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KARA lasare

Intresset for mathantverket bara véxer och véxer! Det mirker vi i Eldrimner

pé manga olika séitt. Grundkursen for mathantverkare ar full (25 st) och ménga fler star
som reserver. Alla mojliga andra aktiviteter, kurser och resor mm fulltecknas snabbt och
det dr stor uppslutning pa vara inspirationstréffar runt om i landet. Vi ser ocksa ett stort
intresse fran konsumenter som uppticker var upplevelsekartbok Smaklust, som hittar
spannande produkter i butiken, ndgra med Eldrimners guldmedaljmirke pa, som last om
oss i tidningen och undrar 6ver vad det ér for intressanta saker vi héller pa med.

Gladjande dr nu ocksa det stora intresset fran handeln. Alla vill hitta 16sningar
som gor det enklare for de smé foretagen. Eldrimner har bildat en speciell "handels-
grupp” for att diskutera och finna losningar som gor att det blir majligt for den lille mat-
hantverkaren som vill sdlja produkter den végen utan att det forknippas med for stora
kostnader eller for stor byrakrati. Ett av de stora problemen f6r mathantverkaren &r att
handeln krdver en speciell livsmedelscertifiering. Denna skall verifiera att foretaget foljer
livsmedelslagstiftningen. Problemet &r att denna extra certifiering blir kostsam for det
lilla foretaget. Det borde ricka med ett kontrollsystem; antingen den kommunala livs-
medelstillsynen eller handelns certifieringssystem. Detta dr en av de stora frdgor som ska
diskuteras pé en hearing under Seerimner den 15 oktober.

Nar detta nyhetsblad kommer ut star vart
idé- och kunskapsforum Seerimner (14-16 okto-
ber i As, Jamtland) for dérren. Det blir ett mycket
innehallsrikt program i ar. Vi har tvd spannande
teman , skonhet och ungdomar. Skonheten blir
hir skona smaker, skona produkter, skona for-
packningar, skona kaféer, skona gardsbutiker och
som kronan pa verket skona arbetskldder. Under
Mathantverksgalan pa kvéllen den 15 oktober
blir det en catwalk dér vi visar arbetsklader. Hela
programmet till Seerimner finns pé var hemsida
www.eldrimner.com.

Gladjande ar nu ock-
sa det stora intresset
fran handeln. Alla vill
hitta Iosningar som
gor det enklare for
de sma foretagen.
Eldrimner har bildat
en speciell "handels-

grupp” ...

Under Seerimner kommer vi ocksa att visa

var nya stora satsning for ungdomar. Medelal-
dern hos mathantverkarna ér hog. I branschen finns bland annat ménga kvinnor som
har forverkligat sina drommar nér barnen har flyttat hemifran och charkuterister som
forverkligar drommarna nér de nétt pensionsaldern. Detta dr fantastiskt! Ingen kan né-
gonsin vara for gammal for att starta och vi behover verkligen den kunskap som dessa
forebilder ger mathantverket. Men for att vi skall ha en framtid och for att mathantverket
skall kunna na Eldrimners hogt uppstéllda vision 10 000 mathantverkare 2017 behover vi
ungdomen. Och ungdomen behéver oss for mathantverket dr en nédring dér man just kan
forverkliga sina drommar och skapa nagot alldeles eget och speciellt. Under Seerimner
kommer vi att arrangera ett seminarium som vi har kallat "unga mathantverkare berét-
tar”. Dér beréttar fyra unga mathantverkare om sin spannande och ibland strévsamma
vardag som just ung mathantverkare. Det blir ocksa sdrskilda praktiska seminarier med
unga mathantverkare som handledare dar vi vander oss enbart till ungdomar. Dessa se-
minarier blir pa fyra olika teman; brodbak, marmeladkokning, chokladpralintillverkning
och ystning. Ett seminariekort kostar bara 100 kr for alla under 30 ar.

