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NU HALLER VI PA OCH SKRIVER P& sista delen av férstudien om det framtida permanenta resurscentrumet, Eldrimner.
Den skall vara helt klar i bérjan av juni. | ndsta nr skall vi presentera en sasnmanfatining och alla som vill skall
naturligtvis f& ett exemplar.

Vi har haft méjlighet att presentera tankarna runt vart resurscentrum fér manga olika grupperingar och éverallt
mots det med stort intresse. Jag var inbjuden att presentera Eldrimner p& en konferens i Bryssel i mars om EU’s
jordbrukspolitik efter 2006, arrangerad av bla Vérldsnaturfonden. De visade ett stort intresse for var verksamhet,
Den 7 maj var vi (sex féretagare frén styrgruppen, Inez och jag) nere i riksdagshuset och presenterade Eldrimner
for Miljé och Jordbruksutskottet, Naringsutskottet och Lagutskottet. Vi klarade det riktigt bra och vi fick stor
uppmarksamhet. Las pd sidan 8 mer om presentation av det framtida Eldrimner.



Vi har ocksd besdkt Carmejane i Provence, ett av véra
systercenter i Frankrike (det andra ligger i Florac i
Cevennerna). Det gav valdigt mycket att se hur de
arbetar och veta att mycket dr likt och att vi har mycket
att ge varandra framdver. Det var bla valdigt infresserade
av vara flyttbara mejerier och véart rullande
produktionskdk. Léds mer om Carmejane pd sidan 10.

Det k&nns otroligt viktigt att vi nu fér ig&ing vart framtida
Resurscentrum for smdéskalig livsmedelsforadling, Eldrimner.
Overallt kokar det av infresse for att skapa féretag
inom smdskalig livsmedelsféradling och lika stort ér
infresset att utveckla de redan existerande féretagen.
Det &r dé sé& ofroligt viktigt att Eldrimner finns och kan
vara med och inspirera och hjdlpa till. Det &r nu med
allt férhandsarbete som vi har gjort tillsammans som vi
verkligen kan géra nagot fér att den sméskaliga livs-
medelsféradlingen skall véxa och bli en ndring av vikt
infér framtiden.

Som framgdr av var omslagsbild &r vi nu i full géng
med arbetet p& en uppfdljare till tidningen
Matupplevelser med tillhérande karta. Var nya tidning
gdr under arbetsnamnet “Mera Matupplevelser”. Mdlet
ar att den skall vara fardig till Scerimner sé& nu arbetar
Birgitta under hoégtryck. Valdigt bra kommer det att
blil Det &r ocksd p& géng en efterfoljare i Gavleborg/
Dalarna. Det tycker vi ar jatteroligt. T&nk ndr vi kan
resa genom Sverige och guidas fill mathantverket
genom olika tidningar och kartor.

Innehdlisférteckning

Konserveringsdag med kombiugnen
Praktisk kurs i “spekeskinke”

Ekonomi &r roligt

Frén Scerimner 2002: Lokal mat (1)
Debatt om och med handeln
Forstudien om permanent resurscentrum
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Nu d&r ocksé forberedelserna for vart nionde Scerimner
i full géng. Arrangdr i &r &r Eldrimner i samarbete med
Mer Vard Mat och JiLU. | &r blir v&r motesplats
Jamtkrafthallen i As och vi bjuder in matprojekt fré&n
hela landet att stalla ut och visa upp sig. Det blir ett
ypperligt tillfdlle, férutom alla andra aktiviteter vi har
p& Saerimner, till erfarenhetsutbyte mellan projekten.
Spdnnande! P& sista sidan presenterar vi programmet
i stora drag. Seminarierna skall handla om:
samarbete, mjdlksyrebakteriernas enorma nytta,
design av férpackningar, kopplingen fill turissen, hur
vi skall tjéna pengar pd sensorisk analys och mycket
annat. Naturligtvis blir det bla ocksé produkttéviingar
(en brédklass ér ny for éret) och fyra olika kurser.

Men det blir mycket annat spdnnande férutom
Scerimner i host. Fabodbrukare och gérdsmejeriester
skall naturligtvis félja med pd var resa till Alperna i
Italien, Schweiz och Frankrike. Jag vill ocksé
propagera lite extra for var kurs i konservering i
november, det kommer aft bli mycket givandel!
Christophe har stora kunskaper p& detta omrdde. Vi
kommer att satsa lite extra pd kurser runt bakning i
host, bla en hel dag om surdeg. Dessutom blir det fler
viktiga, intressanta kurser runt den viktiga ekonomin!

Ha en riktigt trevlig sommar!
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Konserveringsdag med kombiugnen

Experiment med en j('jn‘l'k'ii'nc’< gr(")nséksréro:
“jamtatouille”? ;

En av de varfina dagarna i bérjan pé& april samlandes
ett glaft gang fér en experimentdag med grénsaker.
Jens Larsson-Mann ledde experimenten som
handlade om férsék med att géra en jdmtlaindsk
ratatouille som sedan konserverades i den kombiugn
som finns i Ateljén pd& Rosta.

Dagen nnade utitvé olika sorters jamtatouille och en
ratatouille att ha som referens. Tanken kring att gbéra en
jamtatouille &r méjligheten att anvénda de lokala
r@varorna fill en produkt med I&ng haéllbarhet, Férdelen
med en ratatouille/jamtatouille &r att den ska koka
l&nge och darfér inte blir forstérd av tiden som krévs for
konservering. De grénsaker som anvandes fill férsdken
var rotfrukter, olika k&lsorter, bar, vitldk mm.

De olika grénsaksanrattningarna kokades bara en kort
stund i gryta for att sedan under en langre tid koka i
slutna burkar inne i ugnen, och pd& s& vis bl
konserverade. | en autoklav steriliseras burkar under
tryck vilket medfér att temperaturen kan bli hégre dn
100°C. Om en autoklav inte anvénds méste man lita
pd att tfrycket dkar i den slutna burken och aftt
temperaturen pé sé vis blir tillr&ickligt hog for att
produkten ska bli steriliserad.

Smaken p& de olika konserverna blev bra. En var
kryddad med curry och den andra 6rtkryddad. Ocksd
konsistensen var bra efter att det kokat ihop i ugnen,
ddremot s& blev utseendet s&ddar. Vi frén Eldrimner ser
fram emot en ny experimentdag l&ngre fram dé vi
med hjdlp av de vunna erfarenheterna kan ta etft
steg fill mot ytterligare en j&@mtléndsk kvalitetsprodukt.




KOMMENTAR

Till artikeln “Gar ditt eget egenkontroll-
program...” i férra numret av Nyhetsbladet

Angdende reglerna fér officiell provtagning i
Sverige gdller féljande siffror och inte de i artikeln:
Ostprovet skall n& labbet inom 24 timmar och dd
skall provet hdalla en temperatur p& max 8°C.
Sverige har alltsé sarskilda regler nér det galler
detta (beroende pé véra Idnga avstand?)

Praktisk kurs i spekeskinke”

| borjan av april ordnades i Eldrimners regi en kurs
kring spekning, torkning av kott. Kursens lokalitet var
inte p& Résta utan p& Mikvold gérd i Norge hos Kjell
Nestvold som holl i kursen. Det var en tvadagars kurs
dar férsta dagen var en teoretisk genomgdang kring
spekning och under den andra dagen prévades det
teoretiska praktiskt.

De kursdeltagare som var med var en blandad grupp.

Nagra hade innan sysslat mycket med torkning och
ndgra mindre, detta gjorde att det blev bra
diskussioner och att kursen kom att ge b&de nya
kunskaper och repetition. Den réda tr&dden under
dagarna var att kursdeltagarna fick félja Kjells satt att
tillverka spekemat. Kjells saft att “speke” gar tilloaka
fill hans foéraldrars tid och han har ocksd en receptbok
som &r fr&n den tiden.

Det Kjell gick igenom under kursen var allt fréan
styckningen fill uppskéarningen av kdttet infor
forsdljining. Séren Lundgren som var en av deltagarna
sa att de i princip fick se “allt utom svinhuset”, s& det
var inte n&got som Kjell dolde fér dem. Saltning och
kryddning var ett moment d& han visade olika
kryddblandningar och hur bitarna pd& bdsta sétt
behandlas. Kjell visade ocks& hur han hdnger upp
och torkar kottet tills det fatt rétt mognad.

Till middag &ts det spekemat med tilltugg. Nagra av
kursdeltagarna hade med sig egna produkter och
Kjell Nestvold bjéd pd spekemat frén gérden. Under
middagen blev cirkeln pd s& vis sluten, allt som det
pratats om under dagen fick ocksé fresta
smakldkarna. Att det var en blandning av spekemat
fr&n bdda sidor grénsen var kul dé& alla fick méjlighet
att prova olika varianter. Diskussionerna som pagatt
under dagen fick pd sé& vis ny fart och fortsatte under
middagen och hela kvdllen.

Deltagare pd ekonomikursen

funderar och diskuterar. =
.-"’HA b -

Ekonomi ér roligt

Var namnet pé& en kurs i afférsutveckling som Maria
Rubensson fré&n Ekorrit HB holl i. Underrubriken till
kursen var - att g& fré&n féretagsamhet Hill
affarsverksamhet. Det dr viktigt att tanka p& den
ekonomiska biten for féretaget ocksd och inte bara
producera. Maria menade att om man héller ett for
I&gt pris pd& sina produkter s& ar risken att man bara
jobbar och jobbar och inte f&r chansen att vara ledig.
Om man tankt sig att leva pé sitt féretag ar det
viktigaste att kunna ta ut en I6n som man sjalv
accepterar, fr&n det gar det att rakna bakldnges for
att f& fram priset p& produkten. Eller att med hjdlp av
ett tankt pris rdkna ut hur mycket som behover
produceras.

