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Kara Iasare!

Nu kommer ett nytt nyhetsblad som skall réicka hela sommaren och en bit in p& hosten.
Framtiden

Har pd Eldrimner funderar vi mycket pé framtiden. Vi arbetar for att kunna férverkliga det per-
manenta resurscentrum for smdéskalig livsmedelsféradling som skall ta dver efter mél-1 projektet.
Det ké&nns som vi den sista tiden har tagit ndgra steg framat pé vagen dit.

Vi har forfattat ett utkast om hur vi idag tanker oss att det framtida resurscentrumet skall kunna
se ut (Body’'n som jag skrev om i férra nyhetsbladet). En ansékan har skickats in till Jordbruks-
departementet om stdd till en forstudie for att kunna gor en verkligt genomarbetat
“verksamhetsplan” och ocksd for att genomféra ett forankringsarbete.



Vi informerar

Under den senaste tiden har vi ocksé f&tt maéjlighet
att informera om véra idéer for olika malgrupper.
Vi berdttade om Eldrimner och véra tankar om
framtiden under hearingen som hoélls av Jordbruks-
departementet runt utredningen om “Lokal och
regional livssmedelsproduktion” gjord av livsmedels-
verket p& uppdrag av regeringen. Den 3 juni hade
Eldrimner besdk av miljb- och jordbruksutskottet
som var imponerade av var verksamhet. Vi tror pé
ett stéd av dem framover. Ndsta steg blir att méta
riksdagsledaméterna frén I&net. Detta hoppas vi f&
tillst&nd direkt efter sommaren.

| nyhetsbladet

| detta nummer av Eldrimners nyhetsblad kan du
I&Gsa om ystningsresan till Sia-utstdliningen i Paris
och till Alsace. Utstaliningen hette s& i &r Sia (Salon
International de I"Agriculture). Jag skrev Sima i
inbjudan eftersom den hette sé& forra &ret. Skilina-
den ar att d& var det maskiner med ocksd, darav
detta m. Vi berattar ocksé& om véra ystnings- och
hygienkurser kurser med Michel Lepage och om
spdnnande resor i och utanfér [Anet.

Den 2 maj hade vi en intressant mobiliseringstraff
om smaskalig slakt, dar vi férutsattningslost diskute-
rade maéjligheterna att f& till mer gérdsslakt knuten
fill en vidareféradling. Traffen mynnade bl a ut i att
en grupp skall géra en skrivelse om hur de smdska-
liga producenterna ser p& mojligheterna fér smaé-
skalig slakt.

Mycket intressant var ocks& matinspirationsdagen
med Anna Bergenstrém. B&de vi och hon blev
otfroligt inspirerade. Vi hoppas kunna arbeta mer
med henne framover. (Artikel i ndsta nyhetsblad)
Jag vill ocksd beratta att vi har fatt en ny medar-
betare, som vi delar med projektet Mer Vard Mat,
hér p& Eldrimner. Det &r kocken Jens Larsson-Mann
som tillsammans med producenter i [&Gnet skall
utveckla fardiglagad mat med kvalitet. | veckan
ledde han var séskurs dér de bl a gjorde en
ndsselpesto (recept finns med i bladet).

Aktiviteter

Vi bjuder naturligtvis ocksd in till olika aktiviteter bl
a patékurs, kurs i prissattning. De &r p& andra sidan
sommaren s& glém inte bort dem. Vi vill ocksé slé&
ett litet extra slag for grundkursen i smdéskalig
livsmedelsforadling (se sid 15). Har du nédgon i din
bekantskapskrets som detta skulle passa for, s&
prata med dem. Vi behdver fler som foradlar
hantverksmdassigt!

Ha en trevlig sommar
Bodil

Fdbodystning med
Michel Lepage
13-14 januari 2002

Michel Lepage héll som alltid en
intensiv ystningskurs. Hogt fempo, eft
otfroligt informationsfléde. Han
betonade att opastdriserad mjolk
kr&ver noggrann hygien. Det ar viktigt
att man vet vad man goér och foérstér
att den opastdriserade mjdlken lever.

Michel Lepage redogjorde for den
bakterietillvéxt i mjélk som kan ske vid
felaktig hantering. Och hur viktigt det
ar att arbeta med syrakultur vid
ystning. Mjolksyrakultur ar en forsdkring
vid osttillverkning.

Ost som lagras i minst 2 ménader fér
naturligt mindre bakterieinnehdll, en
form av sjalvsterilisering. Men tillsatts
mjolksyrakultur vid ystningen f&r man
en direkt bakterieh&dmmande effekt.
Man kan sjélv géra en enkel test p&
mjolkens innehdll av syrakultur genom
att ta farsk mjolk i en liten burk och férvara den vid
37°C. Ar burken efter 12 tim fylld av den godaste
och finaste yoghurt, utan bubblor d& innehdller
mjdlken mycket mjdlksyrabakterier. Det dr dock sd&
att inférandet av mjélkmaskinen har medfort att
mjdlksyrabakterierna har minskat tiofalt i mjélken.
Vi méste allts& vara herdar fér de goda levande
mjodlksyrabakterierna.

Vi kan alltséd genom att hantera mjoélken korrekt vid
ystningen styra mjélksyrabakteriernas arbete.
Syrningen gor att vassle drédneras ur ostmassan och
det medfdr konservering genom torkning.

Laboratoriemdassigt framstalld mjolksyrakultur
innehdller 11-13 "bakteriestammar”. Bra
mjolksyrakultur gjord pé& opastdriserad mjolk
innehdller 40-45 "bakteriestammar”. Det ger
mojlighet till diversifierad smak p& ostarna vilket &r
en styrka fér gardsproducenterna.

Michel Lepage uppmanade ystarna att gbra sin
egen syrakultur, det ger en annan dimension av
osten for konsumenten. Dessutom &r den egna
syrakulturen anpassad till hygieniska miljén pé
gdarden, vilket gér att kulturen arbetar effektivare.
Michel Lepage ber&ttade ocksd& hur man gér
“dotterkulturer” och att mjolksyrakulturen kan
frysas, ddremot s& dér mjdlksyrabakterierna vid
uppvarmning till dver 60°C, de tdal alltsé inte
pastorisering.

Tillsatt ungefdr 0,2 - 0,5 volym % mj&lksyrakultur till
ystningsmjélken ca 30 min fére [6pesattning;
fébrmognad. Kulturen dar ju levande och mdéste ges



mojlighet att anpassa sej till miljon.,
Mjolksyrabakterierna ska arbeta vid brytningen for
att ge ratt “textur”. Om man vdljer att anvanda
“k&pfil” som syrakultur mdste man vara observant,
for bakterierna blir med fiden “trétta” och kulturen
fungerar daligt.

K&rnmjodlk kan ocks& anvéandas till syrakultur men
dé bildas inte yoghurt. Det blir allts& svarare att se
om kulturen ar bra. Man blir h&nvisad till att
anvdnda pH-mdatare. En bra mjolksyrakultur har pH
4,5 -4,7.

Varm mjolken snabbt utan att den brdnns vid.
La&ngsam uppvarmning medfor risk for
bakterieutveckling i mjélken. L&dngsam
uppvarmning gér ocksd att mjoélksyrabakterierna
arbetar under langre tid, alltsd fé&r vi en “annan”
typ av ost. Anvand gdrna en elektronisk
stektermometer, de fungerar bra vid ystning.

Vid ystning ar det ytterst viktigt att alla parametrar
ar lika fran det ena ystningstillfallet till det andra.
Andras n&gon av parametrarna f& man en annan
slutprodukt, osten blir annorlunda. Bestém alltsé
koaguleringstid och hall den, alltid. Dvs. femp och
[6pemdngd ger koaguleringstiden.
Koaguleringstiden styr i sin tur dréneringstid och
férhdardningstid.

Lope ar ett enzym frén 16pmagen pé unga
idisslare. Men det finns dven vegetariskt 16pe frén
t.ex. tistel, ananas eller fikon. Vegetariskt 16pe
medfor ofta lagringsproblem, beska ostar med
ojamn smak.

Man kan generalisera och sdga att kort [6ptid ger

“gummikoagel”. Lang 1&ptid ger i sin tur
vassleutfallning runt ostkanterna, dvs.
mjolksyrabakterierna har jobbat fér mycket. Vi féar
en sur ost, torr och hérd som ar svarlagrad. Dosera
alltid 16pet exakt, annars &dndras parametrarna.
Tills&tt 20 ml 16pe/100 | mjolk. Spad 16pet med 3-4 dl
kallt vatten, vid stora mjolkmdangder. Observera
dock att varmvatten forstor 16pet.

Vid 16pesattning ar det mycket viktigt att mjdlken
blandas frédn grytans botten och uppdt. Rér inte
runt i cirkel, mjolken skiktas och ger eft "hoppldst”
koagel.

Vid val av gryta refererade Michel Lepage fill
forskning som visar att det inte féreligger ndgra
risker med att anvanda koppargrytor. Jarngrytor ar
numer forbjudna i Frankrike pga. ett EU-direktiv.
Kopparn gér det |attare att reglera varmen. |
rostfritt &r risken for vidbréanning stérre. Kopparn
deltar i processen ger smak av kopparsalter.

Brytning sker nar koaglet ar tillrGekligt fast, Bryt
aldrig 16st koagel. Lést koagel medfér dalig
dranering. Bestdm kornstorlek, mindre korn ger
h&rdare ost. Stora korn ger en mjuk och sur ost.
Anvéand harpa vid brytningen, d& bryter man utan
att bryta sénder. Gér man en bra brytning s& far
man ett hégt ostutbyte och jémn ostkvalitet. Bryt
[&ngsamt.

Forstd alla parametrar! En parameter kan korrigera
en annan.

