dig som vill borja forddla gardens eller
bygdens ravaror. Det kan handla om ost,
chark, bréd, fiskprodukter, marmelad,
gronsaksinliggningar med mera.

Kursen hjilper dig i ditt planeringsar-
bete f6r den kommande verksamheten
och ger svar pa svéra fragor kring en fore-
tagsstart.

Innehall

Den cirka fem veckor langa utbildningen

ir uppdelad pa tre perioder. I den ingdr
tre veckor

“Kursen har hjalpt med {6-

studieresa och rapportskrivande, tva
veckor inom det valda mathantverksom-
rddet och tva dagar praktik pa foretag.
Kursen avslutas med muntlig och skriftlig
redovisning.

Foérelidsningarna behandlar féljande
dmnen: Livsmedelskemi och mikrobio-
logi, livsmedelslagstiftning och HACCP,
ekonomi, marknadsféring och forsiljning,
byggnader samt finansiering. Under mat-
hantverksveckorna viljer du férdjupning
inom ndgon av féljande inriktningar:

Bir- och gronsaksforddling, bakning,
ystning, chark eller fiskféradling. Den
forsta mathantverksveckan dr mer grund-
liggande och sker ofta i samarbete med
kunniga foretagare.

Under den andra veckan bjuds experter
in fran sdvil Sverige som andra linder i
Europa for att undervisa.

FOTO: Jan Pontho och Eldrimn-er

SARIMNER

Du har méjlighet att delta i Seerimner — seminarier
och natverkstraffar — till en reducerad kostnad av
1000 kr. Mer information hittar du pa var hemsida.

Anmaélan och information
Kostnaden for kursen ir 5 400 kr, exklu-
sive moms. Boende, maltider och resor
ingar ej.

Kursen startar 13 september och avslu-
tas 3 december 2010. Sista anmilnings-
dag ir 6 augusti. Vill du anmaila dig eller
f4 mer information kontakta Christina
Hedin, 063-14 60 33, christina@eldrim-
ner.com. Se dven hemsidan www.eldrim-
ner.com.

Praktik pa foretag, 2 dgr

mig att vdga och den har gett mig rélﬁs-
inspiration och idéer som jag kommer ~ ™M0&-
att ta med mig.” ar,
VECKA 1 (V. 37) VECKA 2 (V. 38)
Teoripass 1 Hantverkssteg 1
Vision Bar- och grénsaks-
Vad &r mathantverk? foradling
Livsmedelskemi Bakning
Mikrobiologi Ystning
Livsmedelslagstiftn. Chark
HACCP Fiskforadling
(valbara omraden)

VECKA 3 (V. 45) VECKA 4 (V. 46/47) VECKA 5 (V. 48)
Teoripass 2 Hantverkssteg 2 Teoripass 3
Ekonomi Bar- och Finansiering
Marknadsféring & gronsaksforadling Byggnader
forsaljning Bakning Marknadsforing &
Byggnader Ystning forsaljning
Studieresa Chark Redovisning

Fiskforadling

(valbara omraden)

“Stor, otrolig, samlad
kunskap och erfaren-
het som erbjuds.”
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mjolksyrade gronsaker och andra
produkter, ons-sén 20-24 oktober

Huvudmal for resan &r regionen Giirbetal
i narheten av Bern, i folkmun kallat "Cha-
bisland” alltsa "surkallandet” Vi kommer
att tréffa surkélsproducenter och andra
personer som kan beritta for oss om sur-
kalens hemligheter och om "surkallandets”
historia. Vi kommer att besoka foretag
som tillverkar surkal, sur-rovor och andra
gronsaksprodukter. Det blir bland annat
besok hos en av de sista sma traditionella
surkalsproducenterna: Balsiger i Riimligen,
en storre surkalstillverkare med 7 medar-
betare: Thurnen Sauerkraut i Mihlethur-
nen (www.thurnen-sauerkraut.ch) samt
den storsta surkalproducenten i Schweiz:
Schoni Swissfresh/Masshard Swisskraut i

GRUNDKURS

GRUNDKURS I CHARK vénder sig till dig som

har planer pa att starta hantverksmés-

sig charkforadling. Inga krav pa speciella
forkunskaper. Kursen ér inriktad p& mat-
hantverk, vilket t.ex. innebér sortering av
ravaran sa att kottets naturliga egenskaper
kan utnyttjas till fullo. Varje detalj av ett
djur har sarskilt bra anvandningsomraden
och passar till olika produkter utifran olika
slags naturliga forddlingsprocesser. Det gor
att hela djuret kan tas tillvara vilket &r en
hederssak for hantverkscharkuterister. Vi
jobbar utan onddiga tillsatser och skapar
kvalitetsprodukter med unik smak och
identitet. Kursen vander sig ocksa till dem
som redan har charkkunskaper men som
vill utvecklas inom hantverksmassig forad-
ling. Aven erfarna charkuterister med an-
nan bakgrund rekommenderas att ga denna
grundkurs fore nagon av vara férdjupnings-
kurser. Kursen innehéller nyheter dven for
den rutinerade charkuteristen med "vanlig”
svensk skolning.