Ordet ekonomis ursprungliga betydelse ar
resurshushdlining, det &r viktigt att t&nka p& det ocksé
i véra dagar. Att hushélla med de resurser som &r och
inte sldsa bort det som stér till férfogande. Maria sa en
viktig sak vad gdller att sldsa bort pengar: - Ska man
slésa bort pengar ska man se fill att det &r skattade
pengar. Det ar &t hdnt att sméféretagare anvénder
det resultat som de fér till sig sjédlva men man méste
tanka pd att forst betala skatt innan man kan roa sig.
Né&got annat att tanka pd& ar att inte halka foér Iangt
efter med amorteringar, om man en dag stdr dér och
behdver investera igen &r det viktigt att den gamla
utrustningen a&r fardigbetald. Likadant om man en
dag vill avyttra sina inventarier att de d& har
atminstone det vérde som ar kvar pé l&net,

Vi pratade ocks& om bruttovinst, Bruttovinst ér
férhallandet mellan inkdp och fortjénst. Maria tycker
att smdskaliga livsmedelsforddlare i de flesta fall bor
ha en hdg bruttovinst eftersom det ar en stor
arbetsinsats som ligger bakom. Det gér att rékna ut
bruttovinsten for varje produkt fér att se vad som kan
vara for billigt och vad som &r fér dyrt. For
kursdeltagarna verkade det som de flesta
produkterna var for billiga.

Under dagen pratade vi ocksd lite om deklarationer
och kom in pd& den svenska byrakratin, dock ér det s&
att det faktiskt inte bara ar Sverige som &r byrdkratiskt
utan ocksd andra lander. Det kanske kan |&tta upp
det f&r ndgon som sitter med sin bokféring.




I NYHETSBLADET NR 4 2002
utlovade vi att om utrymme
fanns s& skulle vi publicera
resterande artiklar frén
Scerimner.

Varségoda, hé&r kommer
minnesanteckningar frén
seminarierna Lokal och
regional mat (1) och
Debatten om och med
handeln.

[ okal och regional
mat del 1
Minnesanteckningar

Under seminariet presenterar
né&gra forskare sina forskningsprojekt.

Smaka pd landet
Féredragshallaren Richard
Tellstrébm &r etnolog och
konstvetare, och har jobbati 15 ar
som omvdarldsanalytiker. Just nu ar
han doktorand pd
Restauranghdgskolan i Grythyttan
och skriver en avhandling om
maltidskultur som politiskt och
ekonomiskt verktyg med fiteln
“Smaka pd landet”. Hans arbete
ingdr i Méltidsprojektet fas 2, ett s&
kallat KK-stiftelseprojekt.

Richard visar p& att matkulturen i
hoég grad pdéverkas av politiska
och kommersiella intressen.
Forskningen handlar om hur
maltiden kan anvéndas for att
forstérka
* kommersiella varors och
fjé&nsters marknadsprofil
* relationer
* varumdarken.
Bla visar han hur maéltiden kan
anvandas som verktyg for att
lansera och marknadsféra regioner
och verksamheter. | sin forskning
anvéander han en kombination av
s& kallat konstnarligt
utvecklingsarbete och
vetenskapliga studier. Detta tar sig
bland annat uttryck i att
avhandlingen, ndr den kommer,
bd&de blir en skrift och nagra
mailtider, som ska gestalta
resultaten i avhandlingen.

Richard berd&fttar att vad som ar
svensk mat inte ar s& enkelt att
definiera. Svensk mat &r inte heller
s& kand utomlands, utom dé

Richard Tellstrom

smorgdsbordet. Daremot ar
mdénga svenska kockar kénda idag.

Under arbetets géng har det visat
sig aft deft finns valdigt lite material
att tillgéd om hur man skapar
matkulturer. Darfér har han féift
luska reda p& mycket sjalv. En av
hans slutsatser &r att Lokal mat
bygger p& ett helt koncept. En del
av maten, det hégst rankade vilket
oftast ar kéttet, ska vara lokal
producerat. Resten brukar dock
ofta kommma frédn annat hall. Att
berdtta historien bakom maten
eller dekorationen, s& kallad
“storytelling”, &r en viktig del av
konceptet. Detta kan t.ex.
innebdra att man &r noga med att
berdtta att isblocket som anvénds
i dekorationerna kommer frén
Tornedalen.

Richards syfte ar att visa att
matkulturer konstrueras av oss
mdanniskor. Vilka ré&tter som ska
ingd i en matkultur &r ndgot som
vdljs aktivt, For att exemplifiera
detta vdaljer han att visa pd& att
ostkaka och polkagrisar, som vi ju
tycker ar s& svenska, blev svenska
forst efter att man hade valt att
lyfta fram dessa under en av
varldsutstaliningarna. Matkultur ér
allts& nadgot som vi skapar.

Man kan ocks& anvdnda sig av
maltiden som ett politiskt
maktmedel for att starka relationer
till exempelvis valjare, andra
politiker eller makthavare. D&
anvdnder man sig av att det
skapar samhorighet att gilla
samma mat. Han kan vara en
politisk kndl, men han &ter vér
ostkaka. Att &ta den mat som
bjuds ar ett enkelt satt for
makthavare att bli mansklig.
Richard tror dock att f& vagar
bjuda pd sylta idag, effersom
Goran Persson gj gillar sylta. Han
ger dock ett exempel p& ndgon
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Olof Thomsson

som med flit serverat gdslever for
att retas med Goran Persson.

Regional mat - en utveckling i
tiden

Susanne Heldt Cassel,
kulturgeograf vid Uppsala
Universitet har skrivit en avhandling
om lokal och regional mat och
regional utveckling. Hennes
forskning angrénsar till Richard
Tellstréms.

Enligt Susanne ligger regional mat i
tiden. De senaste &ren har, som
hon uttrycker def, det “lokalt
unika” fatt ett uppsving. Manga
makthavare ser pd& regional mat
som en potential fér utveckling
och platsmarknadsféring. Som
nagra orsaker till det dkade
infresset for regional mat ndmner
hon aftt;

- konsumenter k&nner storre illit 1ill

sddan mat

- regional mat &r en potential inom
upplevelsebaserad turism

- regional mat kan vara en bas foér

regional utveckling

Ett exempel som Susanne har
studerat &r det regionala
utvecklingsprojektet
Skargdrdssmak. Kring maten
bygger man ett koncept som ska
locka fler turister till skargd&rden.
Matens roll &r att férkroppsliga
kanslan av skargdrden. Som eftt
exempel visar hon en reklambild
som gjorts inom projektets ram. En
vacker tallrik mat exponeras pd
samma bild som
sk&rgdrdslandskapet. Den mat som
serveras pd skargdrdskrogarna ska
ha skargdrdsprofil, men behdver ej
nddvandigtvis komma frén
skargérden. Vissa lokala basvaror
anvands dock, framst gronsaker
och k&tt. Inom ramen for
Skargd&rdssmak marknadsfér man
aven konsthantverk och man



Susanne
Heldt-Cassel

arbetar mycket med krogars och
butikers inredning, och med
storytelling.

Susanne ndmner andra regioner
ddr man anvander sig av regional
mat som dragpldster, bland annat
Provence. D&r &r maten medvetet
sammanknippad med oliviundar.

Foéredraget dvergick i samtal kring
regional mat. Fradgor som vdacktes
var bland annat: Vilka mojliga
konsekvenser av profilering kan
man té&nka sig? Kan alla regioner
atftrahera, eller? Blir det fill slut
blasé om alla har sina egna ostar?
Om den regionala maten &r sé
konstruerad som féredragshallarna
har visat p& - kan detta dé
undergrdva trovardigheten fér
lokal mat?

Susanne fick vidare frdgan om hon
trodde att det ar s& att man l&tt
konkurrerar ut varandra? P& vilket
hon svarade; “Alla produkter eller
regioner kan nog inte vinna.”

B&r man malgruppsanpassa sig?
“Vet ej, svarade Susanne, men det
finns forsék med detta. | t.ex.
Skargd&rdssmak nischar man in sig
mot Tyskland.”

Kan det vara s& att man nischar in
sig lite val enformigt? Har i
Jamtland kanske man riskerar att
frotta ut kunderna med hjortron
och vafflor? S& kan nog vara,
menar Susanne och tfilldgger att
det &r viktigt att gdra en
omvdarldsanalys och se vad som
redan finns och vad som
ytterligare behdvs.

Begreppet regional mat &r relativt
nytt i Sverige. Darfér &r kanske
risken stérre att samma ratter
serveras overallt. Nagra i salen
med starka utléndska referenser
menar att i Sverige serveras i stort
sett samma ratter frén norr fill
sdder, n&mligen falukory,

isterband, prinskorv, fl&skkorv
och varmkoryv. Variationen &r
inte s& stor. Visst finns det
regionala produkter, men de a&r
relativt sett f&.