I var satsning pa unga mathantverkare har vi tagit fram korta filmer om mat-
hantverkare. Vi vill lyfta fram forebilder som kan inspirera andra ungdomar att starta
mathantverksforetag. Dessa filmer kommer vi att sdlja for att spridas pé skolor med mera
runt om i Sverige och de kommer ocksa att finnas pa var hemsida. Var férhoppning ér
att det kommer att krylla av ungdomar pa var nista upplevelseméssa Smaklust (21-23
augusti 2009 i Tantolunden pa soder i Stockholm), unga mathantverkare, unga som
“wannabe” mathantverkare och naturligtvis unga konsumenter som upptécker smakrike-
domen i vart mathantverk.

| detta nyhetsblad kan du lasa om véra fantastiska resor till England och Frankrike,
om vart arbete med att minska kostnaderna for slaktavfallet/slaktbiprodukterna m.m.
Glom inte att notera dagen for ndsta Mimesbrunn som kommer att hallas i Dalarna
nésta ar hos Sahlins Struts 3-4 februari 2009. Da kommer vi att med kraft ta sats infor
nédsta Smaklust.

Ha det riktigt bra! Jag ser fram emot att méta minga av er pa Seerimner. Bodil
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givning

Mathantverkare till mathantverkare

ELDRIMNER ERBJUDER kostnadsfri telefonradgivning inom hantverksmassig livsmed-
elsféradling genom satsningen "mathantverkare till mathantverkare”. Har nedan ser
ni vilka ni kan kontakta inom respektive bransch. Ytterligare information hittar ni pa

var hemsida under R&dgivning.

Kersti Jonsson, Kaxds Vedugs-
bageri, Jamtland, 0640-322 27
kersti@vedugnen.nu

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

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

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

Kerstin Englund, Hara gdrd, Jamtland
063-410 50, kerstin.englund@zednet.nu

Ole Ronning Kristansson, Husd Brod
Jamtland, 0647-325 44, 0644-400 44
www.husabrod.se, ole@husabrod.se

Sivert Rosenholm, Hiillesjo Chark,
Jamtland, 0696-420 67
nils.roland@rixmail.se

Ake Karlsson, Krokeks Gérd,
Ostergotland, 011-39 16 74

070-200 85 44, krokeksgard@telia.com "Byggnader”
Kerstin Johansson, Ulricehamn pa Eldrimners
Ingemar Blind, Micromat i Norr AB, Vistergotland, 0321-356 63 seminarie-

Lappland, 0980-100 08, 070-638 20 64
ingemar.blind@same.net

0304-304 38, 070-694 39 38 smaskaligt
Soren Lundgren, Fagelbergets Gdrds- hvenaost@hotmail.com mathantverk.
chark, Jamtland Vi dr jétte-
0672-300 20, 073-183 59 60 Gert Andersson, Raftsjohojdens gards- glada att nu
ann-britt.lundgren@telia.com mejeri, Jamtland, 0644-910 58 dven kunna

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

Pdr Magnusson, Riltagdarden
Dalarna, 0241-300 47, 070-175 49 08

Stig Ericsson, Glad gris, Uppsala
0171-41 40 69, 070-686 93 98

Stockholms skérgard, 08-57 16 41 70

E Rune Wikstrom, AB Wikstroms Fisk,
rune.wikstrom@politik.sll.se

-
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Berit Henriksson, Ronngdrden,
Jamtland, 0642-500 68

070-393 00 68
berit.henriksson@compaqnet.se

Jan-Anders ]arebmnd,érmgérd Ost,
Jamtland, 0702-497 488
jarebrand@telia.com

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

Helena von Bothmer, Kosters trdd-
gdrdar, Vistra Gotaland, 0526-205 99
helena@kosterstradgardar.se

Carina Dalunde, Norra Stene Skafferi,
Stockholm, 0158-230 30
norrasteneskafferi@swipnet.se

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

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

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

Eivor Olsson, Hendn. Vastkusten

Annika Schrewelius, Hagelstads Gdrds-
mejeri, Oland

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

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

Per Nilsson

Robert ar
byggnadsa-
gronom och
undervisar i

serie for ny-
startare inom

erbjuda hans
tjanster for
telefonradgiv-
ning till er mathantverkare. Robert driver
ocksa tillsammans med sin fru Kristina
gardsmejeriet Oviken Ost.

Ni kan ringa Robert for fragor inom
bygg och teknikfragor. byggprocessen,
systemlosningar, byggnadsmaterial,
bygglov, entreprenader m m.

Robert Akermo, Byggnadsagronom,
robert@ovikenost.se, 070-263 10 77
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PA RESA |

ENGLAND

Vi stillde kosan mot Somerset och staden
Wells dér vi inkvarterades pa ett hotell
med yttepytterum. Middagen var vl un-
gefar som man hade forestallt sig engelsk
mat. Inte virldens mest kryddade precis
och lite for daligt stekt, men det gjorde inte
sa mycket for det var ju inte for maten vi
akt till England utan for att njuta av ost!!