Efter brytning I&t koaglet sjunka. Omrérning sker
sedan, réri “&ttor”. Antingen omrérning eller
omrérning och varme gér att ostkornen drar ihop
sej och vasslen IGmnar koaglet fortare,
mjolksyrabakteriernas aktivitet dkar. For hog varme
gor att syrabakterierna slutar arbeta, laktosen
(mjolksockret) hamnar i vasslen och
syrabakterierna blir utan mat, medfdr férsémrad
syrning av ostmassan.

Vid formsattningen finns det risk for lufthéil,
“mekaniska h&l” i ostmassan om den tas upp ur
grytan med durkslag. Undvik att pressa ostmassan
med handerna anvdnd tyngd i stdllet. Oftast
pressar man for hért med hdnderna, ostkornen
trycks ihop och vasslen “blockeras” inuti dem.
Lampligt tryck ar 40 gram per kvadratcentimeter.
Pressning tar bort vattnet mellan ostkornen,
syrakulturen tar bort vattnet i ostkornen.

Har vi lyckats med allt om mjblksyrabakterierna har
gjort ett bra jobb ar osten klar att tas ur sin form
efter 12 timmar. D& kan den saltas. Saltet ger osten
“yta” och stoppar dranering. Saltet konserverar
och forstarker aromen. Torka nu ostarna i 24 tim i 12
- 20°C i torrt utrymme med god ventilation.

Till ostlagret; har ar parametrarna temperatur 10 -
12 grader C, Iuftfuktighet 90 - 95 % och god
syreftillforsel, vilken ger jdmn mogelutveckling. For
att kontrollera temp och luftfuktighet
rekommenderar Michel Lepage en “Psychrometer”.
Luftvéxlingen ar viktig eftersom ostarna producerar
ammoniak som hammar mégelutvecklingen.




EN KULTURSKATT
ATT BEVARA

Den 18 april samlades vi pd&
Foreningshuset i As for atft
prata om fabodostar och
for att smaka pd& ost. Det dr
fantastiskt att det
fortfarande finns s& ménga
som gor sina ostar pd&
faboden, b&dde gamla och
unga. Denna kvdall visade vi
nagra glimtar frédn historien
bakom och &ven bilder
fr&dn dagens fabodar. Projekt Fabodriket har tagit fram en studie om
osttillverkningen pd& fabodar i Jdmtland och Harjedalen 1880-1950
“Ost fan fabodar” av Kristina Berg. Denna studie skall bl a ligga fill
grund fér ett kommmande ursprungsskydd av fabodosten. (Studien kan
inom snart kdpas av oss pd Eldrimner, priset ar 50 kr inkl moms).
Michel Lepage, gdrdsystningsrddgivare fr&n sédra Frankrike
berdttade om ostillverkning och fadbodost i Frankrike och han ledde
dven en provsmakning. Kvdallsseminariet lockade bé&de fadbodbrukare
och allménhet och vi fick en trevlig kvall med goda ostar. Nagon
“riktig” fabodost fanns inte tillgdnglig denna tid p& aret men vi &t
och smakade pd olika I&nglagrade hardostar fr&dn Rdsta mejeri. En av
dem ftillverkades p& en av Eldrimners kurser for fabodystare. Det var
stort intresse for fabodar och méanga fradgor runt ostar och
osttillverkning.

Hearing om SLV:s rapport om lokal och regional
livsmedelsproduktion 26 april

Den 26 april kallade Margareta Winberg och Jordbruksdepartementet (JD)
till en hearing p& Torsta i As for att lyssna till synpunkter pé
livssmedelsverkets (SLV) rapport om lokal och regional
livsmedelsproduktion. Fér ca ett &r sedan uppdrog JD &t SLV att
kartldgga svarigheter for befintliga livsmedelsféretag och hinder for
nyetableringar. SLV skulle vidare analysera hur dessa svarigheter och
hinder forhéll sig till s&val nationell lagstiftning som
gemenskapslagstiftning. Slutligen kunde SLV férslé &tgdrder som kunde
antas 6ka etablering av lokal/regional livsmedelsproduktion.

Till dagens traff hade eft antal producenter noggrant Iast igenom
rapporten for att ge sin syn p& den samt delge oss sina erfarenheter
som smdéskaliga livsmedelsproducenter. Det var Tor Norrman,
Skarvangens Bymejeri, Karl-Olof Sundeberg, fabodbrukare pd
Ostvallen p& Vastsatern, Sivert Rosenholm, charkféradlare med
handelstradgdard i Hallesjd, Lennart Blindh, Blindh Ren - den sistndmnde
fick dock férhinder och kunde inte medverka. Dessutom presenterades
projektet Eldrimner av Bodil Cornell och projektet Mat som
utvecklingskraft/Mer vérd mat och Hushdalliningssdallskapet av Anna
Berglund vilka bagge tvé gav sin syn p& utredningen.

En paneldebatt leddes av ldnets nye landshévding Maggi Mikaelsson,
fidigare medlem i Milj6- och jordbruksutskottet i riksdagen.

Jordbruksministern inledde hearingen med formuleringar som “motkraft
mot koncentration och storskalighet” och “insatser for den sméskaliga
livsmedelproduktionen”. Hon beskrev ocksé& bakgrunden fill att
utredningen kom till st&nd i faktorer som 6kad efterfrdgan pd
narproducerat, och smdskalig produktion ndgot som kan ge
arbetstillfallen p& landsbygden.

Jan Movitz, SLV &r inte personen som skrivit rapporten men han har foljt
den pd& ndara héll. Han var bl a med pé& de tvd moten i fjol som
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arrangerades inom ramen for
Eldrimner d& SLV moétte
producenter for att lyssna pd
deras verklighet med problem
och mdjligheter p& omré&det
livsmedelslagstiffning men &ven
pd& andra omré&den som handel,
tfransporter etc.

Samftliga talare var néjda med
SLV:s satt att genomfdra
utredningen, att de verkligen
lyssnat pé producenter och
beaktat deras synpunkter marks i
denna rapport. Karl-Olof var
sdrskilt ndjd med skrivningen pd
sidan 27 i rapporten dar
fabodtillverkningen pd&
fraditionella grunder sakras.
Gladjande tyckte Bodil Cornell
att SLV féreslér uppbyggnad av
ex resurscentra for rddgivning
inom branschen.

Den kritik som andé framférdes
handlade ex om att ingen
6ppning for smdaskalig slakt kunde
utiésas i rapporten, besiktningsreglerna
ar ett stort hinder liksom aft EU-
lagstiftningen tilldmpas olika i
Sverige och ex lander pd&
kontinenten. Onskemal uttrycktes
om att héja réddgivningsfunktionen
och sanka tillsynsfunktionen frén
myndigheterna och att
bestadmmelser skulle utformas i
samréd mellan myndigheter och
producenter.

En besvikelse var dock att inget i
rapporten talade mot ndgon
andring pd “pastdriseringstvénget”,
dvs att Sveriges mejerister inte far
sdlja (till &terforsaljare) ost yngre
an 2 mdanader pd& opastdriserad
mjolk. D&remot far aterférsdljare i
Sverige importera och sdlja ex
fransk ost yngre édn 2 mdénader pd
opastdériserad mjolk! De franska
mejeristerna ar tydligen betrodda
men inte de svenska. Detta ar ett
handelshinder om négot!

Jan Movitz fértydligade vad som
nu hé&nder med rapporten och de
forslag som SLV har givit. SLV kan
redan nu férdndra det som ligger
inom dess beslutsomréde, ex ett
nationellt §16-tillst&dnd och
tillst&ndsplikt enbart fé&r de
verksamheter med hygienisk
ké&nslig hantering. Vad gdller
andra delar som ex
tillsynsavgifterna sé& ar det upp till
regeringen att ge forslag fill
riksdagen i en proposition
tidsmassigt tidigast efter valet.

Det sista som sades p& detta
mote hors dnnu tydligt i mina




oron. Maggi podngterade att det
finns en oerh&drd utvecklingskraft i
I&Gnet. Och Margareta sa att
Jamtland/Hdarjedalen ligger
frémst vad gdller utvecklandet av
smdéskalig livsmedelsproduktion
och féradling, och om vi sé&
onskar att driva detta vidare mot
ett resurscentrum s& har vi hennes
och regeringens fulla stod.

Mobiliseringsmote,
smaskalig slakt 2 maj

En mycket givande traff som bl a
resulterade i att en grupp for
smadskalig slakt bildades som fick i
uppdrag att formulera ett
dokument om hur smdaskalig slakt
skulle kunna fungera ur b&de
hygienisk och
foretagsekonomisk
synvinkel. Detta
dokument skulle kunna
ingd i den utredning om
tfransport av djur som
dagens gast Gudrun
Lindvall arbetar med.
Utredningen skall vara
klar till 1/10 2002.

Fradgor som berérde och
diskuterades under
féormiddagen:

Levande djurbesiktning
- hur skulle denna kunna
utféras pd ett billigare
och smidigare satt, ex
genom intyg frén
djurdgaren eller utav
besiktningsassistenter. Rolf
Halvarsson, Racksjéns Kalkoner
berattade hur de till slut lyckades
f& sitt O-skaliga slakteri
uppgraderat till ett kontrollslakteri.
Rolf &r nu utbildad
besiktningsassistent och besiktar
sina egna djur p& uppdrag &t SLV,
allts& han byter "arbetsgivare”
mellan besiktning och slakt
eftersom djurégaren sjdlv inte far
besikta. P& detta vis har han f&tt
ned kostnaderna fér besiktning fill
ca 1 kr/kg kalkon foérusatt aft
veterindren finns ndra geografiskt,
Han menar vidare att det
egentligen inte ar s& kr&ngligt att
f& till kontrollslakteri genom
undantag men att det storsta
problemet finns pé& det lokala
planet, i bristande kunskap hos
och brist p& dialog med Milj6-
och hdlsoskyddskontoren.
Besiktningsbyré&erna - som fanns
forr diskuterades men det var
inget som deltagarna tyckte

skulle kunna fungera
fillfredsstallande idag.