Innan Susanne avslutar sin del
av seminariet forklarar tydliggor
hon ett par saker om regioner.
Det finns ett EU-intresse av att
skapa regioner och av att hélla
regioner starka. Orsaken Hill
detta ar att regioner krigar inte,
men det gér nationer. Hon visar
ocks& pd att alla regioner ar
politiska, men det skedde vid
olika fidpunkter. Vissa regioner
bildades for s& l&nge sedan att vi
numera ser p& dom som historiska
regioner, men dven de ar
egentligen politiska.

Lokala kretslopp

Olof Thomsson arbetar p& SLU-
kontakt, &r agronom och kommer
fr&dn Gotland. 1999 disputerade
han om lokala kretslopp. Idag
planerar han att bli tryffelodlare
pd& Gotland, men han arbetar
ocks& med forskning kring lokala
kretslopp, mellan land och stad.
Om det senare handlar dagens
féredrag.

Olof forsdker folja spannmalens
vag frén dkerkanten, via kvarn och
bageri till fardig vara i handen hos
konsument. Hans ambition har varit
att berdkna bland annat den
totala energianvéndningen och
mdangden utsldpp i systemen. Olof
har valt att jamférda ett
gammaldags stort bageri med eft
modernt bageri med storskalig
produktion. Han jamfér ocksd ett
miljdanpassat och eft inte s&
miljdanpassat bageri med
smdskalig produktion.

Slutsatserna av detta blev:

- Smdskalig livsmedelsforadling kan
vara (men ar ej nddvandigtvis)
férdelaktigare ur miljé- och
energisynpunkt.

- For att smdéskalighetens
eventuella férdelar ska kunna
nyttjas fullt ut maste foradlingen
kombineras med en lokal
marknad. Detta ar viktigt for aft
alla transporter ska kunna
minimeras. Bilen till och fré&n
aff&ren utgdr n&mligen ca 50% av
energiférbrukningen.

Arbeteft fortsatter vidare och nu ar
forskningen uppdelad i tfre delar:

- effekter p& miljé och
naturresursforbrukning
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- berdknar vaxthuseffekt,
forsurning,
primd&renergifdéribtrukning for varje
del i systemet

- j&dmfor biodynamisk odling, lokal
férddling och lokal konsumtion
med de konventionella systemen

Olof forsdker nu inrikta sig p& att
hitta “hotspots”, det vill s&éga de
delar i processen som leder fill
mest miljdpdaverkan och har stérst
resursforbrukning. Fér att klara
detta har Olof arbetat med hjdlp
av datamodeller. Mélet ar aft
berdkna miljbeffekterna
(energikonsumtion,
vattenfdroreningar och
luftféroreningar) i varje steg. Med
hjélp av datamodeller s& kommer
man att berdkna efter olika
scenarier. l[dag har man réknat
klart pd& jordbrukssidan, men ska
arbeta vidare med féradling.
Parallellt med datamodellerandet
gors intervjuundersékningar med
konsumenter.

Mycket av arbetet har Olof gjort i
Jarna, som d&r ett samhdalle dar
man har gjort studier av lokal
konsument- och
producentsamverkan fér god
resurshushalining och miljé. Detta
har skett i form av
aktionssamverkan dar odlarringar,
konsumenter, producenter,
forddlare, distributérer samtalar
och samarbetar med ex
utbildning. Syftet &r att frmija lokal
mat. Arbetet i J&rna drivs fill stor
del av antroposofer som har
hdlsosam mat och lokal mat djupt
rotat i sig.

Text: Hanna Arvidsson
Foto: Jan Pontho
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L&s mer om drets mdasssa
fér smaskalig livsmedels-
foéradling pad sista sidan!




%ndeln -en

majlighet for den
smaskaliga ndringen
Minnesanteckningar frén
debatten med handeln
under Scerimner 2002.

Féljande deltagare var pé plats:
Edgar Sesemann, ICA, Hakan
Heldesjé, COOP, Tomas Swaton,
Svensk dagligvaruhandel, Rune
Berglund, Riksdagsledamot och
ledamot av miljé- och
jordbruksutskottet, Tor Norrman,
Bymejeriet Skarvangen, Hakan
Berglund, SI&ttsjons
Gardsprodukter. Debattledare var
Marianne Wanger, frilansjournalist.

Vilken @r den viktigaste frdgan du
vill stdlla till livsmedelshandeln?
fr&gade Marianne de
producenter som satt i panelen.

Tor: Hur ska smdskaliga
producenter f& in livsmedel i
butiken? Vilka intentioner har man
for framtiden? Finns det ndgon
policy for smdéskalig
livsmedelsproduktion?

Hakan Berglund: Ar kedjorna
beredda att avsatta resurser for aft
I&sa knutarna? Vill ni vara
medfinansidrer i Eldrimner?

Edgar, ICA: ICA bestar av 1900
butiker och 22 000 artiklar i lager
dvs. ett brett sortiment. Vér
malséttning ar INTE att varu-
utbudet ska styras centralt. Vi tror
att de lokala handlarna kénner
den lokala marknaden bdést. Darfor
ar det upp fill dom att ta in lokala
varor. 30% av sortimentet f&r den
lokala handlaren bestmma bver
sjalv. Frédn centralt hall stottar vi
genom atft goéra besodk for att
hjdlpa dom att klara av
livsmedelsdkerheten.

Ar smaskaliga producenter
intressanta for ICA? fr&égade
Marianne

Edgar, ICA: Ja!l Det ar viktigt att
det finns lokala varor i buftik.

Men vad gors foér att stimulera for
mer lokala produkter? frdgade
Marianne

Edgar, ICA: Ger utfrymme for lokala
produkter, t ex hyllor.

Kan ni géra mer? frégade Marianne
Edgar, ICA: Det &r upp till den
enskilda handlaren att ta in lokala
produkter.
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| panelen saft Edgar Seseman ICA, Hakan Heldesjo COOP, Tomas Swaton Svensk Daglig-

varuhandel, Rune Berglund riksdagsledamot (s), Tor Norrman Skarvé&ngens Bymejeri och
Hé&kan Berglund Slattsjons Gardsprodukter och ICA Alvros.

Hdkan B: Gdr det att férenkla
systemen mellan ICA och
smdskaliga producenter?

Edgar, ICA: Ej ndgon omojlighet.
Med anvandning av IT underl&ttas
kommunikationen.

Vilken ké&nsla har du fér varorna?
frdgade Marianne

Edgar, ICA: En tillgdng med lokal
férankring.

Hdakan Heldesjé, COOP: COOP
bestéar av COOP Sverige till 60%
och enskilda féreningar typ COOP
J&mtland till 40%. COOP Sverige &r
l&nkad till COOP Norden som
skoter inkdpsplaneringen. Stort
engagemang laggs ner for att f&
in lokalproducerat t.ex. honung,
chark.

Hur ska det lokalproducerade
komma in i sortimentet? fr&égade
Marianne

Vi méste 16sa logistikfrdgorna, som
utgdr den stérsta svérigheten.
EKO-varor &r vi bést pd i Sverige -
mycket av detta ar lokalt,

Tor: Vi har férsaljare som daker runt.,
Ibland blir de ej insl&ppta pga att
de saknar intyg. Md&ste man ha
det?

Hdkan Hedensjé, COOP: Detta ar
en bra ordningsregel.

Ar det krangligt att skaffa kort?
fr&gade Marianne

Tor: Ja

Hdakan Hedensjé, COOP: Nej! Frdga
efter sdljansvariga i véxeln.

H&kan tar dven med sig frfdgan om
medfinansiering av Eldrimner fill
ovriga i styrelsen.

Hur fungerar prisséittning och
konkurrensbildning i ett europeiskt
perspektiv? frdgade Marianne
Tomas: Ur livsmedelsproduktiv
synvinkel ar vi sé&rbara i Norden.
Orsaker till detta ar att tillg&ngen
pd billiga r@varor ar starkt
begrdnsad och har ar glesbefolkat,
till skilnad frén i Europa.

Fyra tydliga tfrender som de flesta
EU-lGnder foljer;

1. Antalet riktiga Iagprisbutiker
okar, eft ex. ar Laedel som haller
mkt I&ga priser. De importerar 85%
av sina varor fré&n Tyskland, och
bara 10% kommer fré&n Sverige.
Resten dr internationellt.

2. Kedjor introducerar egna
varumarken, vilket satter stor press
pd leverantérerna.

3. Farskvarutrend - fardiglagad
mat och lokalproducerat, allt fér
att spara tid.

4. Handeln bérjar bredda sig.
Livsmedelskedjorna sdljer inte
l&Gngre bara mat, utan upp fill 40%
ar annat, t.ex. kldder, datorer mm
som star for god I6Gnsamhet,

Dessutom bygger de stora
livsmedelskedjorna upp
leverantérsringar och andra




avancerade system. Kedjorna
funderar som dirigenter f&r alla
andra aktérer och satter
spelreglerna fér markanden.

| Sverige ar skattetrycket hogt, vi
har héga 16nekostnader och f&
aktoérer. Kort sagt ér det svart har i
Sverige. Vi befarar en vég mot
storskaliga, kostnadseffektiva
kedjor och butiker &ven hér. De
smaskaliga ar viktiga, men inte lika
kostnadseffektiva.

Hdakan B: Intressanta
varldsperspektiv, men vi smé
verkar ej passa in i din beskrivning.
Vi upplever dock att véra kunder
staller krav och vill ha oss p&
marknaden.