INNEHALLET i grundkursen ér teori om kotts
egenskaper, kvalitet och sortering liksom
faktorer som paverkar detta. Vi utgar fran
de fem produktkategorierna som alla chark-
produkter kan delas in i. Under kursen
varvas teori och praktisk tillverkning av
produkter ur alla produktkategorierna sa
att kopplingen mellan teori och praktik blir
tydlig. Produktgrupperna &r;

» Varmebehandlad korv, t.ex. emulgerings-
korv, som falukorv eller undergruppen
farskkorv "Bratwurst”

» Produkter med varmebehandlade ingredi-
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Oberbipp (www.swisskraut.ch). Vi kom-
mer ocksa att besoka gérdar och foretag
som forddlar gronsaker pa andra sétt én
med mjolksyrejésning, t.ex. BioManufaktur
Griinboden i Pfaffnau (www.gruenboden.
ch) som bl.a. sysslar med torkning och
konservering.

Avresa sker onsdagen den 20 oktober fran
Stockholm Arlanda kl. 09:45 och vi ar till-
baka sondagen den 24 oktober kl. 18:55.

Anmalan och kostnad

Kostnaden for resan dr 6 500 kr (+ moms),
och den ar ddirmed subventionerad med
ca 50 %. I priset ingar flygresa, transporter,

die-
besok,
overnattning

i dubbelrum och maéltider. Observera att
anslutningsresor till och fran Arlanda
inte ingadr.

Anmial dig senast den 17 september till
Bengt-Ake Nissén. Anmilan 4r bindande.
Maximalt antal deltagare ar 16 personer.
Har du fragor om resan kontakta Viktoria
Vestun, 063-14 60 77, viktoria@eldrimner.
com.

med Jurgen Korber
man-fre 15-19/11, Eldrimners Ateljé, Rosta i As

enser, t.ex. leverpastej

» Lufttorkad korv, t.ex. olika slags salami

» Vairmebehandlade hela bitar, t.ex. kokt
skinka

» Lufttorkade hela bitar, t.ex. av skinka eller
notdetaljer

Ett méal med kursen &r att ldra sig siker
tillverkning av flera olika produkter som
deltagarna sedan kan borja producera och
sdlja, liksom kunskaper i hur produkterna
kan utvecklas till egna varianter genom
kreativ produktutveckling. Det ges éven tips
kring marknadsféring och presentation av
produkter.

Viktiga hygienfaktorer och egenkontrollpa-
rametrar tas upp, bade 6vergripande och for
varje produktgrupp. Under kursen arbetar
vi med kott fran olika djurslag. Alla princi-
per for charkforadling dr desamma oavsett
djurslag och kan 6verféras mellan dem. Tips
ges pa hur produkter kan varieras och juste-
ras utifran olika kottslag, kryddor o.s.v.

LARARE ir Eldrimners aterkommande chark-
expert Jirgen Korber fran Herrmannsdorfer
Lantwerstitten i Bayern. Herrmannsdorf ar
en storgard med hantverksmdssig forddling
av ekologiska kvalitetsprodukter utifran
eget koncept och varumérke. Hér gors for-
utom chark t.ex. ost, brod och 6l for egna
restauranger och butiker. Det egna slakte-
riet och charkuteriet har 30-talet medar-
betare under Jiirgen Korbers ledning, Hela
kedjan fran uppfédning till kund hénger
titt ssmman. Flera hundra olika kott- &

charkprodukter forddlas hantverksmassigt
till hogsta kvalitet. Jiirgen dr Mitzgemeister,
vilket betyder att han mastare i bade slakt
och chark. Férutom sin stora erfarenhet
fran hemmaplan &r Jirgen val insatt i vara
svenska forhallanden och hur man kan
jobba i mycket liten skala. Han anpassar
girna kursen, produkter och innehall till
deltagarnas 6nskemal. Han kommer ocksa
att ta upp mojligheter inom foradling av
slaktvarmt kott.

Beritta girna vad som sérskilt intresserar
dig t.ex. nir det géller produkter och kott
du har tillgéng till ndr du anmaler dig till
kursen. Hela kursen tolkas av vér rutinerade
charktolk Susanne Jaggi.