Avlivning p& gdrden - borde vara
ma&jlig med ex enklare slaktlokal
d& man sedan vidareféradlar sin
révara i eget gérdscharkuteri,
exempel pd& detta har flera av
dagens deltagare sett i bl a
Osterrike. Hur g&r det ihop sig att
denna form av gérdsslakt skall
vara omojligt i Sverige trots
gemensam lagstiftning?
Avfallsproblem - hanteringen av
avfall vid hemslakt (g&rdsslakt till
eget bruk) eller vid en l6sning & la
Osterrike tros bli ett stort problem.
2005-06 kommer dispensen frén
avfallshantering som ré&der i stora
delar av vart glest befolkade I&n
att dras tillbaka. Idag f&r man i
dessa “utmarker” gréva ned sitt
slaktavfall. Kan kompostering
vara en
[6sning? Finns
det nagra
forsdk p&
defta?
Tydligen finns
ett

. grisslakteri i

" Vastmanland
som far
kompostera.
Vore
intressant att
kolla upp.
Avgifterna -
de orimligt
hoga
avgifterna ar
ett
grundproblem fér den smdskaliga
slakten och dess existens.
Producenterna vill se en avgift
per kilo som ar faststallt och som
man kan radkna med, en avgift
som inte skall dverstiga se
storskaliga anldggningarnas
kostnad per kilo. Enligt Gudrun
Lindvall stér det klart och tydligt i
EU-direktiven att avgiften rknas
per enhet, dvs behover inte vara
tid (veterindrens tidstaxa) utan
kan lika garna vara kilo! N&got
som Gudrun saknar i SLV:s rapport
om lokal och regional
livsmedelsproduktion. Ake
Karlsson, férbundet Sveriges
smdbrukare, pdstod att en
kostnadsneutralitet p&
avgiftssidan mellan smé& och stora
slakterier endast skulle kosta
staten 4-5 miljoner kronor. Ingen
namnvart stor summa i
sammanhanget.

Vagen fram - séigs som en
attitydférandring pd
tillsynsmyndigheter frén

Charkdrerii
sédra Tyskland
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kontrollfunktion mot en
mdlorienterad och
problemlésande verksamhet dar
frdgan “hur fér vi detta att
fungera bra” far leda arbete
framat.

Eniga var deltagarna att de
smaskaliga hantverksmdssiga
slakterierna/gardsslakterier kréver
undantag frén reglerna vilka ju ar
framkomna ur en storskalig
produktion.

Transportutredning

Under eftermiddagen informerade
Gudrun Lindvall, miljé- och
jordbruksutskottet om sin
utredning som har fokus pd&
djurens vaimdende under
slakttransporterna. Hon visade oss
en bild av hur djur transporteras hit
och dit i Europa. Den liknade
mest ett garnnystan! Detta
hysteriska tfransporterande &ar helt
marknadsstyrt menar Gudrun. (En
reflektion jag gor ar att detta ar
en tydlig effekt av en storskalig
livssnedelsindustri.) Som en del i
utredningen har hon ocksd ftittat
p& mobila slakterier och hon
menar pd att det tekniskt inte
finns n&gra problem men oftast
blir det mycket dyrt. Det finns ett
mobilt slakteri som rullar och det
finns i Norge, sGger Gudrun.
Erland Perijarvi, SLV och Hans
Naess, Ekologiska lantbrukare i
Sérmland fungerar som
kontaktpersoner i utredningen.
Gudrun berattade om den
slakterimodell som Hans jobbat
med och som gdr ut p& att
enklare slaktlokaler byggs runt om
i byarna vilka sedan ar kopplade
till en styck- och
charkanlaggning. Slakt, styck-
och féradling skulle skétas av
sjaglvstandiga entreprendrer. En
modell som mdanga av 0ss ser som
mer passande en storskalig
foradlingsverksamhet, Gudrun
tyckte vidare att SLV var
storskaligt orienterade, att
veterindrkulturen f&tt en stor makt
i Sverige och inte alltid befogad,
och att storskaligheten aktivt
motverkar sméskaligheten. Ett
annat problem enligt Gudrun ar
att vii Sverige har sjalvsténdiga
statliga verk vilket innebdr att
politiker inte kan gé& in och styra
upp problem. Politikernas roll &ar
att sétta upp ramverk. Hon jamfor
med Frankrike dér det ar
politikerna som beslutar och inte
tfjnstemdn. Kanske ddarféor som
det finns gdardsslakterier i Frankrike
och inte i Sverige? frégar sig Gudrun.




Foto: Jan Pontho

Som vantat var det en cerhérd upplevelse att
komma till Paris och denna fantastiska jordbruks-
utstdlining, Sia (Salon International de I’Agricuture).
Vi bodde utanfér Paris i en liten stad som heter
Rambouillet, men tillbringade hela de tvé forst
dagarna i Paris.

Sia utstéllningen
Det &r mycket att
se pd& utstalining-
arna, stora hallar
(7 tror jag att det
var) fulla med allt
mojligt spdn-
nande. Alla
Frankrikes regio-
ner var utstallda
med sina speci-
ella genuina
produkter, de
flesta av Frankri-
kes olika koraser
stod uppstallda
och har fanns
aven fér och
getter. | &r var
det ocksd en
speciell osthall
ddr producen-
terna stdllde ut
ostar fradn Frankrikes alla hérn och kanter fér att
visa upp foér grossister, restauranger och butiker. Hit
fick bara mejerister, osthandlare och andra profes-
sionella komma in. S& under dessa dagar var vi alla
mejerister. Dessutom fanns hallar for forskning,
hastar, jakt, trddgdrd med mera. Vi hade alltsd fullt
arbete med att ta in s& mycket som mdjligt under
dessa tvé& dagar. P& eftermiddagen den andra
dagen var vi ganska ndjda dé boérjade det ocksd
bli valdigt trédngt i hallarna.
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Besék denna mdssa

Alla sméskaliga féradlare bér besdka denna utstall-
ning. Var grupp bestod forst och fr&émst av ostfolk.
Nd&sta &r kan vi kanske ordna en resa dven fér
andra inriktningar.

Mot Alsace

Sedan gick turen vidare mot Alsace. P& vagen dit
stannade vi till p& gdarden Jouvence. Gérden tillhdr
deft stora franska mejeriféretaget, Bongrain. De har
sin egen gérd med gdrdstillverkad ost eftersom
detta bl a &r eft stort intresse hos direktéren, Mon-
sieur Bourgoin. Féretagets forskningsstation 1&g
granne med gdarden vilket naturligtvis var till stor
hjalp i utvecklingen. G&rden har 260 mjélkande kor
och 320 mjolkande getter. Av mjdlken gjordes 180
ton koost och 20 ton getost per &r. Garden har 25
anstallda varav 11 arbetar i mejeriet. En stor del av
fodret kdps in utifrén.

Getstallet var alldeles nybyggt, luftigt och fréscht.
Getterna gick inne pd stall dret om och

utfodringen skdttes av en speciell maskin inkdpft i
Israel. Maskinen registrerar hur mycket foder get-
terna &t. Mejeriet kom vi inte in i, men vi fick smaka
pd& osten. Av getmjdlk gjorde man Brie, Tomme,
Lactique och av komjblken gjordes Brie, Camem-
bert, Coulommiers och Tomme.

Vi for vidare och ndr det bdrjade bli mbrk kom vi
fram till gérden Val d’Ornain i Houdelaincour. Har
gors en alldeles speciell ost med namnet Carré de
Void (den kallades enbart fér Void). Det var en
lactique (syrad) ost som har formen av en fyrkant.
Den kunde ystas b&de pé& ko och getmjolk. Osten
gjordes i bygden redan pd& 1700-talet men produk-
tionen hade helt upphdrt 1956. Nu hade man pé&
denna gérd tagit upp produktionen. Egna getter
fanns p& gdrden (45 000 | mjolk per &r) och komjdlk
koptes in (ocksé 45 000 liter mjdlk per &r). Naturligt-
vis gjordes alla ostar pé& opastériserad mjdlk. Hela
produktionen sdldes direkt till kund p& marknad.
Det visades sig dar i morkret (som det nu hade
blivit) att g&drden hade all mdjlig produktion. Har
gjordes charkuterier av f&gel (anka, kalkon och
parlhdéna), gris och killing. Vi fick titta p& harliga
patéer och det visade sig att de gjorde 40 olika
typer av patéer alla utan tillsats av nitritsalt. Allde-
les innan vi skulle resa hittade vi marmeladen, en
alldeles speciell s&dan tillverkat p& bergamott
frukter som Monsieur importerade fr&dn Marocko.

Framme i Alsace

S& ndadde vi till slut fram till Alsace och férsta
besdket har var pd en bergsgdrd, Geisberg (bergs-
kedjan heter Vorgeserna) som ligger p& 750 meter

Foto: Jan Pontho

Hallonprodukter

En rolig produkt som jag hittade ndr jag
gick runt pad mdssan och letade produkter
av bdar, var hallonvindger och hallonsas.
Jag fick smaka hallonvindgern i snapsglas.
De gjordes pa foljade vis ; man hdllde
vindger i ett karl med hallon s mycket att
det precis tackte éver hallonen. De fick
sedan st och dra. Vindgern silades av,
smaksattes med lite socker och fylldes pa
flaskor. Hallonen kérdes genom en separa-
tor sa att skal och kdrnor avidgsnades.
Sedan kokades de med socker och fylldes
pé burk, detta var hallonsdsen. Den re-
kommenderas som sds till bl a till patéer.



over havet. Har fanns 15 mjolkkor och all mjolk
foradlades till ost pd gérden. Ostarna var Munster,
Barikaas och Tomme.