Tomas: Det &r svért att beddma
den svenska marknaden, men det
finns en spénning utifr&dn som
konkurrerar med det
lokalproducerade. Men
konsumenter vdljer gj alltid i
praktiken det hon séger att hon
gor...

Finns det plats fér smdskaligt och
lokalt? frégade Marianne

COOP: Ja! Ex. Anglamark ér
smadskaligt.

ICA: Ja! Ex. Gotlandsagg - ett
exempel pd flera smé& som har géitt
ihop i samverkan. Det ingdr nui
ICA-sortimentet.

Tor: Jag har haft kontakt med
Anglamark, men vet ej om vi vill g&
med, pga att var egen identitet ar
s& viktig.

Rune: Reagerar pd orovéckande
framtidsscenario som malats upp.
En frost ar att de verkligt stora
aktérerna inte kommer norr om
Daldlven. Sméskalighet =
Exklusivitet. Hari ligger problematik,
men ar ocks& en mojlighet. Kanske
ar varorna frédmst till f&r en kund
som &r beredd att betala??

Men smadskaliga producenter vill in
i handeln. Vad kan géras for att
underlatta? frdgade Marianne
Rune: Hyggliga priser for
besiktningar, anvand resurser fill
marknadsforingen

Allt farre har makten éver
dagligvaruhandeln, f& starka
kedjor. Ar det en svdrighet?
frdgade Marianne

Rune: Ja det kan det vara, inte
minst fér konkurrensen. Forslag:

bilda en arbetsgrupp foér att 16sa
en del knutar, t.ex. leveransmiljé
med handledning av IT.

Tomas: Vi bér vara facksamma for
koncentrationen i
dagligvaruhandeln. Detta ger I&ga
priser. IKEA och H&M &r
varldsledande genom aftt knyta
ihop flédet och gér det relevant
f&r kunden. Kooperation =
smdskalighet. Ej en motsats.

Hakan Berglund: Det ar svart att
etablera en bred och varm
relation pd kort tid. En arbetsgrupp
vore darfoér foppen.

Ronny Hé&gglund, Nordmaling,
ekologisk odlare fr&gar: Apropd de
stora kedjornas
distributionsapparat, kan jag f&
leverera till ex ICA:s lagercentral i
Umed? Det skulle underlétta
MQasSor.

ICA: 65% av grénsakerna
distribueras av ICA, vi har lokala
inkdpare kvar av frukt och gront.
Idag finns det 650 artiklar av frukt
och gront. Du méste gdé via den
lokala inképaren.

Ronny Hégglund: Detta “gd fill
lokala handlaren”-svar far jag ofta
men klarar ej detta.

ICA: Tips! G& ihop med ndagra
kolleger och bilda ett bolag.

P& Mariannes uppmaning
presenterar Jan Moberg
Jamtlandsmat:

Flera producenter presenterar sina
produkter via en hemsida. Har kan
man bestdlla vad man vill ha.
Produkterna levereras pd& en
gemensam pall. B&de
forsaljningen och administrationen
ar samordnad. Fem butiker
anvdnder nu detta system.
Prissattning styr leverantorer
hemifré&n. Bestdliningar hamnar i
leverantérens dator direkt. Allt
samfaktureras. Nu har man kort
systemet i 2-3 m&nader.

Bornholm hyser en systerverksamhet
fill Eldrimner. D&r har de ett bonus-
system som finansierar centrala
inkdp. SMa producenter har distri-
butionsbehov. Samverkan &r bra.

Ar bonussystemet bra? fragade
Marianne
Hakan: Ja det &r det nog.

Anita Avén, Enkdping, odlar frukt
och bdar, undrar om utbildning av
inkdpare i afférer. Har ni utbildning
om smaskalig livsmedelsproduktion
med era inkdpare?

ICA: Finns mycket att goéra, storst
potential hos stérre affdrer.
COOP: Det ar upp till de enskilda
aktérerna. Vet ej vad vi gor for att
hoja kunskapsnivan.

Det &r ej s& enkelt.

Eva Annerstedt, Oland, SKIS
(Sveriges Konsumenter i
Samverkan); Hur mycket l&dggs ner i
reklam?

COOP: 500-600 miljoner for reklam.
ICA: 600 miljoner i marknadsféring,
varav en del i lokal sponsring.

Avslut:

Tor: Lokala handlarna séger annat
an ledningen i foretagen. Puffa
mer s& att det blir mer
samstdmmighet!

Hdkan: Tack handeln, for att ni
kom. Jag vill jobba vidare med er,
garna tillsammans med Eldrimner.
Vi kan hélla i utbildning av
smaskalig livsmedelsproduktion
och livssedelshygien. Men vi
behdver avsatta tid fér att ses.
Rune: Jag tror att Eldrimner &r
viktig som ett bollplank, fér att
underl&tta lagstiftning. Det verkar
bra aft bredband kan underlatta
utvecklingen av datasystem, som
kan underlatta kontakterna mellan
livssnedelsproducenten och
handeln. Hall kontakt med
ndringslivskontor och
l&nsstyrelserna. HOr garna av er fill
mig om ni har synpunkter som ni vill
att jag ska féra fram i ndgot
sammanhang.

Tomas: Tack for inbjudan. Jag
forstér problematiken for er
smdskaliga livemedelsproducenter
fr&n erfarenheter p& Gotland. Vi
vill alla ha enklare regler...hdr du
det Rune. Med bara
multinationella produkter blir det
trist. Lokala produkter goér det
roligare. Smaskaligt och lokalt
producerade livemedel har
mdanga mojligheter, men tank pé&
att f& ner kostnaderna.

COOP: St& p& er mot Konsum
Jamtland, vi backar upp uppifrén.
Samordna affdrerna. Vi fixar en
arbetsgrupp och J&dmtland ska
vara med.

ICA: ICA-Jatten sGger ni om oss,
men jag vill att ni ska veta att vi
minskar kraftigt, flera hundra pd
bara nagra ér. Vi behdver ocksd
vara jatten ICA ibland for atft
kunna pressa de storre jattarna.
Arbetsgrupp maste vi ha, visst. Ska
tala med véra
utbildningsansvariga.

Text: Hanna Arvidsson Foto: Jan Pontho




- lagesrapport om forstudiearbetet

| skrivande stund &r verksamhetsplanen nastan klar -
nagra bitar till ska pd plats. Men vi véntar p& besked
om nar vi far traffa jordbruksministern fér att
overl&dmna materialet fill henne.

Det har varit manga aktiviteter sedan sist:

Den 19 mars traffade vi landstingets
beredningsgrupp. som férlade sitt marsmdte ute pé&
Résta. Det var de aktiva politikerna inom
l&nsutveckling, som var ddr. De var mycket
intresserade, stallde ménga fréigor och utryckte éven
sin entusiasm oéver de delikatesser

frédn de smdaskaliga producenterna,

som lunchbuffén bestod av. Vi

lovade att fortsdtta skicka material el
till dem och de lovade i sin tur aft Eldrimner
arbeta fér en bra 16sning skall inom
betfraffande landstingets roll i det fem Ar vara
framtida Eldrimner. ett erkdnt

. . . och
Den 1 april var det dags fér mote ledande
med producenterna. Bodil inledde nationellt
med en bildpresentation som hon centrum for
ursprungligen gjort infér en stor smaskalig
landsbygdkonferens i Bryssel. Hon hantverks-
och Inez beskrev hur ldngt arbetet massig
fortskridit med forstudien. Forslaget livsmedels-
ar att ett aktiebolag bildas dar foradling.

staten, landstinget och den
nybildade féreningen for
producenter ar deldgare. Inez
presenterade tvd olika budgetalternativ. | det ena,
omfattande 11,9 miljoner maste staten g& in med 8
miljoner, landstinget 0,9 miljoner och 3,0 miljoner skulle
utgdras av intakter. | det andra, minialternativet
omfattande 9,7 miljoner skulle staten bara behdva
satsa 6 miljoner, landstinget 0,9 och 2,8 miljoner skulle
vara intakter.

Tor Norrman rapporterade om den av producenterna
nybildade féreningen och diskussionen efter
dragningarna handlade ftill stor del om den
féreningen och hur
dess roll gentemot
Eldrimner skulle
vara och om att
det ar viktigt att
staten tar ett rejalt
ansvar for
verksamheten vid
det framtida
resurscentrumet.

Méotet avslutades
med festmiddag
som Bosse
Thuresson, Torstas
kock komponerat
utifrén lokala och
smaskaligt
foradlade ravaror.

Pd menyn

Ostsoppa i surdegsbrod
Getostgratinerde lammfarsbiffar p&
rotsaksbddd med svartvinbdrssés
Meseftryffel

Den 14 april var det dags fér diskussion med
Jordbruksdepartementets livsmedelsavdelning. Frén
Eldrimner deltog Bodil och Inez samt producenterna
Tor Norrman, Jan Anders Jarebrand och Hakan
Berglund. Var stockholmskonsult, Lennart Cagnell var
ocks& med. De som motte oss pd departementet var
Anders Lonnblad chef fér livsmedelsenheten samt
handladggarna Jenny Holm och Magnus Dart.

Vi fick veta att det ar ménga problem p& vagen:
Upphandlingsreglerna, statsstédsreglerna och inte
minst def/akfuella statsfinansiella laget.