Nasta morgon skulle jag och min rums-
kamrat bara ta en liten promenad och nér
vi kommer 6ver gatan sa visar det sig ligga
en mastodontstor katedral dér och den var
fantastiskt vacker utanpa for att inte tala
om inuti. Vilken skatt. Det kédndes som om
vi var med i en saga.

Somerset visade sig vara otroligt vackert
med sina kullar och ekbackar. For en got-
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lanning dér allt ar platt &r det extra enasta-
ende med béljande landskap.

Andra dagen var var forsta studiebesoks-
dag och vi hann verkligen med mycket
dven om det sista besoket fick utgé pa
grund av att vi kom for sent. Forsta stéllet
var till Quickes Traditional Ltd Cheddar-
produktion. De hade 400 kor av holsteinras
blandad med svensk ayshire. Korna gick
ute och betade 11 manader om aret. Vi
kom precis lagom till att fa se den beromda
cheddaringprocessen som man bara hade
hort talas om. De skar ostmassan i flak som
de sedan travade pa varandra tills lagom
pH uppnatts. D& maldes flaken ned i en
kvarn och saltades samtidigt. Sedan forma-
des de och ékte in i pressen.

De olika cheddarproducenterna hade
lite olika satt och tider att pressa och lagra
sina ostar.

Mycket av produktionen gick pa export.
Quickes exporterade en stor del till Aus-
tralien.

Maénga gardsmejerister hade problem med
TBC. Det spreds till korna via gravlingar
som var fridlysta. Djurrattsaktivister var
inte sa populéra hos véra kolleger i Eng-
land.

Nista besok var hos Sharpmans som
gjorde ost bade pa get och yerseykom;jolk.
Garden lag i en dal och végen blev smalare
och smalare och bussen kandes storre och
storre. Nar vi skulle ner for sista langa
backen ned till garden sag vi alla en skylt
som det stod "No coaches” pa men det
struntade var chauffor i och det var inte sa
smart for ett, tu, tre sa hade vi kort fast och
knick, knack sa hade tva fonsterrutor gatt
sonder.




~Chris George visar upp
.'ll exemplar fran Niels Yart S

Det kédndes helt plotsligt ganska oroligt och
som tur var fick vi ga ur och promenera
sista biten ner till garden. Chaufforen,
stackaren fick forsoka losa problemet
under tiden vilket han fak-
tiskt gjorde!! En eloge till
honom!

ENO
ELITTLE

Nista besok var pa en
ostbutik dér alla prov-
smakade for glatta livet
och kopte pa sig ratt
mycket olika ostar. Sa
var det dags for den
klassiska afternoon tea
med scones och clotted
cream vilket var &nnu en
ny bekantskap for mig.

Nasta morgon borjade pé en getgard dar
det fanns 6ver 800 getter som gick inne

EVEMLODE .

EwaLLOP 8
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aret runt.
Den garden var alla 6verens om kunde ha
haft battre omvérdnad av sina djur. Manga

var halta och avmagrade. I mejeriet
hade pojkarna rationaliserat
%" bort vindning av ostarna vilket
1 satte funderingar i alla fall i
mitt huvud.

L1
Tva cheddarproducenter till
hann vi med vilket var mycket
trevliga médnniskor med fan-

" tastiska ostar dér vi fick njuta
av fina ostlager och vanligt
bemétande.

Getost fran Whitelake Vi var ocksa och besékte tvi unga
Cheeses, Somerset

broder som satsat pé farost och
dér satt vi i deras tradgard och
mumsade pa deras olika produkter. Det go-
daste var deras yoghurt som gav mig inspi-
ration till att dka hem och experimentera.

Fikapaus.i trédgé'f-den pa Wootton
Organic Dairy i Somersset

Vi avslutade resan pa ett ostlager hos Niels
Yard Dairy i London. Butiken gar in for att
kopa in de "bdsta” ostarna som smaskaliga
producenter har och sprida dem vidare

till s& ménga som mojligt for att bevara en
snart utdéende tradition, ndmligen hant-
verksmaissiga ostar.

Resan gav mig inspiration till nya produk-
ter, fast det krdver ju mer lager som jag ju
inte har, men i alla fall. Jag kan verkligen
rekommendera att folja med pa en sddan
hér resa. Det médde jag verkligen bra av.