Munster ar Alsace-osten nr ett, en mjuk osttyp med
kittyta. Har ystas den pd& foljande satt; kvalls-
mjolken lagras vid 8°C, p& morgonen avgraddas
den och varms sedan med doppvdarmare (av
gradden gors smor), morgonmjdlken tillsatts varm,
pd& vintern tillsatts ocksd en syrakultur (mesofil),
[6pemdangden ar 30 ml per 300 liter, mjdlken far
|6pa en timme och koaglet bryts sedan med
harpa, efter 30 minuter bryter man en gang till och
sedan formsdatts ostmassan, osten vands sedan 3
ggr och torrsaltas pd ena sidan, andra sidan saltas
efter 24 timmar, under lagringen tvattas osten 3 ggr
per vecka de 21 férsta dagarna, temperaturen i
lagret ar 10-12°C och det ar viktigt att den inte
varierar mer adn max 2°C, fuktigheten mdste ocksd
o6vervakas, det gar &t 4 liter mjolk fér en 500 grams
ost, Munster sdljs fér 9,5 Euro per kg.

Vi fick vara med ndr Monsieur ystade bergsosten
Barikaas. Det &r en ost som ystas pd vintern och
sdljs p& sommaren. Den lagras 3 manader-1 ar.

P& gdrden har man rum for typ “bo pd lantgérd”
och det finns ocks& mojlighet till “camping pd
gdarden”. Osten sdljs direkt till kund p& garden och
pd& marknader.

Alsace vin

Forutom MuUnsterosten ar Alsace kant for sitt vita vin
av hog kvalitet. Vi besdkte ett trevligt familjefore-
tag som odlar vindruvor och féradlar dessa fill vin.
P& gdrden har man 7 olika typer av druvor, 6 vita
och en réd. Det som gor att man kan odla “vin” ar
det speciella mikroklimat som finns bl a har i byn
Wilroual. Den stora temperaturskillnaden mellan
dag och natt ger druvorna mycket arom. Den
aromen forsdker man bevara genom att vara s
varsam som mojligt med druvor och druvsaft.
Druvorna plockas fér hand och saffen pumpas infe.
Jastsvampen finns naturligt p& druvorna. Tanken ar
att ge kunden eftt vin av speciell kvalitet. Effersom
man har svara odlingsférhdllanden kan man inte
konkurrera p& annat satt,

Overst MUnsterost i lager.
Underst Barikaas fardig att dtas.

Miinsterost pa gdarden Meillert i
Muhlbach

Varje gard goér sin egen ost. Har pd&
gérden ystades MUnster osten pd ett
mycket fraditionellt s&tt. Detta utnytt-
jades ocksd turistiskt. Varje dag
ystade man bakom en glasvagg sé
att turisterna kunde komma och ftitta
pd& och naturligtvis kdpa ost. Varje
gérd gér sin “egen” MUnsterost sa
Madame. Har brét man ostmassan
forst med ett “frasvard “ och sedan
med skopa och man anvdande sig av
de traditionella redskapen. En del av
ostarna lagras fardigt p& gérden och
en del sdljs efter fyra dagar till gros-
sist som d&ven lagrar ostar. | lagret for
man over kittkultur till de unga os-
tarna frén de redan lagrade.
MUnsterost serveras ocksd farsk med
grédde (det prévade vi pd en restau-
rant till lunch).

Sagnen sager aft MUnsterosten kom
till Alsace med irldndska munkar. N&r de kom fill
dalen satte de sig att sova tre dagar under ett tréad
och ndar de vaknade var MUnsterosten fédd. S& latt
kan det gd&!

Denna gdrd hade 27 kor av den speciella rasen
Vosgienne, som faktiskt p&minde lite om vér fjallko i
utseendet. All mjolk forddlades till ost. Forutom
Munster gjordes en egen bergsost som ufgjorde
ungefdr en tredjedel av produktionen. En bra ost
att goéra pd vintern och lagra till turistsésongen.

Spéckat program
Det blev inte
manga minuter
over till vila, ini
det sista var vi i
full géng. Aktivite-
terna avslutades
sista kvdallen ki 11
med att Jan
Pontho ( Pontho
Film & Television
AB) filmade en
ostdemonstration
med Michel
Lepage. Janne
foljde oss under
hela resan och
filmade fran
vistelsen i Alsace.
Filmen kommer i
Sveriges felevision
ndagon géng i
oktober eller
november. Den
handlar om mjol-
kens vag till ost
och
gdardsmejeristernas
resa till Alsace.
Hall utkik efter den
i tidningarnal




Studieresa fill Stockholmit
och Grythyttan 13-14 maj®
s B 3
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En harlig och inspirerande resa i
ett underbart vérgréont och sként
landskap. Det &r ndgot visst med
varen i alla fall. En fid som gjord
for spannande utflykter. Vi
boérjade i ett morgonfrascht
Stockholm med ett besdk pd& det
anrika konditoriet Vetekatten pd
Kungsgatan, startat 1928.

Vetekatten

Agaren Osten Brolin tog emot oss
med sin méngdriga kunskap,
erfarenhet och klokskap. Vi fick
0ss en historiskt exposé dver
konditorvarldens utveckling
under 1900-talet. P& 40-talet
fanns 40 000 konditorier i Sverige
att jamféra med dagens 1500.
Aven p& det h&r omr&det ar det
sl@ende hur industriproduktionen
ndstan totalt tog kél p& de akta
konditorierna, d v s dér man har
en egen ftillverkning och
féoradling. Men tack vare séddana
manniskor som Osten, som envist
hallit fast vid sin linje att sdlja
unika produkter av hég kvalitet
gjorda pd& dakta ré&varor, s& kan vi
idag fortfarande finna &kta
konditorier typ Vetekatten. Dom
ar inte médnga men dom finns!
Konditori Vetekatten goér ex 15
000 tartor, 27 000 bakelser och 50
000 semlor per ar - inte déligt!
Man férstdr att det behdvs de 37
&rsanstallda som Osten talade
om. Sedan drygt tio &r tillbaka
har de egen pralin- och
konfekttillverkning i huset. De har
hundra olika sorters praliner
varav 50 med kontinuerlig

tillverkning. De goér
ocksé ett antal
marmeladkonfekter pd
akta révaror, farg- och
aromdmnen ar
portférbjudna och
pektin anvands istallet
for gelatin. Veganernas
favoriterl De gér dven
underbara geléhallon i
riktig hallonform (kostar
3 kr/st), som ger
mersmak! Tillverkning
k&nde de av oss igen
som har jobbat med
marmeladkonfekt
tidigare, ex att
konfekten gjuts i
majsmjol.
Vi gick runt i alla
lokalerna som snirklade
sig upp och ned, och
at sidan! En
chokladpralinmdastare
o var i fullt arbete i ett av
rummen. Rundturen
avslutades till allas belé&tenhet i
pralinlagret. Vilka héarliga
smakupplevelser! Det mdarks
verkligen att kvalitet, dkta
rédvaror, hantverk har satts i férsta
rummet.

Androuet

Ar en liten ostbutik p& Ostermalm
som funnits i 3 &r. Bakom star ett
franskt foretag som kdper in i
huvudsak fransk ost,
mognadslagrar den i Paris och
sdljer i smd& specialbutiker i Paris
samt i en del andra stora stader.
Alla butikerna ser likadana ut
med ett enkelt rum utan
butiksdisk dar ostarna visas i
kylmontrar I&ngst véggarna.
Ostarna ligger dar “franskt
nakna”. Androuets nisch ar ostar
gjorda p& opastdriserad mjdlk -
de smakar ju s& mycket mer! -
varav ménga ar
gdardsproducerade, ex deras
camembert. | denna svenska
butik salufér de 100 sorters ost
varav bdstsaljaren ar Comté.
Androuet samarbetar med
restauranger i férsta hand
Operakdllaren. Mr Viltart som
férestér butiken undrade varfor
inte vi gjorde ost pd&
opastdriserad mjolk. Vi forklarade
allt det dér med regelverket men
Mr bara ryckte p& axlarna och sa
“préva att salja till mig”!

Rosendals Trédgdrd och bageri
Erik Olofson som gett ett antal
bakkurser i Eldrimners regi bjéd in
oss till en underbar lunch i den

blommande dppellunden. Vilket
fantastiskt brod!l Eriks brod ar ju
néstan uteslutande gjorda pd&
surdeg och ger en odvertraffoar
smakupplevelse (och
halsoupplevelse). Sedan fick vi
en visning av deras
produktionskok dar de
vidareféradlar det som
tfrédgdrden ger for tillfallet. Just
nu kunde man hitta
h&ggblomssaft och
citronmarmelad med ndasslor i
butiken. | marmeladerna
anvands inget pektin endast bar,
socker och vatten. Det som sdljer
mest ar saft och
morotsmarmelad.

Erik visade oss den stenugn som
han projekterat och som blev
fardig 1998. Den har tvd
stenhdllar att baka p& och man
eldar fr&dn baksidan av ugnen pd
den undre hdllen. Om man eldar
upp till 310°C pdé kvallen s& haller
den 270°C p& morgonen dérpd.
Den kostade ca 200 000 att
bygga (i kursform).
Brodforsaljiningen har férdubblats
i butik och
kafé
sedan
stenugnen
kom fill
och nu
jobbar
har 4
bagare
som
bakar runt
400 kg |
bréd om
dagen.

Grythyttan

Vi forflyttades oss sedan med tég
och hyrbilar ut i det svenska
landskapet med siktet installt pé
Grythyttans Vardshus. Vi nddde
det lilla charmiga Grythyttan vars
gamla stadsdel i princip var lika
med vdardshuset ddr vi infog en
fyrratters middag. Varmratten
kom in som en dans ndr de fyra
servitorerna samspelt plockade
undan och plockade fram
huvudratten som gébmde sig
under en varmhallande ké&por
vilka pd& given signal togs av.
Somliga av oss kopte
“dryckespaketet” vilket innebar
att innan middagen tagit slut
hade vi provat oss igenom fyra
olika slags viner, n&got maktigt.
Innan vi ldmnade vardshuset var
bd&de Jan-Anders och Annie &
Kim p& god vag att salja in sina
produkter.