Trots allt detta mottes vara forslag av en mycket
positiv attityd frén departementsfolkets sida. De
menade att verksamheten vid Eldrimner ligger i tiden
och kommer att kunna finansieras frén 2006, men det
gdller att hitta I6sningar fér att centret ska dverleva
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Narings-, Lag- och Milj¢-och Jordsbruksutskotten huéger
glatt in pd Eldrimner-buffén.

fills dess. Vi maste kunna svara pd hur mycket jobb
den smadskaliga livsmedelsproduktionen och dess
kringeffekter pd& t ex turism, ger, i vilken utstréckning
kvinnorna pd landsbygden startar smaskalig féradling,
hurdet ser uti andraridnder— om liknande centra
finns osv.

S& nu ligger vi i for att hitta alla de goda argumenten
for ett Eldrimner resurscentrum med basfinansiering
fré&n staten.

Den 7 maj tr&ffade vi under dagen
representanter for Jordbruksverkets
landsbygdsavdelning och
Jordbruksdepartementets landsbygdsenhet.
Motet var mycket kort och kommer att féljas upp
senare - men vi hann bekanta oss lite och
presentera vart forslag betréffande Eldrimners
framtid.

Sedan fick vi lov att rusa ivag fill huvudaktiviteten
fér dagen: Eft kvallsmbte med fre av riksdagens
utskott: Miljo- och jordbruksutskottet,
ndaringsutskottet och lagutskottet. Det blev en
verkligt lyckad traff.

Bodil presenterade verksamheten och vara
forslag ftill hur det framtida centret ska fungera
med ord och bild. Sex representanter for
producenterna delfog och samtidigt som
bildbandet visade dem i deras arbetsmiljé steg



de fram och berdttade om
sina féretag, hur de arbetar
och vilket stéd de haft av
Eldrimner. De som deltog
var Berit Henriksson, Kersti
Jonsson, H&kan Berglund,
Jan Anders Jarebrand,
Sivert Rosenholm och Tor
Norrman. Efter en livlig
frdgestund blev det dags

minsann inte var vanligt att folket i riksdaghuset satt
stilla och lyssnade sé& l&dnge som de flesta gjorde fill oss.

Vi visste att ménga andra aktiviteter fér riksdags-
ledamoterna pdgick samtidigt, sé vi svavade faktiskt
fram pd& smda moln ndr vi ldmnade riksdaghuset for aft
ga& till nattéget mot Ostersund: - Att ha tre riksdags-
utskott med sig, det badar goftt infér framtiden.

for en buffé med det mesta AFFARS|DE
som vara producenter kan
erbjuda. Diskussionerna Eldrimner
fortsatte vid matborden och resurscentrum
representanter for samtliga skall ldgga
V& landshévaing Maggl partier kom frgm och ville qrunden foren
Mikaelsson var p& plats | ho‘ underlgg for o’r’[ kunna |6bnsam och
Riksdagen och verkade skriva motioner! Manga expanderande
mer &n ndjd med kom ocksd och berattade smdskalig,
informationsmaotet. att detta var en av de mest hantverksmdassig
intressanta presentationer livsmedelsproduktion
som gjorts fér dem i genom
riksdagen och att det radgivning,
utbildning,

utvecklingsarbete,
studieresor,
kortkurser och
samverkan i
natverk.

Féretagarna Jananders Jarebrand, Berit Henriksson, Kersti
Jonsson, Sivert Rosenholm, Tor Norrman, Hékan Berglund samt
Inez Backlund efter ett lyckat besdk pd& Riksdagshuset.

Inspirationsdag kring ystning for mjélkbénder

P& Rosta var det en dag i mitten p& maj en med ndar Claes och Kerstin ystade taleggio, en italiensk
inspirationsdag fér mjdlkbodnder i IGnet. Tanken mjuk kittost och de fick ocks& en rundvandring i
bakom var att visa pd mojligheten att sjalva foradla mejeriet.

mjolken istallet for att skicka ivag den. Det var eft
tiotal personer som deltog, de flesta hade mjdlkkor
men inte alla. Det fanns de som inte hade sett hur
ystning gér till tidigare och de som tidigare hade
provat lite sjalva.

Efter ystningen var det lunch, d& det serverades
granbarksost med sallad och bréd, en lunch dé alla fick
sig till livs att ost &r mycket mer an ett pdlégg. Jag tror
att vi alla var ordentligt métta efter den maltiden. Efter
maten var deft tid for reflekteringar dver dagen, tid att
Under dagen fick de forst se diabilder och f& sig f& svar pd de frdgor som dykt upp och lite fér mer
berattat om de smaskaliga mejerister som finns har i information om Eldrimner. Deltagarna verkade nédjda
lanet. Efter det s& var det dags att vara med under med dagen och man kan tro att det hos ndgon boérjat
en ystning p& Rosta Mejeri. Dér fick de dels vara att véxa en tanke pd att tillverka ost av sin mjolk.

. ."" »&I : e *4
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Deltagarna ér med pd en ystning i Résta Mejeri och samtalar sedan om ystning och ostar kring lunchbordet.
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@et franska ostcentret
Carmejane

| férstudien om Eldrimner som fast
resurscentrum fér hela Sverige ar
det viktigt att vi kan visa hur man
g6r i andra lénder. Dérfér besdkte
Bodil och jag Carmejane,
ostcentret i Frankrike. Dar gar
staten och regionen in med en
arlig grundfinansiering. En bra
férebild, tyckte vi. Och roligt att de
ser omraden ddr vi har intressanta
erfarenheter att ge till dem!

Utbildning, r&dgivning och
utvecklingsarbete. Det ar de tre
huvudinriktningarna i
verksamheten vid ostcentret
Carmejane, beldgetibyn Le
Chaffaut i PACA-regionen - en
trakt ddr get- och féarskdtsel liksom
gardsystning har starka traditioner.
Inom en radie p& fem mil runt
Carmejane finns ett 80-tal ystare!

- Mélet for vart arbete ar att for-
bdattra mojligheterna foér produ-
centerna, ystarna, sGger Héléne
Tormo, verksamhetsledare vid
centret, Det ar ocksé& producen-
tferna som genom sin férening
FRECAP &ger centret. De &r mycket
aktiva och kommer hela tiden med
forslag som utgdr underlag fér de
program som centret arbetar med.

Studier for att bygga upp
kunskaperna kring traditionella
tekniker &r t ex mycket viktiga.
Héléne exemplifierar med arbetet
kring bygdens egen ost “banon-
osten” - férpackad i kastanjeblad.
Den a&ridag, tack vare centrets
arbete, ursprungsskyddad.

Just nu arbetar centret med
kvaliteten p& den opastoriserade
mjodlken. P& vissa gardar har man
en mycket nyttig och bra
bakteriaflora, p& andra &r det
problem. Vad beror det p&? Det
forsdker Carmejanecentret ta
reda pd. Vid laboratoriet undersdks
mikroorganismerna i mjodlken och
man férsdker reda ut sambanden
mellan kvaliteten p& mjolken och
hur arbetet gér till p& gérden, dvs
man kartldgger hela ekosystemet.

= g ;
Héléne Tormo, Bodil Cornell, Michel
Lepage, Inez Backlund och Myléne
Maurel utanfdr ostcentret Carmejane.

Ett annat viktigt projekt som man
tidigare arbetade med, var att
visa att lagrad, traditionell
gdrdsost klarar en temperatur pd&
20 grader. Det har varit viktigt for
gdrdsystarna som ofta sdljer sina
ostar ute p& marknader. Nar
myndigheterna krdvde att de
madste ha med sig dyra kyldiskar
for att ostarna maste lagras vid en
temperatur p& 4 grader, kunde
centret genom sina studier visa aft
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lagrade ostar utvecklar nyttiga
bakterier vid 15 grader som
skyddar osten och gér att den
klarar 20 grader minst lika bra som
4! Slutsatsen blev helt enkelt aft
osten klarar sig ba&ttre vid en
normaltemperatur &n i kyla och
ystarna slapp képa dyra frysdiskar
fér att ta med sig p& marknaderna.

Utvecklingsarbetet &ridag den
viktigaste delen av verksamheten
vid centret, som funnitsi 11 ér.
Michel Lepage, som startade
verksamheten vid centret forklarar
varfoér:

- Ndr vi startade var utbildning och
réddgivning de huvudsakliga
delarna, nu har verksamheten
funnits s& pass I&énge att
producenterna &r val etablerade.
Utbildningen behdvs inte p&
samma satt som i Sverige dar
gdrdsystning och smé&mejerier
fortfarande &r en bransch i bérjan
av sin utveckling. Men snart stér de
franska gérdarna infér problemet
att ett generationsskifte maste till
och dé& kanske utbildning behodvs i
storre utstrackning igen.

Michel Lepage var ensam
radgivare i regionen nér
verksamheten startade. Det var ett
slitjobb att &ka runt till alla gérdar.
Nu ser han en framtid ddr modern
teknik kan minska resandet och
dessutom géra att basen fér
arbetet blir effektivare:

- Om radgivarna goér en grundlig
diagnostik, en genomgdng av allt
som ror foretagen, s& kan man
med dessa fakta bygga upp en
informationsbank, som via
hemsidan ar tillganglig for alla
féretagare. Béde féretagarna och
centret har tillgéng till samma
information. Det blir |4t att 1&sa
problem via e-post eller telefon.
Genom aftt vi f&r en samlad
informationsbank, s& kan vi
dessutom &t upptacka om det ar
flera gardar som drabbats av
samma problem och p& det sattet
|att 16sa dem utan att rddgivaren
mdste besdka alla.