Anmalan och kostnad
Kursen kostar 2 500kr + moms, lunch
och fika ingar. Max 14 deltagare, kan stal-
las in vid for fa anmaélda. Kursen brukar
bli fulltecknad langt i forvég och forst till
kvarn galler. Funderingar om kursinnehall
besvaras av gérdsslakt- och charkutvecklare
Tobias Karlsson, 063-14 61 07,
tobias@eldrimner.com.

Vilkommen med din anmailan senast
15/10 till Bengt-Ake Nissén, 063-14 60 45,
bengt-ake@eldrimner.com.

FORDJUPNINGSKURSER Efter grundkursen kan
du utveckla dina kunskaper genom tva olika
fordjupningskurser som ges oberoende av
varandra; Fordjupningskurs i Lufttorkade
produkter och Fordjupningskurs i Vdrme-
behandlade produkter, ges vanligtvis 1 gang
per ar under januari till mars.



GRUNDKURSER HOSTEN 2010

foradling av gronsaker med Lennart Pranter
man-ons 22-24/11, kl 8.30-16.30, Eldrimner, Rosta

Lennart Pranter ér livsmedelsingenjor och
permakulturdesigner. Tyngdpunkten under
dessa dagar kommer att ligga pa torkning,
men éven mjolksyrning kommer att inga.
Det blir praktiska experiment med luft-
torkning, sockerlagstorkning och syrning
av rivna gronsaker. Praktik varvas med
teori om vatten, temperatur, luft, kvali-

tet samt torknings- och syrningsférlopp.
Ambitionen 4r att alla ska forsta vad det &r
som hander i livsmedlen vid torkning och

mjolksyrning for att sedan kunna utforma
sina egna produkter och bygga sin egen
utrustning.

Anmalan och kostnad

Kursen kostar 1 500 kr (+ moms), lunch
och fika ingér. Vi kan ta emot max 15 del-
tagare och minimiantalet &r 8. Ta gdrna
med nagon egen ravara som du vill torka.
Anmailan skall ske senast den 22 oktober
2010 till Bengt-Ake Nassén.

med Manfred Enoksson
man-fre 15-19/11, samling 8.30 den 15/11

For dig som vill bli eller dr hantverksbagare
ordnar vi en kurs om surdeg och surdegs-
bakning. Kursledare dr Manfred Enoksson,
utbildad bagarmaistare i Tyskland och med
lang erfarenhet, idag anstélld av Salta
Kvarn. Under kursen kommer du att f4 lira
dig grunderna om surdeg och surdegsbak-
ning. Det blir bakning av ljusa br6d med
vetesurdeg, olika alternativ for framstall-
ning av kuvertbrod samt kaffebrod. De

med Thorkil Boisen
1 /, i -

praktiska 6vningarna kommer dven varvas
med teori. Kursen kommer att hallas pa
Frejas Bakerii Ostersund. Frejas Bakeri 6pp-
nade 2009 och drivs av Lisbeth Lagerfelt.

Anmadlan och kostnad

Kursen kostar 2 500 kr (+ moms). Fika och
lunch ingar. Max antal deltagare &ér 12 och
minimiantalet 8. Anmal dig senast den 15
oktober till Bengt-Ake Néssén.

med Michel Lepage
man-fre 13-17/9, Oland

i samarbete med Mat & Upplevelser
man-fre 22-26/11,
Jamtland, kl. 8.30-17

enstaka platser kvar

Michel Lepage dr en mycket kunnig och
erfaren gardsystningsradgivare fran sodra
Frankrike som under dessa dagar kommer
att formedla baskunskaper inom ystning.
Varje dag innehaller en teoretisk genom-
gang samt en praktisk ystning. Pa schemat
star mjolkens kemi och mikrobiologi samt
tillverkning av mjuka osttyper som ca-
membert och mjuka ostar med kittyta typ
Miinster, pressade osttyper, blamogelost
samt feta och mozzarella. Vi genomfor
dven en provsmakning av olika osttyper.
Det blir ocksé en ordentlig genomgéng av
hur man styr ystningen och av fel som kan
uppsta vid de olika tillverkningarna.

Anmalan och kostnad

Kursen kostar 2 500 kr (+ moms) och da
ingér fika samt lunch. Vi tar in max 14 del-
tagare (12 pa Oland) och minst 8. Vi vill ha
din anmalan senast 23 oktober respektive 1

november. Vilkommen!

tor-fre 25-26/11 kI 8.30-16.30, Eldrimner, R6sta i As

Thorkil Boisen ér i botten biolog, men har
sadlat om till glassméstare. Sedan ca 10
ar tillbaka driver han "Boisens gkologiske
isfabrik & kafé” pa Bornholm (www.boisen-
is.dk).