Erik visar oss den vedeldade sten-
ugnen pd Rosendals Tradgard
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Maltidens
Hus

Vi fick en
guidning
genom
huset som
ju var
Sveriges
bidrag fill
varldsut-
staliningen
i Sevilla.
Carl Jan,
som hade utskéankningen ddar, fick
idén att flytta hem huset och
starta restauranghégskola i den,
och sé& blev det. 1994 invigdes
Maltidens hus som idag har 140
studenter. Dar utbildas i
restaurang- och maltidskunskap,
dryckeskunskap - vilket verkade
vara en stor del upptdackte vi
under den sensoriska analysen vi
var med om - sensorik,
marknadsféring mm. Turen
avslutades i kokboksbiblioteket
ddr nastan hela Tore Vretmans
kokbokssamling finns sedan 1997
dé bdéckerna inhandlades pd
auktion i London (fér 3 milj kr).
Tvd elever fr&n avgdéngsklassen
gav oss en infroduktion i sensorisk
analys av vin och vin i
kombination med ost. Sensorik
handlar om hur vi upplever
intryck frédn omvarlden, i det har
fallet mat. Det handlar om
samspelet manniska - produkt.
Sensorik ar ett analysinstrument
for stimuli som anvands for
produktutveckling och
marknadsféring inom industrin.
De berdttade att enbart 25-30%
av oss har ett gott lukt- och
smaksinne och det ar oftast
kvinnor och yngre personer. De
pdastod vidare att smaksinnet
utvecklas upp till 20-25 ars &lder.
P& Grythyttan gérs just nu
forskning p& bldmdgelostar och
vin och fill det finns tfrdnade
beddmare i en smakpanel. For
att gbéra en smakbeddmning av
en produkt (konsekvenstest) krdvs
en trénad panel pd otrdnade
personer, konsumenter, kan
endast preferenstest goéras, d v s
vilken ar godast. Forskaren Tobias
Lofgren redogjorde kort hur han
arbetar med smakpanelen, att
panelen franar i sex dagar innan
sjalva beddmningen av
produkter, bl a frénar de in ett
smakspektrum genom att prova
en mdangs olika produkter inom
sorten, en speciell smak genom
att gradera den i skalan lite -
mycket.

.- - 3
dervisningskéken pd
estauranghdgskolan.

Grythyttan utbildar dven Iarare m
fl att jobba med Sapere, en
fransk metod att stimulera barns
smakupplevelser och féormdaga
aftt bendmna dem.

Grythyttan Vin

Vi fortsatte till Per Fritzell,
vinmakaren i Grythyttan som
startade sin verksamhet 1999
med foéretagsidén att féradla
skogens vilda bdar, Forst ut var ett
halvsott hjortronvin. Efter en
tillverkningstid p& 12 mdanader &r
vinet fardigt att salja. Har
produceras ca 10 ton hjortronvin
per Ar, eller runt 18-19 000 flaskor.
Sortimentet har utékats med
bdastsdljaren Skogsglégg pd
lingon och blé&bdar, och till hédsten
kommer ett Jaktvin p& bl&badr,
lingon och enbdr. Deft finns &ven
idéer att ta tillvara restbdren och
goéra hjortrongrappa.

S

Per har en gedigen bakrund i vin
& sprit samt marknadsforing.
Inspiratdrer har varit hans mormor
med sin hjortronsylt och
kontakterna med Bredsjo
Fargdrd. Per flyttade hit till
Grythyttan av marknadsmdassiga
skal, namnet Grythyttan kunde
ladda produkten med mervarde.
Att kunna stdrka produkten med
en lokal pragel skapar
frovardighet menar Per som inte
tvekar att enbart anvdnda sig av
inhemsk bdarrévara och anvénder
sig gdrna av fraditionen.

Vi blev visade tillverkningslokalen
med stora rostfria jas- och
mognadstankar. Over rummet
&g en omisskdnnlig doft av
fermentering. B&de hjortron

och lingon ar mycket svarjasta
bdar, dv s de innehdller lite
socker och mycket syra i
féorndallande till vindruvor. Per

tar jast frén Frankrike och
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Tyskland, olika sorter till olika bdar.
Sammansdattningen av mineraler
och vitaminer i narsalterna ar
viktiga. Sedan arbetar han med
parametrarna temperatur, tid,
olika moment och eftervard. En
svarighet for Per ér att han bara
har en kund och det ar
Systembolaget - att salja fill
restaurang ar i och for sig en
mojligt men smé& mdangder ger fér
dalig Ibnsamhet - “jag riskerar
mitt féretag varje dag” séger Per
och urséktar sig ocksé over att
han inte kan bjuda oss
provsmaka hans viner. Det till&ter
inte alkohollagen.

Bredsjo Mjolkfar

Har moter oss en flock mjolkfar i
full karriéir p& vag in i stallet fér
att vila lite innan
kvallsmjolkningen. Det ser
verkligen harligt ut nar de
mumsar ho eller ligger i halmen i
det luftiga och rymliga farstallet.
Lena och Lars-G&ran Staffare har
runt 80 tackor som mjdlkar 1-3
liter/dag. | bdrjan av laktationen
mjolkar de 3 génger/dag for att i
augusti mjélka en géng/dag.
Fem kilo mjolk ger eft kilo ost. Av
mjolken gors uteslutande Bredsjo
Bl& som lagras i en gammeldags
ostkdallare. Efter 8-9 méanaders
lagring sdljs den fill restaurang
och fér 235 kr/kg. En stor del av
gdardens produktion om 5 ton sdljs
vidare till Grythyttans Vardshus
dar den serveras pd& ostbricka. Vi
har véxt upp i Carl Jans aura
skulle man kunna sdga, sager
Lars-Goran. P& sommaren driver
de ockséd café med egenbakat
bréd. Vi fick chansen att
tjuvstarta detta café och intog
med stor fortjusning bréd och ost
i den soliga trddgdarden.

Vi traffade visserligen inte Carl
Jan Grangvist men hans ande var
allestddes narvarande vart vi an
kom i denna bygd. Bade
Grythyttan Vin och Bredsjo
Fargdrd uttryckte att Carl Jans
“beskydd” varit av avgérande
betydelse for deras féretag. Vad
vore Grythyttan utan Carl Jan?




Kurs i hygien och
egenkontroll med
Michel Lepage 19 april

Vad betyder egenkontroll? Detta
ar inte langre en officiell kontroll
utan producentens egen kontroll
som bestdr av; 1. Mikrobiologisk
kontroll (p& laboratorium) och

2. Atgdrder for att minimera
riskrnomenten; ex rengoéring av
mjolkmaskin och ystningsredskap.
Né&gon 0-risk existerar dock inte
podngterar Michel.

| Frankrike har man funnit fler
listeriafall i ost p& pastdriserad
mjolk &n pé& opastdriserad mjolk!
Varfér? Det finns naturligt kéllor
av mjoélksyrabakterier som kan
neuftralisera listeriabakterier,
forklarar Michel. Det har visat sig
aft det oftast ar de extremt rena
mejerierna som har problem med
listeria, darfér att ndgra f& daliga
bakterier kan 141t spridas och
snabbt férdkas i en s&dan “steril”
milj6. (Det finns inga goda
bakterier kvar som kan strida mot
de ondal) Den lille g&rdsmejeristen
utgodr ingen storre risk an det
stora industrimejeriet! Michel visar
med ett av sina otaliga exempel
frén verkligheten hur dalig
kunskap om ystningsprocessen
och dess parametrar i ett extremt
rent mejeri kan vara orsak till
smittospridande ostar. | en
farskosttillverkning anvéndes en
direktverkande mjolksyrakultur
felaktigt. De f& E. coli samt
Staphylococcus Aurus som fanns i
ursprungsmjolken fick i brist pd&
konkurrens av goda bakterier
optimala féorhallande att fordka sig!

Mjélksyrningen ett skydd mot
odnskade bakterier

Vi f&r annu ett exempel pd
mjolksyrningens fenomenala
inverkan p& daliga bakterier, i
det har fallet Staph. A.; med en
ursprungsmjoélk med 3 000 Staph./g
som syrades ned fill pH 4,4
aterfanns endast mindre an 100
Staph./g i osten! | opastériserad
mjolk ar det extra viktigt aft
arbeta med en stark och aktiv
kultur.

P& fabodarna har i ldnet gérs av
fradition en lagrad ost som &tes
efter ca sex ménader vilket gor
aftt tillverkningen inte berérs av
restriktionerna om pastoérisering.
Vid lagringen forstors ev. farliga
bakterier pga att vattenhalten
minskar och ammoniaken som
utvecklas effektivi h&dmmar
ovalkomna bakterier.

Codex Alimentarius - heter de
generella EU-reglerna om
livsmedel. Dér framgdr klart att
opastériserade ostprodukter ar
godkdnda forutsatt viss
egenkontroll.