Carmejanecentret tar emot
kursdeltagare fr&n hela Frankrike
och daven fr&n andra l&nder. Det
finns ytterligare ett liknande
centrum i Florac, som ocksd
arbetar med smaskalig,
hantverksmdassig
livsmedelsforadling, dé



huvudsakligen med bdar- och
gronsaksforadling, chark samt lite
om ystning.

Carmejane har sex anstallda. En
direktor, Myléne Maurel, som
arbetar med finansiering och
ansékningar av medel. Héléne
Tormo ansvarar for
utvecklingsarbetet och har vid sin
sida en person som ar ansvarig for
utbildning och en for r&ddgivning.
Dessutom finns en sekretare och
en som arbetar med bokféring.
Laboratoriechefen ar an s& lange
projektanstdlld och i laboratoriet
arbetar ocksd tvé praktikanter.
Lepage menar att centret dven
borde ha en professionell
informationsavdelning, dels for att
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I laboratoriet p& Carmejane utfors ex olika tester med mjolksyrakulturer.

bdttre f& ut sina resultat fr&n
utvecklingsarbetet, dels for aft
skapa och hdélla vid liv en hemsida,
som kan fungera som
informationsbas.

Centret har sina lokaler i anslutning
till en lantbruksskola p&
gymnasienivé. 6-7 kurser for ystare
halls varje ar. Dessutom utbildas
gymnasieeleverna vid centret.
Fortbildningskurser fér r&dgivare
halls ocksé har.

Som tidigare ndmnts, &r det
FRECAP, en féretagarorganisation
for gérdsystare i PACA-regionen -
ursprungligen en icke vinstgivande
organisation féor getbdnder - som
ager Carmejane. Det ar

egentligen FRECAP som via
Myléne Maurel arbetar med
finansieringen av dels centret, dels
féreningens ovriga verksamhet.

Verksamheten vid Carmejane
finansieras i huvudsak via tvé
kallor:

1. En grundfinansiering fré&n staten
(via jordbruksdepartementet) och
frén regionen, som avtalas i
kontrakt I6pande under fyra till sex
ar i taget.

2. EU-projekt, dar statliga och
privata medel medfinansierar t ex
Mal 2 och Interreg-projekt eller
projekt inom speciella program,
som “Leonardo” ndr det gdller
utbildning.

Den offentliga arliga finansieringen
av cenftret ar cirka 70-80 procent,
Procentsatsen kan variera frén ar
till &r beroende pd& vilka projekt
man driver. | bdrjan av
verksamheten var 90 procent
offentliga medel.
Sjalvfinansieringen, intdkter av
kurser och studiematerial, har
allts& dkat under senare ar.

Text: Inez Backlund

Nu &r det dags. For en uppfdljare av
tidningen “MatUpplevelser”.
Tidningen om och med de unika
och smakrika produkter som
foradlas smdéskaligt och
hantverksmdssigt ute pd& gdrdarna i
l&net. Tidningen som gjort succé
anda sedan den kom uft fill jul 2000.
P& en upplaga om 11 500 ex har
det gatt ut 11 000 ex. fr&n oss varav
de allra flesta har sdilts, och
tidningen efterfréigas én idag. Det

mdste erké&nnas att det
K k&nns en aningen
. “agasamt” aft gbra en
uppfdljare av samma
kaliber.
Nu &r vii alla fall igéng,
med madlsattningen att
gbra en annu battre
fidning. Tanken &r att man
skall k&nna igen sig men
andd erfara nyhetens
behag. Och nu nér vi varit
ute p& négra
reportageturer k&nner jag
mig inte ett dugg orolig
f&r nyhetsvérdet, det har
kommit till en méngd nya
féretagare sedan sist och
det ar jatteskoj! Och
fillsammans med ost & vinsidor,
nyskapade recept av kockar,
forslag pd rundturer mm s& kan det
juinte bli annat én battre, eller vad
fror ni?!
Fotograf denna géng dar Janne
Pontho, fd filmare pd& SVT och som
senast gjorde en populdr
dokumentdr om gdrdsosten i
Jamtland och Ské&rvéngens
Bymejeri, ett program som sékert
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mdanga av er ség, och ni var i gott
sallskap; 200 000 svenskar tittade!
Det &r en mycket bra siffra for den
typen av TV-program. Janne fotade
ocksd for oss pd& Scerimner och det
resultatet kan ni se i nr 4 2002 av
Nyhetsbladet.

Designen kommer Laura Wandry att
sté& for liksom sist, och texterna
kommer skrivas av Birgitta Sundin,
Janne Pontho, Inez Backlund m fl.
Planerad utgivning ar fill Scerimner-
massan i oktober, och Sérmlands
Grafiska Qubecor stér &ven denna
gdng for repro och tryck.

Ja, s& ni smaskaliga
livsmedelsférddlare som inte redan
f&tt besdk av oss kommer att hoéra
av och se 0ss under sommaren. Vi
kommer att jobba augusti ut med
fotograferandet. | en del fall
kommer vi att frédga om ni har foton
som vi kan f& anvanda, allt fér att
haélla budget och tidsramar. Om ni
inte hor av oss, slé dé en signal. Det
ar ju faktiskt s& att vi inte har
fullstandig koll pd allt som hander
inom den hdr spdnnade branschen.
Val moétt och trevlig sommar!
Birgitta



INFORMATION FRAN ORGANISATIONER & PROJEKT

Ny férening;
Mathantverkarna Sverige

24 mars 2002 holls ett méte pa Résta i As angaende
bildandet av smaskaliga livsmedelsféradlares férening.
Métet beslutade att féreningen bildas enligt féljande;
Andamal: Féreningens syfte ar att framja kvaliteten och
hantverket inom den smaskaliga livsmedelsféradlingen
i Sverige, stimulera utvecklingen av branschen samt
foretrada de hantverksmassiga och smaskaliga
livsmedelsféradlarnas intressen i kontakterna med
myndigheter och med branschens évriga
organisationer.

14 maj 2003 holls det férsta arsmétet i féreningen pa
Résta. Féreningens namn blir: Mathantverkarna
Sverige.

Till féreningens styrelse valdes: Tor Norrman,
Skarvangens Bymejeri ordf, dvriga ledaméter: Berit
Henriksson, Rénngarden Lit, Hakan Berglund,
Slattsjons Gardsprodukter, Jan-Anders Jarebrandt,
Ortagard Ost Osterdvsjd, Sivert Rosenholm, Hallesjé.

Suppleanter: Kersti Jonsson, Kalsanga Offerdal, Lisa
Eliasson, Kretsloppshuset Mérsil, Inger Jonsson, Nils-
Nilsgarden, Offne.

Revisorer: Karin Haugskott, Racksjons Kalkoner,
Hakan Ljungback, Mannesgarden Kvitsle.

Valberedning: Lena Zetterholm-Ljungb&ck,
Mannesgarden, Rolf Halvarsson Récksjéns Kalkoner,
Inger Berglund, Slattsjéns Gardsprodukter.

Féreningens stérsta uppgift till att bdrja med, ar att
backa upp och stddja den allt intensivare
verksamheten kring framtidsplaneringen fér Eldrimner,
infér projekttidens slut den sista december 2003. Den
plattform och fasta utgangspunkt som Eldrimner och
var férening tillsammans skapar, ger méjligheter som
bara fantasin satter stopp fér. Gar man ut ifran den
skaparkraft och inneboende kreativitet som de
smaskaliga producenterna bar pa,

och lyckas fa dessa krafter att ga i en gemensam
riktning i de fragor som rér manga, sa blir vi en mycket
stark och inflytelserik grupp i framtiden.

Nasta &rsmote kommer att hallas torsdagen den 23
oktober 2003 i samband med Saerimner-méassan i As,
under tiden fram till arsmétet kommer den tillsatta
styrelsen att arbeta med att ta fram en
verksamhetsplan och budget. Féreningen kommer att
arbeta med medlemsvarvning. Féreningen ar 6ppen
for alla som stéder den hantverksmassiga
matféradlingen i Sverige. Ta garna kontakt med nagon
i styrelsen fér mera information.

Valkommen med din ansékan om medlemsskap som
skall vara skriftlig: Namn, féretag, typ av verksamhet,
adress, tele, e-post, ort o datum samt namnteckning.

Ansékan skickas till:
Mathantverkarna Sverige
Berit Henriksson

LitsBole 155

830 30 LIT

Foto: Bengt Weilert, Peder Majiet
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Kramig getcamembert, kraftfull
roquefortost ystad pa farmjélk och
. mild yoghurt framstélld av mjélk fran
I de vackra vita fjéllkorna — det ar
bara ett litet axplock av de
produkter som medlemmarna i den
LB 1998 bildade féreningen

SVERIGES GARDSMEJERISTER

kan erbjuda den kvalitetsmedvetne konsumenten.
Gardsmejeristen tar ansvaret hela vagen fran djurets
skétsel till den slutliga smakupplevelsen. Djur som trivs
och har det bra producerar ocksa mjélk av bra kvalité.
En hég hygienisk standard i gardsmejeriet borgar
sedan fér att konsumenten tryggt kan képa en lokalt
framstalld och farsk produkt. Med miljévanliga metoder
och ett minimum av tillsatser satsar gardsmejerister pa
ett variations- och smakrikt utbud.