Vinliga osthdlsningar Inger von Corswant

Foto: Bodil Cornell




Bakning smc-

med Manfred Enoksson

Deltagarna pa Lyckans bageri fick manga
vardefulla tips och instruktioner om akning
samt om ergonomi och utrustning under tre

intensiva dagar pa Lyckans bageri utanfor
Hunnebostrand pa vastkusten. Tolv deltagare
fran olika delar av landet huserade i det ny-
Oppnade vedugnsbageriet som drivs av Lars

Nyberg och Mena Macken.

— Ett bageri dr inget jasskap papekar Man-
fred Enoksson som dr var kursledare under
tre dagar pa Lyckans bageri. Ett bageri ska
ha 16-18 grader for att ni ska orka jobba
dér och for att degarna ska fungera bra nar
ni arbetar med dem. For jésning bor ni ha
jasskap eller overdrag over stallningen som
ni har bréden i. Om temperaturen ér
22-26 grader sa orkar ni inte
arbeta effektivt lika bra.
Pa Lyckans
Stenugnsbageri finns
béde en bageridel
och en kafédel. De
har byggt tva vedel-
dade ugnar och har
dessutom tva elektriska
Haéussler-ugnar.

Nar man bakar med ekologiskt mjol finns
det en risk att det blir torrt om man inte
anpassar sin bakmetod. Bagerimjoler &r
ofta behandlade eller har tillsatser for att
ge slitstarka degar. Tiden for syrningen

knadni
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Deltagarna i full géng; med

av degdamnena

ndr man bakar med surdeg,
paverkas av den enzyma-
tiska aktiviteten i mjolet. For
att undvika torrt brod kan
man stirka degens bakegenskaper genom
att tillsatta amylas i form av enzymatisk
kornmalt, tillsatta askorbinsyra i form av
nyponpulver och gora losare de-
gar. Det finns dven rostad
kornmalt som man
kan tillsdtta, det ar
inaktivt men ger
brodet mustig
smak och skor-
pan far gyllene
farg.

Nar vi borjar kursen
skickar Manfred runt nagra
burkar med olika surdegar. Det ar ragsur-
deg och vetesurdeg, nagra dr syrade med
apple.

— Det ér viktigt att lara kidnna sin surdeg pa
smaken. De flesta féredrar smaken av en

Text och foto:
Anna Berglund, dar
inte annat anges

Manfred anvander skrapkort, é‘lf '
stor plastskrapa, till I6sa degar.. *

mild surdeg, jamfort med en stark smak.
En surare deg kréver lidngre jéstid.

Ekonomin i ett bageri handlar naturligtvis
om vilka rdvaror man koper in och vilket
pris man betalar. Men det finns manga
andra saker som dr viktiga ocks3, t ex hur
man arbetar. Om man arbetar med kuvert-
bréd méste man ta ett dmne i var hand och
lagga dem direkt pa platen. Om man har
arbetat upp rétt spanning i degen behover
man inte justera &mnena. Ett litet tips &r att
anvinda stora skrapkort (plastskrapor) till
l6sa degar. Eller att man har god plats for
kaveln ndr man kavlar ut en vetebroddeg
och har platarna och stillningarna nira sig
nédr man flyttar dmnen och firdiga brod.
Man bor tdnka smart ndr man planerar sitt
bageri sd att man inte ldgger for mycket tid
pé onddiga och omstandliga moment.



STEN
UGNS

BAGERI

Mena Macken och Lars Nyberg som dri-
ver Lyckans Stenugnsbageri tillsammans
med deras anstéllde Tomas Ahlstrand.
— | sommar réknar vi med att anstélla
nagra personer till till var butik och café.

Kerstin Brodin,
BACKHASTEN

Nu har vi bestdmt oss for att bygga ett nytt
bageri pa garden, berittar Kerstin Brodin. P&
garden Backhésten, 5 mil fran Halmstad har
Kerstin bakat i ett litet bageri i kéllaren i flera
ar. - Jag har sélt pa marknader och méssor
och direkt fran garden. Jag har &ven haft café
i mindre omfattning, men nu kommer vi att
bygga ett litet vixthuscafé ocksé. Det dr svért
att baka lite bréd nér man vet att man kan
sdlja mycket. Jag har inte bakat sa mycket
surdegsbrod tidigare utan gjort en fordeg
med lite jast, ca 25 gjast till 20 limpor.