De patogena bakterierna syns
tyvarr ej p& osten! Mjdlken éar ett
naringsmdassigt fullvardigt
livssedel inte bara f&r manniskor
utan aven f&r mikrober. Det
viktiga ér dock att ringa in de
bakterier som verkligen ar en risk i
osttillverkningen. Och det finns
alltid en orsak till bakterieproblem
som gdr att &tgdrda. Ett
exempel; mjolk av god kvalitet
idag kan ha 20 000 mikrober/ml i
tfotalflora - forr i tiden var det
vanligt med 1-2 milj mikrober/ml!
(Det ar idag eft problem att
mjdlken har for f& goda
bakterier.) Om man I&ter denna
mjolk sté& i 4 timmar i 30°C s&
foréokar sig mikroberna
ackumulativt till en nivé pé& 1,2
milj./ml. Djuren producerar
Lactenines i juvret vilket gor att
det inte sker n&gon férékning av
mikrober i mjélken under de
forsta 1,5 - 2 fimmarna!l Om man
kyler ned till 4°C inom 1,5 timmar
har man i princip inte f&tt n&dgon
forékning av mikrober alls. | juvret
kan det finnas 500-2 000 mikrober/
ml, de resterande 18 000
mikroberna kommer fr&n utsidan
av juvret och frdn mjélkorganet!
Juverhygien ar alltsé av stdrsta
vikt, det féreligger vissa skillnader
mellan djurslagen. Mjélkning av
kor utgor storst risk pga av juvrets
placering och deras typ av
exkrementer, efter tvattning ar
det dock viktigt att torka helt
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torrt. Man har namligen funnit
spdr av rengdringsmedel i mjdlken
och det pdverkar syrningen
negativt. Fé&r get och far récker
det oftast med att torrtorka
juvren om de inte ar extremt
smuftsiga eller man befinner sig i
ett fuktigt klimat. Man har inte
funnit n&gra déliga provresultat i
mjolk vid enbart torkning.
Ddaremot kan ju fé&r och getter
bdara pé& dold mastit.

Sjukdomsalstrande bakterier

De sjukdomsalstrande bakterierna
som ar aktuella i ost ar E-coli,
Staphylococcus Aurus, Listeria
Monocygotes och Salmonella.

E. coli

ar en del av en stor familj
bakterier; coliforma bakterier
vilka &r gasbildande och inte
kommer fré&n djuret. Det &r vi
mdanniskor som kan ha rengjort
daligt, ev har vi haft déligt vatten
som kan leda till &tersmittning, vi
kan ha kylt mjoélken daligt. E. coli
gdr under namnet turistbakterien
men det behdvs manga for att
man ska bli sjuk.

Exempel;

mjolk 1: 80 000 e. coli/g => om
god syrning f&r man farre eller
lika manga i osten.

mjolk 2: 150 e. coli/g => om ddlig
syrning kan man f& upp till 90 000
e-coli/g!

Resultatet fr&dn mjodlk och ost visar
olika saker; det rdacker inte bara
att kunna hygien man mdste ha
kunskap om mijolksyrabakterier
och ystningsprocessen! Vid
pastdrisering finns risken fér
atersmittning av mjélken via
redskap eller vatten.

Syrningen ar var livfdrsakring,
sdger Michel. Syrningen ar
verkligen basen i ystning.

Rengdring och desinfektion

Na&r vi talar om rengdring blandar
vi 1&tt ihop tvé olika moment;
rengdéring som tar bort ex
mjolkrester och desinfektion; av
redan rent materiel. Vissa
produkter innehdller b&de
rengoéringskomponent och
desinfektionskomponent vilket
inte ar s& lyckat:

Soda (NaOH); tar bort fett, om
temp > 60°C sé& sker en kemisk
reaktion mellan soda och fettet
och vi far tvél = bra rengéring

+ Klor; om temp > 60°C sd&
foréingas kloret och blir farlig for
vara lungor + inte till ndgon nytta
i tvattningen = ingen desinfektion
= klorkomponenten onddig.




Ett alternativ &r att sodarengéring
varvas med syrarengdring, syran
tar bort kalk. Det &r det vanligaste
har i Sverige. Vissa bakterier kan
bli resistenta for basiska miljder ex
pseudomonas (ger gronskimrande
ostar). Desinfektion kan géras
med vatesuperoxid (bryts ned fill
vatten och flyktigt syre, anvénds
mer & mer ist f klor) ca 1 géng
per vecka (ex fér att undvika
pseudomonas), dock mer sallan
vid tillverkning p& opastdriserad
mjolk for att ej forstéra den goda
och kénsliga bakteriefloran.

T ex om man arbetar med
opastdriserad mjodlk ar det viktigt
att valja ratt rengoéringsmedel,
dvs ett sodabaserat, samt r&tt
temperatur, minst 70°C; d& blir
det mycket [att att skdlja rent
efter&t pga tvéleffekten, obs
skoljvattnet skall ocks& hélla minst
70°C dé& fungerar det hela ocksd
som en pastdrisering av
materielen.

Michel ber&attar att i Frankrike
finns det mejerier dar
man inte desinficerar
alls utan att f& négra
bakteriella problem.
Ibland kan det vara
farligare att
desinficera an inte alls
eftersom den viktiga
jamvikten i
bakteriefloran forstors
och icke 6nskvarda
mikrober kan dd fé&
faste, ex mucor (ett
svartmogel).

| provtagningar galler
EU-reglerna ("metod i
tre klasser”):

M=100 000 e-coli/g
m=10 000 e-coli/g

Av 5 ostprover far 2
ligga mellan M och m,
och 3 maste ligga
l&dgre adn m.

Staphylococcus Aurus

ar mycket lite ett hygienproblem,
99% kommer frén djuren (ex
mastiter som ju kan vara dolda)
och 1% fr&n mdénniskor. Bakterien i
sig sjalv ar inte farlig déremot
toxinerna som de bildar. Inom
ystningen finns effektiva barridrer
mot detta; syrning och lagring.
Vid pH < §,5 kan inte
Stafylokocker vara toxinbildare!

| provtagningar gdéller EU-reglerna
("“metod i tre klasser”):

M=10 000 staff/g

m=1000 Staff/g

Av 5 ostprover f&r 2 vara mellan
M och m, och 3 mdste vara lagre

an m, om sé&mre resultat dé letar
man efter toxiner och alltid om
ndagot reslutat dverstiger 10 000
staph/g.

En liten brasklapp angé&ende
laboratorieresultatens
tillforlitighet; Michel skickade
samma prov till fem olika
laboratorier och alla gav olika
reslutat!

Listeria Monocygotes

Det ar sallan att djuren ar
Listeriabdrare utan smittan
kommer oftast fr&n grasensilage.
Vid ensliering kan gynnsamma
forhallanden for Listeria skapas
om jord finns med, framférallt
plansilos &r utsatta dar man bor
analysera fodret innan
anvéndning. Det &r ocksé viktigt
med stadning utav foderborden.
Det ar framférallt ostar med
tvattad yta som kan fé& problem
med Listeria p& ytan - ex via
atersmittning frén osthyllor. Den
tvattade ytan hadller ett neutralt

pH vilket ger en gynnsam miljé for
Listeria som daremot inte kan
utvecklas i en sur miljé (1&gt pH).
Om man funnit Listeria i osten kan
smittan komma frén;

- mjodlken - ex juvret smittat frén
mjolkstall, bé&spall och daligt
rengjort

- djuren - mycket sallsynt

- vattnet - ex vid skoéljning av
materielen

Djuret kan ha Listerios utan att
det har Listeria Monocygotes-
bakterier i mjolken, pga aft
blodkdarlssystemet skyddar
mjolken fr&n smittal

| provtagningar talar man om
frédnvaro/25 g.

Listeria M. kan ha en mycket I&ng
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inkubationstid, upp till 30 dagar,
vilket gér det svart att hitta
smittkdllan. Dessutom kan ju osten
aven smifttas ex i konsumentens
kylské&p av grén- och rotsaker.
Michel podngterade aft man
mdste vara 100% séker p& orsak
och smittkdalla fill ett
sjukdomsutbrott innan man gér ut
officiellt, for att det &r ett oerhért
hart slag fér producenten.

Michel tillfér oss lite av den nyaste
forskningen i Frankrike dér man
fror att eft visst fraslag i
lagringshyllor kan pé&verka listeria-
tillvéxt, genom att hdmma den.
Tréahyllor &r bra pé& att féra vidare
den goda bakteriefloran och ar
dessutom fuktighetsbevarande.
Om man inte har ndgra bakterie-
eller moégelproblem racker det att
rengdra hyllorna med vatten
samt doppa dem i 75-gradigt
vatten (pastdrisering) och I&ta
torka dem i solen (UV-stréiningen
steriliserar). Det ar viktigt att de
torkar ordentligt. Om problem kan
man tvéatta dem i lut och
sedan skolja och 1&ta torka i
solen.

Salmonella

' Mycket f& fall i ostar.
Bakterien kommer direkt fréin
/| djuren. Krdver en stor
forsiktighet vid provtagning
daé det ar svart att finna
bakterien i just mjolk.

" Riskanalys
Vad kan jag gora? Vilken
dokumentation krévs?
Arbetsblad &r viktiga, s& att
. alla gor likadant.
Det behovs enligt Michel en
beskrivning av mejeriet,
| vilken vattenkvalitet, om
~ avloppssystem, avskiljning av
vasslen (en miljofradga, har
oftast inga problem eftersom
man kokar mese pd& vasslen), hur
man utfér mjélkning och hur man
kontrollerar detta; i ett allmant
protokoll (rengdring) samt sésom
det star i EU-direktiven kontroll av
cellhalt (totalflora) samt
Staffylokocker 1 g&dng/maénad.
Dessutom behdvs ett schema for
varje osttyp, vilka redskap som
anvdnds, vilka moment som finns i
ystningen, normalvarden samt
kontrollvérden for pH + temperatur;
ex i ystningsprotokoll eller
ystningsdagbok vilka dven ar bra
som felsdkningskdalla. Man kan
anvanda pH-meter eller finst&dmt
lackmuspapper. Det ér producenten
som valjer ut kontrollvérden och




normalvarden i sin tillverkning.
Spdrbarheten ar viktig; ex genom
ett tillverkningsnummer utifrén
ystningstillfalle/dag vilket foljer
osten dnda fram fill kund.

Det &r bra med eft schema &ver
rengdring av lokaler respektive
materiel som visar hur ni anser att
ert behov ser ut. Kontrollen kan
utféras visuellt (vanligt pd&
gdardsmejeri) eller med
odlingspapper (vanligt mejeri
“artisanale”). Istallet for

hogtryckstvatt anvands alltmer en

“canon mousse”, en skumspruta
for tvatt av vaggar i lagerlokaler.
For att kunna behdlla
bakteriefloran tvattas inte alla
vaggar samtidigt.