Sveriges Gardsmejerister har som syfte att stddja,
vidareutveckla och 6ka kompetensen inom naringen for
att héja kvalitén pa produkten samt férutsatt-ningarna
for 6kad I6nsamhet pa marknaden. Sedan bildandet
har vi bland annat genomfért féljande:

Utbytesverksamhet med gardsmejerister i
Frankrike. Svenska gardsmejerister far chans att
praktisera bland och lara av smaskaliga
mejeriproducenter i sédra Frankrike. Fransmannen
besbdker sedan oss fér 6msesidigt utbyte.
Informationstraff kring ostens roll inom
matlagningen

Veckoslutskurser kring ystteknik

Framdver planeras férutom rena ystkurser, utbildning
kring hygienfragor, férpackningar, érter,
utfodringsfragor m m. Vi ger ocksa ut ett medlemsblad
med minst tvd nummer per ar. Den allra viktigaste
delen i var verksamhet bestar dock av det informella
utbytet mellan medlemmarna. Det ar ovéarderligt att f&
ta del av andras erfarenheter vid sammankomster eller
via telefon och e-post.

Féreningen fungerar &ven som en samarbetspartner
gentemot berérda myndigheter. Vi tar bland annat vara
pa mojligheten att till livsmedelsverket framfora
féreningsmedlemmarnas synpunkter pa direktiv i
hygienfragor och liknande.

Medlem i Sveriges Gardsmejerister blir du genom att
betala in 200 kr pa postgiro 180 05 57-9.

Foéreningens ordférande ar Kerstin Johansson,
Norrgarden Knatte, 523 91 ULRICEHAMN. Hon |amnar
garna mer information om féreningens verksamhet pa
telefon 0321-421 29.
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Vid arets arsméte da féreningen firade 5 ar planerades
féljande aktiviteter under 2003:

Ostvaxningskurs

Studieresa till Schweiz

Syrningskurs med Jacob Fluhler
Ystningskurser fér erfarna & nybérjare

Verka fér certifiering, kvalitetssakring genom S.
Gardsmejerister

Samordning av inkdp av kulturer, I16pe etc

Féreningen har dryga 60-talet medlemmar. Tidningen
Gardsmejeristen utkommer med minst 4 nummer/ar.

Mesta arbetet utfors ideellt av féreningens medlemmar.
Filosofin bygger pa att varje medlem har nagot att
tillféra, stort eller litet. Darigenom féljer ett stort
engagemang som &ar féreningens styrka.

Vi har funnit att bland vara viktigaste uppgifter ligger att
stimulera & stddja nya producenter. Kommer ev. att ta
form som ett mer aktivt mentorskap.

INFORMATIONSSIDA

Passa pd att informera hér! P& denna
sida finns mojlighet fér organisationer,
projekt och féreningar att kalla till mbten,
beratta vad som ar pd gdng mm. Dessa
sidor &r inte &dmnade fér foretags-
annonser!

Nd&sta nummer av nyhetsbladet kommer i
oktober. Manusstopp 26/9.

Skicka ert material fill oss eller ta en
kontakt med Birgitta forst.

Héllesjo Diversehandel

Hej!

Vi ar ett litet foretag som heter Hallesjo
Diversehandel i Hallesjé, Jamtland. Vi har en liten
Kyllastbil som vi ca 1 gang i madnaden kommer att
aka till Stockholm med. Vi har plats éver och
erbjuder Er att fa olika varor transporterade mot
Stockholmsomradet. Givetvis dven darifran ocksa.
Skall ocksa fungera lite som "ambassadér” fér
varor producerade i Jamtland/Harjedalen/
Vasternorrland. Om ni tycker detta later intressant
kontakta oss fér mera information.

Charlie och Ulla Ansatt, tel: 0696-420 03,
Mbt: 070-262 11 53, e-mail: ansatt@passagen.se



KOMMAN

N

fill Alperna i ltalien,
Frankrike och Schweiz
8-14 september 2003

Vi besoker tre olika Idnder. Det blir
besdk pd fabodar p&d morgonen
och vi férsdker vara med under
ystning sé& ofta det bara gar. Vi
skall férsdka hitta boende i ndrheten
av fédbodarna. P& eftermiddagarna
besdker vi gérdsmejerier och
bymejerier. Det blir naturligtvis
mycket av olika ldnglagrade
figllostar/fabodostar som Fontina,
Piemonte, Gruyere Raclette,
Beaufort och Tomme de Chévre
(getost) men ocksé& mindre ostar
som tex Reblochon och Chevrotin
d’Aravis (getost).

Under resans géng blir det ocksd
kursgenomgdngar runt de ostar vi
besdker och vi tar ocksd upp frégor
runt den bakomliggande teorin.
Var guide och kursledare blir
naturligtvis “var” skicklige ystnings-
rédgivare Michel Lepage. Till sin
hjélp i Italien har han dessutom
ystningsexperten Juliano.

Vi flyger fill Turino dér Michel
vantar med minibussar med vars
hjdlp vi skall resa runt pd fabodar
och gardsmejerier. Boendet blir
enkelt men spdnnande. Bered dig
pd att sova i flerb&ddsrum. Du fér
ett mer utférligt program sd fort
som mojligt ndr du anmdlt dig.

Anmdlan och kostnad

Vi vénder oss till dig som ystar p&
fébod eller i gé&rdsmejeri och till dig
som stdr i begrepp att starta.

Deltagarantalet &r maximerat fill
18 personer. De subventionerade
(50%) priset for resan ar 6 000 kr. For
er utanfér Jamtlands 1&n blir priset
darfor 12 000 kr. S6k motsvarande
bidrag till resan i ditt eget |an. Det
brukar ordna sig. Vi méste ha din
anmdlan senast 11 augusti. Def
kan under vissa perioder vara svart
att n& oss per telefon under
sommaren, anmal dig darfér
gdrna per e-post eller fax. Se
anmadlan langst bak i bladet.
Anmdélan dar bindande! Hor garna
av dig om du har frégor.
Valkommen med pd resan!

Surdegskurs
tisdag 16 september kil 9-16
Lekfionssalen Rosta

Kurs i surdegskunskap med Clas
Lénner. Kursen omfattar b&de
fraditionella féreldsningar och
praktiska dvningar som ex prov-
smakning av olika typer av surdegar
och surdegsbréod.

Ex. p& frégestaliningar som tas upp
pd kursen &r; Vad ér egentligen en
surdeg och varfér smakar den surt?
Hur tillverkar man en surdeg och
hur kan man pdverka dess egen-
skaper? Vad ar en starterkultur for
nd&got? Hur ser lmpliga surdegs-
recept ut och vad skall jag ténka
pd& ndr jag komponerar mitt sur-
degsrecept? Mdste man investera
i dyrbar surdegsutrustning foér att
kunna ftillverka en surdeg?
Dessutom kommer bla féljande
omrdaden att behandlas; Surdegens
historia, Surdegens mikrobiologi,
Surdegsutrustning och olika
surdegsprocesser, Surdegsbroéd
som Functional Foods och Forskning
kring surdeg.
Clas Lénner ar
doktor i
mikrobiologi
med inriktning
mot surdegar,
han har ett
féretag som
sysslar med
forsknings- och
utveckiingsprojekt,
surdegskulturer
och
kursverksamhet.

Aktiv surdeg i vantan
pd att bli Asbygds-
bréd i Torsta Kok.
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Anmalan och kostnad

Kursen véander sig till alla inom
bagerisektorn och inga speciella
forkunskaper kréivs. Kostnaden ar
350 kr (+ moms) inkl. viss dokumen-
tation frén féreldsningen, for- och
eftermiddagsfika samt lunch. An-
mdlan fill Martin senast 8 september.

Grundkurs i smdskalig

livsmedelsféradling
start 15-16 september,
avslutning 10-11 november
Rosta i As

Kursen vander sig till dig som vill
borja férddla gardens eller
bygdens produkter i liten skala fill t
ex ost, chark, sylt, saft, broéd,
gréonsaksinladggningar, fisk eller
annat. Den skall ge dig kunskaper
och beslutsunderlag for att du skall
kunna starta och driva ett féretag
inom smaskalig livsmedelsféradling.

Kursens uppldggning och
innehdll:

Kursens grund &r eft
planeringsarbete som du
Qor for ditt eget féretag/
afférsidé. Kursen ar 28 =,
dagar (124 timmar) varav

fem dagar ér .
specialkunskap inom det
omréde du vdljer att
féradla (ystning |
charktillverkning,
fiskforadling, syltkokning,
brodbak eller annat), tvéa
dagar ar praktik pé& ett foretag
och fem dagar sjélvstandigt
arbete.

| kursen ingdr smdaskalig livsmedels-
féradling i Sverige och Europa,
livssedelslagstiftning, egenkontroll,
mikrobiologi & livssedelskemi,
produkttillverkning, utrustning,
byggnader, stédmdjligheter,
ekonomi och marknadsforing.

Du boér ha en idé om vad du vill
féradla. Vi kraver inga speciella
férkunskaper.

Kursen bérjar den 15-16 september

" och avslutas 10-11 november.

Bestdall schema fér kursdagarna av
oss eller g& in pd vér hemsida och
titta under kurser & méoten/
grundkurs/schema.