Pa garden odlar de spannmal och maler rag
och vete sjélva. Kerstin berittar att ibland
har degen jast for daligt, troligen pga for
laga falltal i mjolet, da har de kompenserat
det med kornmalt. Vid ett tillfille gjorde de
egen kornmalt genom att grodda korn, torka
det och mala det i egen kvarn.

— Var son har blivit intresserad av att odla
gamla sddesslag. Han kommer hem pa varen
och sar. Det tar ett tag innan vi har uppforo-
kat det, men Olandsvete har jag anvint ett
par ar nu, avslutar Kerstin.

Lars och Mena, LYCKANS
VEDUGNSBAGERI

Mena Macken och Lars Nyberg stod som
virdar for Eldrimners Bakning steg 2 i maj.
Deras nyoppnade bageri ligger i Lyckan,
utanfér Hunnebostrand pa vastkusten. De
lyckades bygga bageriet som ocksa innehal-
ler ett litet café pa fyra ménader.

— Vi ville halla produktionskostnaden nere,
genom att inte dra ut pa tiden. Vi fick tag

i en jatteduktig och effektiv snickare som
byggde det mesta sjdlv.

Ugnen har John Fischer byggt, ugnsmakaren
som &ven byggt bakugnarna i Kaxas, Rute
och pé Rosendal. Det ér en vedeldad ugn
som bestar av en stor mdngd magasinerande
eldfast material. Den ar byggd av lecablock
och ett eldfast tegel som kallas foamglas,

som &r ett material som ér tillverkat av
glas och kol. Bakplanet ar gjort av ett eld-
fast tegel som heter chamotte. Den kriver
forhallandevis liten méngd ved och haller
virmen lange.

— Vi akte till Jamtland under Seerimner ett
ar. Mena gick en bakkurs i Kaxas och jag
gick en marmeladkurs, beréttar Lars. Nar
Mena kom tillbaka fragade jag; Det var vél
hemskt varmt ddr? Men det hade det inte
varit. Den hér sortens ugn sprider inte sa
mycket virme. Sedan har vi fortsatt att ga
kurser och deltagit pa resor hos Eldrimner.
Det har hjilpt oss mycket. Under byggtiden
fick vi n6dvandig energi och inspiration fran
kurserna for att orka bygga fardigt. Vi har
valt att satsa pa naturmaterial och atervun-
net material i bageriet, t ex tegeltak, sten-
golv fran Offerdal, atervunnen utrustning
fran en restaurang, ekofiber som isolering,
linoljefarg och begagnade fonster. Vi har tvé
saker vi vill forbéttra, det &r att fa tag i bittre
ved och skapa bittre ventilation, annars ar vi
mycket néjda med vért nya bageri.

Elsy, Eva och Lisbeth
pa ASPO SKARPAN

Mellan Strangnids och Enkoping har tre
systrar startat ett litet bageri med café och
konferensdel. Det startade med att Lisbeth
Enberg och hennes man Bengt kopte en
jordbruksfastighet och byggde bageriet som

Lisbeth Enberg (framst)

och systern Eva jobbar for-.
hogtryck pa lordagarna.
Solrosknécke ar ett av deras

bréd. =2

har en konferensvéning ovanpé. Tvé av Lis-
beths systrar, Elsy Hedlund och Eva Sedin,
arbetar deltid i bageriet.

— Var specialité dr Skarpans solrosknécke
med ragmjol, solroskérnor och fankal. Dar-
utéver bakar vi bullar med mycket fyllning,
citronbullar, mandelgifflar och mjukt mat-
brod. Vi dr alla tre fodda i en stor syskonska-
ra fran Kalix i Norrbotten, beréttar Lisbeth.
Niér vi har konferensgrupper brukar de fa
baka sin egen pizza i den vedeldade ugnen.

Pa lordagarna har de mycket forsiljning, da
passerar manga fritidshusdgare Skarpan.

— Pa lordagarna stiger jag upp klockan tva
pd natten. Mina systrar kommer strax dér-
efter och hjélper mig med tunnbrédet och
allt det andra, fortsitter Lisbeth. Jag bakar
ett grovt frukostbrod med linfro, skallad
ragkross, morétter m.m. som ér valdigt
populirt. Pd 1ordagarna skulle vi kunna sélja
hur mycket som helst.