Kritiska punkter CCP

Vilka moment innehdller risker for
smittning av patogena bakterier?
Alltsé vilka ar de kritiska
punkterna CCP?

Har f&r man gdéra en riskanalys for
varje osttyp och varje risk
(patogen bakterie). Analysen
visar vilken risk som finns och var,
en riskutvéardering, orsaker och
férebyggande atgarder.
Observera att riskanalysen inte ar
ett statiskt dokument.

For att kunna definiera dessa
kritiska punkter finns tvé fr&gor att
besvara;

. Ar risken acceptabel eller ej? Ex:
Staph. A. i mjélken? Svar: Nej.

- Kan risken férebyggas? Om man
kan svara ja p& denna frdga
upphor risken att vara en kritisk
punkt! Ex. lagring l&dngre an 2
mdanader,

Sammanfattning av
diskussioner under véren 2002

Under planeringdagarna vid
Mimesbrunnen i Storhogna
diskuterade en av grupperna
certifiering och det var: Berit
Henriksson, Ronngdrden, Gert
Andersson, Raftsjohdjdens
Gardsmejeri, Inger Olsson, Nils-
Nilsg&rden, Gunborg Olsson,
Brackvallen, Marie Hansson,
Brdnna Getgdrd, Rune Backén,
Fiellost, Birgitta Sundin, Eldrimner.
Gruppen fick i uppdrag att
fortsatta arbetet kring certifiering,
bl a aft ta fram forslag till
grundlédggande kriterier och

principer. Som arbetsmaterial har
gruppen haft tillgéng ftill ett
forslag p& grundkriterier som
franska producenter tagit fram i
sitt arbete fér en nationell
markning av gdardsprodukter.
Gruppen har haft ett ytterligare
ett mdte sedan Storhogna och
frédgorna diskuterades sedan
under uppféliningsmotet pd
Storhogna den 5 juni p& Roésta.
Inledningsvis s& anség samtliga i

Tecknad av Inger Olsson,
Nils-Nilsgérden -Offne
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Har nedan vill vi presentera
lite av grundtankar, principer,
kniviga fragor etc frén
motena.

Och vi vill hemskt gdrna fda in
synpunkter fran alla er ute i
foradlingen. Vad tycker nil?
Maila gdrna till Birgitta eller
ring (se léngst bak i bladet).

gruppen att en sarskild markning
av smaskaligt och hantverksmdssigt
tillverkade produkter behdvs i
Sverige. For att sarskilja dessa
produkter med dess unika
kvaliteter i férhéllande till
industrins produkter.

Féradling med hantverksmadssiga
metoder - ett centralt begrepp!:
ddar producenten har sédan
kunskap om processen att hon/
han aktivt kan gé& in och styra
den

icke-automatiserad process
Gardsidentitet - ett centralt
begrepp!: producentansvar for
hela kedjan frén foder eller
révara till fardig féradlad produkt
foradling pé& gérden av gérdens
egna révaror; har ser det olika ut
for olika branscher och olika
geografiska ladgen, en aspekt som
framkommit i diskussionerna ar
vikten av att hitta kriterier som
alla hantverksmdssiga foradlare i
liten skala kan k&nna igen sig i,
en s&dan hd&r markning maste
kunna samla mdéanga producenter
for att bli kraftfull utan att tulla pd&
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hantverk och smd&skalighet; har
skulle det ex kunna handla om en
gradering i markningen, vi har ju
exemplet pé ostsidan i Frankrike
med markningen “fermier”
(gardstillverkat) och “artisanale”
(hantverksmdassigt tillverkat)
”"Nérhetsprincipen” - att alla delar
i processen ar s& ndra som
mojligt: mojliggdr kvalitetskontroll,
ex om bdr kdpes in direkt fré&n
naromrdadet (fréin regionen) kan
producenten sjalv beddéma
kvalitet genom synkontroll, ej
mojligt vid inkdp av bar langt bort
ifrén

Ekologisk drift - ans&gs som
viktigt: fér en uthdélligare varld
och for trovardigheten

men det finns ju redan en
markning for detta i KRAV och
KRAV-medlemskap ansdgs inte
som ett méste inom denna
certifiering; i det franska forslag
som vi tagit del av hade man
med en skrivning som
“...langsiktigt och varaktigt
jordbruk, dar miljéon skall vardas”
Kundtrygghet: spdrbarheten
bakdt i produktions- och
forsaljningskedjan till den enskilde
producenten, tydlig & erkand
markning (sanktionerad av ex
staten), tydligt alternativ till
industriproduktionen

Mdarkning med “Gardstillverkat” -
istallet for “smdéskaligt” ?: vissa
ansdg att smdaskaligt ar ett relativt
begrepp som definierats utifré&n
storskalighet och att
gardstillverkning stér for ett varde
i sig sjalvt utan att jamforas i
ndagon skala, mdarkningen skulle
ex kunna innebdra att ordet
gdrdstillverkad skyddas och kan
anvandas pd producenternas
etikett (alltsé inte ytterligare ett
mdarke som skall klistras pd&
produkten)

Storlek - bdr det begrdnsas?: for
de olika branschomrddena i
volym, antal djur, areal el dyl; en
frdga som inte ar slutdiskuterad -
det gdller alla fr&dgor som vi
presenterar har!l - en del ar klart
for att precisera grénser

Mal/Vision

Sdrskilja hantverksmdassig
produkter frén industrins
produkter

Hogre status for hantverksmdassig
livsmedelsproduktion

En kraftfull markning som
signalerar produktens kvaliteter
och som bygger pé f& och enkla
kriterier

Fler b&nder och landsbygdsforetagare



Foérslag pd omrdden att jobba vidare med

Ta in information om vad som hdnder och gdller
angdende liknande markning i andra ldnder (om
man skulle déversétta antal gérdsmejerier i
féorhallande till folkmangd frén Frankrike till
Sverige skulle vi ha runt 10 000 g&rdsmejerier!!
Varfor inte? | Frankrike finns en s&dan har
markning for just ost)

Formulera de grundldggande principerna och
kriterierna

Utarbeta sarskilda kriterier/foreskrifter per
produkttyp

Kontrollorganisation? Hur f& mdarkningen
sankfionerad?

Hur marknadsféra en dylik markning?

Behover vi anlita ndgon fér hela eller delar av
detta fortsdttningsarbete? Och i sédana fall
vem?: Har &r eftt samarbete med Mer vard Mat
mojligt for att anstalla eller anlita en konsult;
Citatet “Bara vi kan hitta ratt person éar det en
bra vag”, tror jag kan sammanfatta
férsamlingens dasikt. Gruppen vill gérna kvarsté
som referensgrupp; det &r viktigt att
producenterna &r de som i grunden styr och
pdaverkar detta arbete. Och i gruppen behdvs
aven féradlare pd chark, bréd och grdnsaker!
Birgitta Nord-Olofsson, Bragda-produkter
Klumpen anmdalde genast sitt intresse, roligt!

H&r kommer ett recept kreerat av Kristina Wiklan-
der, Roddpotatis under séskursen, Ateljén 29 maj

Pesto pd
ndasslor

6 dl latt férvallda
(30 sek) ndsslor
(inga stjalkar)

1° dl olivolja

1/2 vitldksklyfta

1 dl valnotter eller
mandel

100 gr koost (gdrna
vallagrad, typ
Raclette fr&n Rosta
mejeri eller Vaster-
botten, gdrna
parmeggiano
forstas (Parmesan)

Blada allt i en mixer.
Man kan med
fordel krydda mera
om man féredrar en
mer pikant och
stingfull pesto. Lat
er val smaka.

Halsningar,
“kocken” pd& Rosta

INFORMATION FRAN ORGANISATIONER & PROJEKT

GAFFA

ar namnet pd den silvertejp som bland annat
anvdands inom musikbranschen fér att fasta alla
sladdar pd& scenen. Det &r ocksd namnet pd eftt
nytt Mal 1-projekt som ar inriktat p& att utveckla
upplevelseindustrin i Jamtlands I&n. Detta ar ett
relativt nytt begrepp som stdar fér “produktion av
kultur sdsom ndaringsverksamhet”, och hit rdknas
bl.a. féretag inom design, musik och néje, ord och
bild, ljus, ljud och reklam m.m. En inventering visar,
att det finns mer &n 500 féretag med drygt 1500
sysselsatta inom upplevelseindustrin i Idnet, och
internationellt véxer denna bransch mer an tre
ganger fortare &n ndéringslivet i dvrigt.

Vad har d& detta med Eldrimner att géra???

GAFFA samarbetar ndra med flera andra paga-
ende projekt, som pd olika sétt berdr upplevelse-
industrin i I&net, och vi som jobbar med GAFFA -
Agendum fillsammans med Storsjéyran AB - ser
stora likheter och beréringspunkter mellan den
smaskaliga produktionen av saval livsmedel som
kultur. Vi vill med denna notis berdtta att vi finns,
och aftt vi ocksa ser omrdden, ddar vi kan samar-
beta for att géra Jadmtland till ett spdnnande
framtidslén, dar kreativa idéer kan utvecklas i
skarningspunkter mellan olika verksamheter.

Vill du veta mer om GAFFA-projektet eller om
upplevelseindustrin i lGnet? Besdk var hemsida,
www.agendum.se eller kontakta A-M Gdéransson,
0687-16412, amg@agendum.se

Du kan ocks& anmdla om du vill ha vart nyhetsbrev,
vars féorsta nummer publiceras inom kort.
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KOMMANDE KURSER

Brodresa till sédra Tyskland
13-18 augusti 2002

Nu blir det en
ny spannande
brodresa fill
sédra
Tyskland.

| dessa trakter
finns det
starka
broédtraditioner
med mycket
surdegsbrod
och
vedeldade
ugnar.