Denna kurs ér for dig som vill borja
med glasstillverkning. Thorkil kommer
att ldra ut hur de vanligaste glasstyperna
gors, dvs. graddglass och mjolkglass.
Glasserna kommer att smaksattas med
olika frukter och bér, vanilj, choklad, kaffe
med mera. Vi kommer att gora glass helt
utan tillsatser, men kommer ocksa att prata
om och prova t.ex. johannesbrodkarm;jol

NYATAXOR

och karragenan. Vi far dven ldra oss att
gora sorbet av bland annat rabarber, jord-
gubbar och hallon. Under kursen kommer
Thorkil ocksa att prata om etableringen av
en glassverksamhet.

Anmadlan och kostnad

Kursen kostar 1 000 kr (+ moms), lunch
och fika ingér. Vi kan ta emot max 15 del-
tagare och minimiantalet &r 8. Ta gdrna
med nagon egen ravara till smaksattning
om du vill. Anmalan skall ske senast den 22
oktober.

Eldrimner organiserar kursutbudet i grundkurser respektive fordjupningskurser fran

och med hosten 2009.

Grundkurser kostar 500 kr/dag (+ moms). Fortsattningskurser 750 kr/dag (+ momes).
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mathantverk

99-97/8 Studieresa ragbrod, Tyskland
28-29/8 Nyborjarkurs chark, Géllivare
13/9-3/12 Mathantverk for nystartare
29-30/9 Inspirationsdagar brod
12-14/10 Seerimner

20-24/10 Gronsaksresa till Schweiz
25-26/10 Nybdrjarkurs i ystning

2-3/11  Nybdrjarkurs bardrycker

15-19/11 Grundkurs chark

15-19/11 Grundkurs surdegsbakning

292-24/11 Grundkurs torkning & mjolksyr-

ning av gronsaker
292-26/11 Grundkurs ystning
25-26/11 Grundkurs glass

» Inspirationsdagar i bar- och gron-
saksforadling

»  Nyborjarkurs i brod

»  Brédkurs med tema levain

Kontakta oss pa
Eldrimner

KURSANMALNINGAR, FISKFRAGOR
Bengt-Ake Nassén
Tel. 063-14 60 45

bengt-ake@eldrimner.com

INFORMATOR
Mikael Karlsson
Tel. 063-14 60 49
mikael@eldrimner.com

ENTREPRENORSUTVECKLARE, PR
Karin Sundstrom
063-14 60 72
karin@eldrimner.com

LIVSMEDELSUTVECKLARE INOM
BAR/GRONSAKER OCH BROD
Viktoria Vestun
063-14 60 77
viktoria@eldrimner.com

SLAKT & CHARKUTVECKLARE
Tobias Karlsson
Tel. 063-14 61 07
tobias@eldrimner.com

NATKARTBOKEN & SM | MATHANTVERK
Karin Hillstrom
Tel. 063-14 63 12
karin.hillstrom@eldrimner.com

WEBREDAKTOR OCH UTBILDNINGSSAMORDNARE
Christina Hedin
Tel. 063-14 60 33
christina@eldrimner.com

Fakturaadress Eldrimner

SVERIGE

PORTO BETALT

BESTALLNINGAR PUBLIKATIONER & REGISTER
Lisa Hallin
063-14 60 56
lisa@eldrimner.com

PROJEKTREDOVISNING, MATHANTVERKSDAGAR
Karin Libeck
Tel. 063-14 61 08
karin.luoeck@eldrimner.com

YSTNINGSFRAGOR, INFORMATOR, SM
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 Bersglund
Tel. 063-14 60 63
anna@eldrimner.com

PROJEKT MATSKRAET
Liv Ekerwald
Tel. 063-14 60 93
liv@eldrimner.com

www.eldrimner.com

Lansstyrelsen i Jimtlands ldn, Box 595, 831 27 Ostersund

Bengt-Ake Nissén — ZBENNAS
Christina Hedin — ZCHRHOL
Tobias Karlsson — ZTOBKAR
Karin Sundstrom — ZKARSUN
Mikael Karlsson — ZMIKKAR
Birgitta Sundin — ZBIRSUN

Bodil Cornell - ZBODCOR
Karin Libeck — ZKARLUB
Karin Hillstrom — ZKARHIL
Viktoria Vestun — ZVIKVES
Anna Berglund - ZANNBER
Liv Ekerwald — ZLIVEKE

ADRESSANDRING Du som har flyttat var vanlig meddela Lisa Hallin pé Eldrimner
sd andrar vi i registret och du far behalla nyhetsbladet.