Skarpan &r en liten nybyggarby under fram-
vixt. Det fanns inga hus nér Lisbeth och
Bengt kopte marken och etablerade sig for 7
ar sedan. Idag finns dér ett bageri, ett snick-
eri och ett bostadshus klara. Tva bostadshus
ar under uppférande och ytterligare finns till
forsaljning.

— Vivill skapa ett framtida boende dér unga
och gamla kan kidnna gemenskap och trygg-
het i lantlig milj6 och med individer som vill
verka for ett hallbarare sambhille.

UJLINY-euNIS|BST ‘Wjoyswel4 usgny 0304
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INSPIRATIONSDAGAR |

Den 3-4 juni 2008 var det dags foér
ett intresserat gang att resa runt i
Jémtland och lata sig inspireras av
bar- och grénsaksforadlare.

P4 tisdag morgon efter formiddagskaftet
pa Lanthandeln i Krokom borjade vi med
ett besok pa Ingmos Naturprodukter som
framst forddlar vilda svampar och orter.
Efter en lunch pa Kretsloppshuset i Morsil
fick vi se deras produktionskok och hora
om den tillverkning av barprodukter som
sker dér. Eftermiddagen spenderade vi hos
Berit i Ronngérden som bjod pa bade hem-
bakat eftermiddagsfika och svar pa manga
fragor om sylt, marmelad, inlagda péron
mm. En mycket god middag blev det hos
Eva och Dan pa Granniset som ocksé be-
riattade om sitt foretag med bade gardsres-
taurang och tillverkning av marmelad och
pesto med mera.

Onsdagsformiddagen spenderade vi hos
Jan-Anders pa Ortagard Ost som demon-
strerade pressning och safttillverkning.
Deltagarna fick ddr mojlighet att prova pa
pressning, kokning och tappning. Efter en
trevlig lunch hos JamtTina berdttade hon
om sin odling och tillverkning och delta-
garna fick dven mojlighet att prova pa raf-
finosen (separatorn).

INGMOS NATURPRODUKTER

(www.ingmos.se)
Ingmo D"Amario har ett stort intresse for
natur, svamp och orter. Ar 1997 flyttade
hon till Aspasniset i Krokoms kommun och
aret dédrpa startade hon odling av svamp
(ostronskivling) och orter. Ingmo jobbade
pa hégskolan i Ostersund men sade upp
sig ar 2000. I fjol blev Ingmo utan substrat
till sin svampodling. Hon har forsokt gora
eget substrat, men kommer inte upp i de
kvantiteter hon behover. Darfor foradlar
hon nu mer vilda svampar, t ex plockar hon
och koper in stenmurklor. Hon letar ocksa
efter fler ben att sta pa och séljer t ex ost en
dag i veckan. Tillsammans med en véninna
har hon utvecklat friterade tunnbréd och
nu ska véninnan fortsitta sjdlv med denna
nya produkt.

Det finns sa manga svampar man kan &ta
och sa vill folk mest bara ha murklor och
trattkantarell — det ar synd tycker Ingmo.
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Text och foto: Victoria Oscarson

Till exempel riskor (skog-, peppar-, och
skdgg-) dts inte sa mycket, kanske for att

de maste kokas av forst. Ingmo upplever
anda att det blir lattare och lttare att

sdlja svampprodukter. Hon séljer bland
annat avkokta, insaltade riskor av vilka
man till exempel kan goéra en god "sallad”
som vi fick smaka. Av myntan hon odlar
gor Ingmo te och smaksatt socker. Hon
plockar ocksa vilda orter for att gora te av.
Till exempel den vitaminrika fjallkvannen
som var samernas forsta gronsak pa va-
ren. Den togs med ner till Medelhavet av
munkar for flera hundra ar sedan och fick
dar smaksitta deras klosterlikor. Kvanne ér
den enda 6rt som tagits fran Norden ner
till Medelhavet. Mera vanligt har varit att
vi hdr anammat orter fran Sydeuropa som t
ex basilika, oregano och rosmarin. Det finns
ocksa strandndra typer av kvanne, men det
ar fjallkvanne som Ingmo odlar och koper
in. Ingmo sockertorkar kvannen och gor
dven karameller av sockerlagen. Hon sock-
ertorkar ocksé rabarber. Dessutom gor hon
tva sorters risotto och dlgortsdricka. Hon
vill ocksa borja gora produkter av bjorksav
samt godisklubbor.