Vi reser runt
och besoker
olika bagerier
och det blir
sékert ocksd
flera harliga
mornar
(uppstigning 02.00-03.00) dd& vi bakar tillsammans i
bagarna i Bayern eller dar runt omkring. Vi skall
ocksd forsdka fa till en dags bakkurs i ndgot av
bageri eller bagarskola.

Vi flyger till MUnchen och reser sedan runt med
minibuss. Vi bor enkelt men spdnnande pd Gasthus
eller liknande. Bered dig pd att bo i flerbdddsrum.
Med pd resan kommer ocks& en grupp bagare frén
Kalmar lan.

Anmélan och kostnad

Vi vander oss fill dig som bakar bréd i liten skala for
forsaljining. Deltagarantalet ar maximerat till 15
personer. Kostnaden for resan ar 6000 kr (60% ar dé
subventionerat av Eldrimner). | priset ingar flygresa,
bilresor, logi och mat. Senast den 26 juni vill vi ha
din anmalan (se sist i bladet). Anmélan &r
bindande.

Valkommen med pd resan!

Fabodresa med kurs till franska

Alperna
8-15 september 2002

P& begdran arrangerar vi nu igen en fabodresa ftill
franska Alperna. Vi skall studera deras ost-
tillverkning och hur de arbetar med skyddad
ursprungsbetdackning for att lyfta ostens anseende
och darmed priset pd& produkten.

Vé&r guide och kursledare blir naturligtvis “var”
skickliga ystningsrédgivare Michel Lepage.

Vi reser runt och besdker ménga olika fabodar och
kommer pd vissa stallen att f& vara med under
ystning. Mdanga fabodar i Frankrike ligger p& hog

hojd dver havet. Till en del av dem fér vi gé& upp.
Under resan blir det ocksd kursgenomgdangar med
Michel Lepage. Vi gér igenom ystningen av de
ostar vi har besdkt och fér ocksd I&ra oss lite om
den bakomliggande teorin.

Vi flyger till Lyon. Dar vantar minibusar med vars
hjalp vi skall ta oss runt i Alpvarlden. Boendet blir
enkelt men spdnnande. Bered dig p& att sova i
flerbaddsrum. Vi férsdker att sé 1&dngt som mojligt
att bo pd& gdrdar typ “Bo pd lantgard”,

Vi vander oss till dig som tillverkar ost pé& fabod
eller stér i begrepp att &teruppta denna fradition.
Deltagarantalet ar maximerat till 18 personer.

Anmalan och
kostnad

Det subventionerade
(50%) priset for resan
ar 6000 kr. | priset
ingar flygresan fill
och frén Lyon,
bilresor i Alperna
samt logi och mat. Vi
mdste ha din
anmalan senast den
5 juli. Se anmadlan
IGngst bak i bladet.
Anmalan ar
bindandel Program
finns p& var hemsida
eller kontakta oss s&
skickar vi.
Valkommen med pd
resan!

Kurs i prissattning
onsdag 11 september kil 9-17 Résta

Maria Rubensson frén Ekorrit HB hdller i denna
efterfrdgade kurs.

Rakna fram ratt pris pa dina produkter.

Vi kommer att diskutera féljande fragor:

* Vad ar ekonomi?

* Vad skall ing& ndr Du raknar fram priset?

* Bruttovinst, &r den viktig?

* Hur mdste Du tdnka for att foretaget skall vara
l&ngsiktigt hallbart?

* Ovriga fr&gor.

Anmalan och kostnad

Kursdagen kostar 350 kr och inkluderar moms, for-
och eftermiddagsfika samt lunch pd& Torsta. Vi vill
ha din anmadlan senast 4 september fill oss pd
Eldrimner (se sista sidan).
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Fardigmat/snabbmat

Hejsan pd er alla glada matproducenter ut
l&net. Jag hoppas att ni har haft en fin vér och
att sommaren blir bra. Bakgrunden till det har
lilla meddelandet ar att projektet Mer Vard Mat
i samarbete med projekt Eldrimner anstallt mig
(Jens Larsson Mann) i ett nytt delprojekt i syfte
att tillsammans med er producenter utveckla
fardigmat/snabbmatsmarknaden med fonvikt
pd smaskalighet, kvalitet och lokala produkter.

Jag har bl a arbetat som kock i Stockholm
under en langre period pd 70/80-talen. Sedan
10 &r bor jag och verkar har i Jamtland (As).
Jag tror och hoppas pd att vi med vara kloka
huvuden kan utveckla

nagot nytt och kul. Utbyta

erfarenheter som kan

leda till b&de smd& och

stora smaker/ratter.

Kontakta mig pd&
Eldrimner om ni har
fragor, idéer eller
funderingar, lovar att
gora s& gott jag kan. Se
aven det brev som jag
tidigare under varen
skickat er.

Telefon: 063-14 60 33 eller
E-post:
jens.larsson-mann@z.Ist.se

MV H Jens Larsson Mann

Jens i den nyrustade Atlején

Ateljénytt

Det gar rykten pd bygden att ateljén har blivit
uppfradschad. Har och nu vill vi bekr&fta att dessa
rykten ar sanna. Var lokal for kursverksamhet och
foradling av bdr och gronsaker har fatt en slev av
landstingets pott for fastighetsunderhall. Det
innebar att vi fick ny matta pd golvet och farg pd
vaggar och tak. Tva vaggar i produktionsdelen av
lokalen har dven blivit kakelsatta.

Eldrimner har dessutom gjort en stor investering i
utrustning. Kyl- frys- och avsvalningsskép av rejal
kapacitet har inforskaffats. Hoj- och sdnkbar spis
med snabbplatta underldttar arbetet. Diskmaskin
och diskb&nk med mdjlighet fill férspolning &r
installerad. Skapelsens krona utgors av en
kombiugn med torr och fuktig vérme. Den har
aven funktioner for pastdrisering och sterilisering.
Med en komplettering av datautrustning finns
dokumentationsmojlighet av steriliserings- och
pastériseringsforlopp. Vi har satsat pd en mobil
arbetsmiljd med rullbara arbetsbdnkar i rostfri plat,
Lokalen togs i bruk i och med Jens Larsson-Manns
s@skurs den 29 maj, men den officiella invigningen
skedde 5 juni. Om ni har vagarna forbi, véalkomna
in p& ett besok.
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PORTO BETALT

gl idé och kunskapsmdssan
§ om smdskalig livsmedels-
foradling

25-27 oktober 2002

UR PROGRAMMET
Brodkvalitet - Livskvalitet Erik
Olofson, bagare p& Rosendals
Traddgard i Stockholm kommer hér
att fokusera pd produktens liksom
' arbetets kvalitet och vikten av

i samarbete i stallet for konkurrens.

Ost fran fdbodarna - en studie om osttillverkningen i J&dmtland och
Hdarjedalen forfattat av antikvarien Kristina Berg. Har berattar hon
historien om de produkter som tillverkas p& vara fébodar.

Handeln en mdjlighet f6r den smdaskaliga néringen? Vi ger oss inte,
debatten fortsdtter! Om handelns centralisering och utestngande
av lokala & smdaskaliga producenter. Journalisten Marianne Wanger
leder debatten med representanter frdn handeln, politiker samt
foretagare.

Metodblad fér egenkontroll Att vara gérdsmejerist &r att behdarska
risker, sdger Michel Lepage som tillsammans med Birgitta Sundin,
Eldrimner visar det material f&r egenkontroll pd gdrdsmejerier och
fabodar som tagits fram inom Eldrimner.

Charkseminarium med Jurgen Korber, charkuterist med I&dng erfaren-
het frdn hantverksmdssig foradling pd den ekologiska gérden
Herrmannsdorfer i sédra Tyskland.

Olika végar att sdlja till butik & restaurang Har presenteras olika satt
att salja sina produkter av féretrédare fran féljande forsaljnings-
kanaler; “traditionell” grossist, lokal grossist, telefonférsdljning,
internetforsdljining, konceptférsalining och utesdljare.

Direktférsdljning Att salja direkt till konsument. Vad innebdr de olika
alternativen; marknadsforsaljning, i gardsbutik, internetférsaljning och
|&dforsdljining?

Norrlandsk matkultur Vilka ar vara mattraditioner? Varfor ater vi det
vi gor idag? Vilka ar vara likheter och olikheter i norra Sverige? Med
Kurt Genrup, en av forfattarna till boken Matrike Norrland.

Natverkstraffar Upplev Landet i Sverige arrangerar en traff om Mat-
resor p& Landet. Bildande av smaskaligt mejeriféround; har finns
forumet att fortsatta arbetet frén i fjol.

Certifiering av smdskaligt & hantverksmdssigt férddlade livsmedels-
produkter En viktig frdga att diskutera. Michel Lepage finns med och
ber&ttar om hur det ser ut i Frankrike och hur man dér gétt tillvaga.
Kurser i bakning, ystning och chark.

P& gdng dar dven seminarier med inrikining pd bdr, grénsaker och ev
praliner.

(Med reservation for eventuella andringar)

PRODUKTTAVLING

Nu gdller det att véssa korv-
sprutor, harpor och syltkrukor
infér Scerimners Produkttavling.
Du kan tévla med dina
smdéskaligt & hantverksmdssigt
forédlade produkter i féljande
kategorier:

e Korv * Ost * Sylt & Marmelad

* Dryck

Du som vill delta i produkttavlingen
- hor av dig s& skickar vi tavlings-
reglerna eller g& in p& var
hemsida www.eldrimner.com

Boka in drets Saerimner redan nul!

VALKOMMEN!
PA GANG

e Patékurs - ser ut att bli av till
h&sten med dansk handledare

e Studieresa bdr & gronsaks-
foradling till Sicilien

* Mobiliseringstr&ff runt certifiering