Korvmakande
under grundkursens
praktiska vecka.




Anmdlan och kostnad

Kursen kostar 3 500 kr (exkl. moms)
och dd& ingdr litteratur. Anmdalan
senast 25 augusti. Se sist i bladet.

Traff runt
livsmedelslagstiftningen
och dess tilldmpning
onsdag 24 september kl 9-15
Loftet Rosta

En diskussion mellan smdskaliga
livssnedelsforddlare, livsmedels-
inspektérer mfl. Hur jobbar vi
tillsammans for att uppnd god
livssnedelsdkerhet? Vilkas problem
upplever féretagarna? Vilka
problem upplever kommunerna?
Hur jobbar vi tillsammans framdver
for att f& en vaxande smaéskalig
livssnedelsféradling?

Anmdlan och kostnad

Anmal dig till tréffen till oss p&
Eldrimner (se ldngst bak i bladet)
senast 15 september. Vi tar inte ut
ndagon avgift fér dagen. Lunchen
kostar 55 kr och betalas kontant.
Valkommenl!

_ .- Grundkursavslutning hostel

Ekonomi ar roligt

en kurs i ekonomi for sma-
skaliga livsmedelsféradiare
fredag 26 september kil 9-16
Biblioteket Rosta

Var kursledare blir Maria Rubensson
som mdanga av er traffade under
hennes uppskattade inslag pd
planeringsdagarna i Storhogna. Vi
har nu genomfért en kurs | Ekonomi
ar roligt som blev valdigt uppskattad
(I&is mer om den pd s. 3). Vi vill nu
erbjuda denna viktiga kurs till fler
féretagare. Detta blir darfor ett
dakapo av den férra men med
nya kursdeltagare, sé riktigt det
samma blir det férstés inte. Vi
diskuterar hur man gar frédn

féretagsamhet till affarsverksamhet;
“Nu ér det dags for smdéskaliga
producenter att bérja fjdna pengar”.
Detta gér sig naturligtvis inte p& en
dag men vi ser den har kursen som
en bdrjan. Maria vill gdrna prata
med er som skall g& kursen om vad
ni har for speciella énskemal. Ring
henne pd& tele 0670-330 00.

Anmadlan och kostnad

Kursen kostar 350 kr (+ moms) inkl.
fika och lunch. Vi vill ha din
anmdalan senast 15 september.

Ekonomi ér roligt, del 2
fortsattningskurs for er som
har gatt var kurs i Ekonomi
ar roligt

fredag 7 november ki 9-16,
Biblioteket Rosta

Den férsta kursen var lyckad och
nyttig. Vi vill darfér gé vidare och
erbjuda en fortséttning till er som
var med pd den forsta. Den borjar
med en repetition av foérra kursen
av vad som maste till for att det
skall g& ihop. Vi kommer sedan aft
titta bade pé& vad som galler runt
att ta ratt pris och vi gér ocksd
vidare och diskuterar investeringar
och léneuttag. Dagen avslutar
med en genomgdng av férsakringar
och hur man skall ténka runt dem.

Anmadlan och kostnad

Kursen kostar 350 kr (+ moms) inkl.
fika och lunch. Vi vill ha din
anmdlan senast 27 oktober.

Kurs i konservering
med Christophe Picard
fran det smaskaliga
livsmedelcentrumet i Florac
5-6 november kil 9-17 bada
dagarna, Ateljén Rosta

Nu tar vi p& allvar tag i detta med
konservering pd burk eller liknande.
Man kan goéra delikatesskonserver
av grénsaker, kott och fisk. Vi fér
l&ra oss skillnaden mellan sterilisering
och pastérisering. Vi lér oss teoretiskt
och praktiskt om hur vi kan sterilisera
i en kombiugn. Hur man réknar ut
produktens “Baréme” dvs sambandet
mellan tid och temperatur som
varierar med produkten, dess
storlek, typ av emballage mm. Vi
f&r ocksd l&ra oss om hur vi kan
gobra test p& halloarheten och
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mycket annat.
Det kommer
natur-ligtvis
ocksd att
finnas tid att
stalla frégor
runt era egna
produkter och
era egna
férhdllanden.

Anmdlan och

kostnad

Kostnaden ar

700 kr (+ moms)

inkl. fér- och

eftermiddagsfika

samt lunch pd Torsta bada
dagarna. Vi vill ha din anmalan
senast 6 oktober.

Foretagare som med-

arbetare pad Eldrimner
start p& seminarieserie v 46

Vi behobver er foretagare som
medarbetare pd Eldrimner. Det
kan vara; som mentor, att
Eldrimner képer praktikplats hos
dig, aft Eldrimner féridgger en
kurs p& ditt féretag, att Eldrimner
erbjuder dig som
féredragshdllare i hela landet
och det kan vara mycket annat.
Det kan vara bara lite grann eller
ganska mycket.

Eldrimner vill darfér nu erbjuda
en seminarieserie runt detta. Det
skall handla om vad vi vill med
Eldrimner, rollen som ledare och
rollen som mentor, hur man fér
fram ett budskap och mycket
annat. An s& lénge ar allt p&
planeringsstadiet, men eftersom
ndasta nyhetsblad kommer forst |
mitten av oktober vill vi redan nu
berdtta lite om vara planer, Hor
gdrna av dig med synpunkter
eller féranmalan.
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Matprojekt interagerar.
Korsbefruktning, synergieffekter &
mervdrden - i moéten mellan olika
spannande matprojekt i vart
avlédnga land. Har ar forumet aft
visa upp dig och ditt projekt och
samtidigt spinna n&tverken for
framtiden. Valkommen!

Mjblksyrebakteriernas positiva
pdverkan. Om mjolksyrebakterierna
som skydd mot patogener och
deras betydelse for kvalitet, smak
och hygien vid smdaskalig ystning,
med Michel Lepage

Mjélksyrade gréonsaker. Gronsaks-
gurun Jerker Engborg, flerfalt pris-
beldénad inom ekologisk odling,
talar har hdngivet om mjolksyre-
bakterier och grénsaksféradling.

Tid att jasa. Erik Olofson, bagare p&
Rosendals tr&édgérd Stockholm,

pratar har om surdeg, ger praktiska
tips och drar paralleller fill livsfilosofi.

Sugen pd ost? Seminariet for dig
som dar nyfiken p& hemligheterna
bakom osttillverkning under
hantverksmdassiga former. Med
Claes & Kerstin Jurss, R&sta Mejeri.

Kreativitet & skapande i
hantverksmassig féradling. Monica
Ahlberg, kénd frén Rosen-dals
Traddgdrd och aktuell som
kokboksforfattare, berattar har om
den kreativa processen i smd-
skalig féradling av bar & grénsaker.

Att utveckla turistmailtiden.
Presentation av boken och utveck-
lingsprojektet Den Goda Resan,

ddr man har studerat turistmaltider
i Sveriges inland. Vilka méjligheter
finns i turistmaltiden? Kan maltiden
knytas fill turistattraktionerna?

Sensorisk kvalitet som
forsdljningsargument. Anette
Jonsdll, dr. i sensorisk analys belyser
fr&gor som; Vad ar sensorisk
analys? Hur kan man rent praktiskt
anvdanda sig av sensorisk analys i
mindre livsmedelsféretag?

Eldrimner som permanent
resurscentrum. Bodil Cornell
redogdr for férstudien om hur
Eldrimner - Resurscentrum for
smaskalig hantverksmdssig
livsmedelstoradling pd Rosta, As,
Jamtland kommer att se ut i
framtiden.

Lokal mat med samma status som
Reebok och Nike! Vilka
vérderingar har konsumenten? Kan
producenten fillmotesgd dem?
Medverkan av idrottsprofiler.

Samarbete. Om olika satt att
samarbeta fér utveckling av sma-
skaliga féretag pd landsbygden,
hér berattar bla Michel Lepage
om GAEC i Frankrike.

Nya perspektiv pd marknads-
féring av smaskaligt féradlade
produkter. Har lyfts nya
hallbarhetsperspektiv (sociala,
ekologiska och ekonomiska) p&
marknadsféringen av sméskaligt
producerade livsmedel fram.

KURSER

| ystning, chark, bakning och
inldggningar pd grénsaker & bdr.

VALHALL @amtkrafthalien)

- @rets motesplats! Har hittar du
utstaliningar bla frén landets
matprojekt, butik & kafé, produkt-
tavlingens jury, matshow & mingel.

(Med reservation for eventuella
dndringar)

Boka in darets Scerimner
redan nul

PRODUKTTAVLING

Nu gdller det att véssa korvsprutor
och harpor, fylla syltkrukor och
elda ugnar infér Scerimners
Produkttévling. Du kan tavia med
dina smaskaligt & hantverksmdssigt
férédlade produkter i féljande
kategorier:

e Korv ¢ Ost < Sylt & Marmelad

* Bréd

Du som vill delta i produkttéviingen
- hér av dig s& skickar vi
tavlingsreglerna eller gé& in p& vér
hemsida. Nyhet; Juryn arbetari ér
med produktbeddmningarna infér
publik i Valhall.

PA GANG

. Brodresa - ev. i november,
alt. i Finland

« Ystningskurser med Michel
Lepage i januari 2004

. Ystningsresa i februari 2004

« Mimesbrunnen -
planeringsdagar i Storhogna