Torkningen sker hemma i Aspasnéset
dér hon har stora torkskap med kupévir-
mare i. Hon har ocksa kopt en rysk tork
fran Finland (Myllyposti) som torkar med
IR-vdrme vilket dr energisnalt, gar snabbt,
tre timmar istéllet for ett dygn, och ger
jattebra kvalitet. Det giller att ldra sig att
kdnna nar det ar lagom torrt, sa att det inte
moglar. Vid sockertorkning far produkterna
dra i en mattad sockerlag innan torkningen.
Av sockerlagen gor sedan Ingmo karamel-
ler. Ingmo har ocksa en lokal i Krokom dar
hon féradlar i ett enkelt kok och har butik.
Lokalen &r ursprungligen ett mejeri fran
1938. Dér har hon dven en butik som héller
Oppet varje torsdag under sommaren. Den
lokala grossisten Servicegruppen ska nu
ocksa ta in flera av hennes produkter.

KRETSLOPPSHUSET

(www.kretslopphuset.com)

Marit som nyss borjat pa Kretsloppshuset
tog emot oss. Kretsloppshuset ér en eko-
nomisk férening med ca 25 medlemmar
vilka bidrar med ideellt arbete (100 tim/ar),
féreningen driver kafé/restaurang, honshus,
tradgardsodling och syltfabrik, 8 personer
ar anstillda.

Forddlingsarbetet borjade i Restaurang-
koket med att personalen under lugnare
stunder tog till vara bér och gront fran
garden. Produktionen 6kade med tiden och
2000 byggdes Foradlingskoket och Lisa som
arbetat i restaurangkoket gick Eldrimners
halvarslanga grundkurs i mathantverk.
Koket ér ett "ateljékok” med steamkokare,
gasolspis, diskmaskin och passermaskin.
Foradlingskoket producerar ca 16 000 bur-
kar/ar och dr bemannat med 1,5 tjanst. Da
en del av arbetet dr ganska ensidigt ser man
till att arbeta tva och tvé framforallt vid de
momenten. Allt arbete sker mycket hant-
verksmassigt; hacka, koka, hilla, skruva,
knyta, klistra, packa, skicka...

Basen i foradlingen &r lingon, blabar
och hjortron men sdsongsvis en del andra
bar och frukt (rabarber, krusbar, vinbir,
kvanne, péron, fikon mm). Till jul gors t ex
speciell marmelad och glogg. Ravarorna &r
ekologiskt odlade sa langt som det dr moj-
ligt och inkop gors i mojligaste man lokalt,
sedan fran baruppkopare och grossister.
Forséljningskanaler dr den egna butiken,
andra sma ost- och delikatessbutiker och



Deltagarna kommer lossgVid saftkastrullerna hos
Jan-Anders Jarebrand'palOrtagard Ost.

den lokala grossisten Servicegruppen med
varumirket Smakriket Jamtland.

For de anstdllda gér den mesta tiden nu
at till produktion och paketering. Mer tid
till produktutveckling higrar, man skulle
vilja experimentera mer och inhédmta inspi-
ration genom studiebesok och liknande.

RONNGARDEN

Berit Henriksson har héllit pa med forad-
ling i drygt tio ar. Hon tycker att det &r ett
roligt jobb och for tva ar sedan bestimde
hon sig for att inte jobba mer utanfor f6-
retaget. Eftersom det inte gar att veta hur
mycket som gér at har Berit inga lager utan
kokar efterhand. Hon har en veckas leve-
ranstid, men kan jobba snabbare om det
behovs. Det dr mest jobb pa hosten, 6ver
julen och in i februari. Sedan &r det lugnare
pa sommaren. Aven om det kan bli en hel
del jobb pa helger kan hon ta ledigt andra
dagar. Berit har ocksa bo-pa-lantgéard sedan
fem ar. Det gor att hon far tréffa mycket folk
dven om hon inte kommer ivdg sa mycket
sjélv.

Helst hade Berit velat plocka alla bar
sjilv, men det hinner hon inte med. Skol-
ungdomar i trakten plockar en del och
resten koper hon via upphandlare. Berit
har ocksa 55 egna svarta vinbarsbuskar och
koper in resten fran en odlare i ldnet. Hon
hade ett eget jordgubbsland tills i vintras da
sorkarna forstorde nistan alla 1500 plantor.
Det finns ocksa en ekologisk odling i ldnet
dit Berit aker for att plocka jordgubbar.

Berit odlar egna morétter och resten koper
hon fran en odlare. Sjélva odlingen har varit
KRAV-maérkt, men det har varit for krang-
ligt att ha mérkningen pa produkterna.
Berit tipsar om att man bor ta i lite ndr man
sdtter priset pa sina produkter eftersom
priset pé ravaran kan ga upp.

Berit gor "vanlig” sylt av hjortron, blabér
och lingon. Sylt har hon "alltid” gjort och
morotsmarmelad larde hon sig att koka nar
hon gick kurs hos Eldrimner. Dessutom
gor hon chutney, saft, inlagda pdron med
mera. For att kunna koka kortare tid och
ha mindre socker tillsdtter hon pektin till
sin marmelad. Sockerhalten méts med re-
fraktometer (brixmaitare). Berit anvinder
ekologiskt socker. Ndr det inte finns géster
pa garden har Berit tillstdnd att tillverka i
bo-pé-lantgard-koket, men hon haller pa att
bygga ett speciellt forddlingskok.

Forutom servicegruppen som séljer det
mesta av Ronngardens produkter séljer hon
till en ostgrossist, till en butik i Trondheim
som séljer mycket av hennes saffranspédron
och de allra minsta burkarna séljs i Stock-
holm pa delikatessbutiker. Berit &r inte ute
pa marknader sa mycket, hon brukar dock
vara pa Jamtlis julmarknad och pa skorde-
marknaden pa Stortorget i Ostersund da
mathantverkare hyr hela torget.

GRANNASET (www.grannaset.se)

Eva och Dan Sandgren-Forslund bor pa en
riktigt gammal gard. Géarden é&r aldrig delad
sa det finns mycket gamla saker kvar, som

Marmelader fran'Rénngarden

i & ."

pa museum. Det finns fjorton byggnader pa
garden. Eva brukade spendera sina somrar
hér som barn. Ar 1984 képte de huset. De
funderade ldnge pé att ta upp nagon verk-
samhet pa garden. Eva borjade sa sméaning-
om forddla och gjorde sylt, marmelad och
gelé. Detta var hon framgangsrik med och
fick manga kunder. Eftersom de redan hade
fullt upp med alla hus pé gérden bestaimde
de sig for att inte bygga ett nytt féradlings-
kok utan bygga om ladugérden fran ar 1900.
Det var ett stort jobb: forst tog det tre ma-
nader att tomma ladugarden, sedan bilades
golvet bort och tillsist fick Kalarnes atlet-
klubb anlitas for att béra bort de jattestora
stenarna som lag under golvet. Evas kusin
som ér arkitekt gjorde ritningen. Stommen
och grunden &r kvar, men fonster och golv
fick bytas ut. De valde en 6ppen planlosning
och for att fi den godkdnd hade de mycket
kontakt med myndigheterna. I mars 2005
invigdes lokalen, som &r en gardsrestaurang
med 6ppet kok. For sitt arbete har de fatt en
fint pris fran foreningen Heimbygda.

Grannasets Kok

»N»N
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Foretaget bestar av flera delar. Dels ar
det restaurangen som star for ca 75 % av
verksamheten och resten ér forddlingen
med produkter som pesto, marmelad och
inlagda gronsaker.

Peston gors av persilja, ruccola, basilika,
sotmandel och parmesan. I kréfttider gors
det dillpesto. De odlar orter, gronsaker

och rotsaker, samt har bin, far, hons och p&
sommaren dven grisar. Grisarna som slaktas
pé garden far dock bara séljas till grannar
och vénner och dggen far inte anvindas

i matlagningen, men de far séljas vidare.
Nedanfor garden ligger en fiskrik sjo som ar
rik pa bl a giddda och abborre. Dessa fiskar
ingar i restaurangens meny. Dan d4r mun-
skidnk sedan 25 ér tillbaka s restaurangen
har naturligtvis alkoholtillstaind, men

det kostade mycket och tid att
fa det.

De bor i extrem
glesbygd med 0,5
ménniskor per
kvadratmeter, men
restaurangen har gatt
over forvintan. De har
fullt upp i juni, juli och
augusti och under vintern ar
det lugnare, men bra énda. Barnfa-
miljer tycker om att komma eftersom gar-
den erbjuder stora ytor, rofylldhet, blom-
mor och djur. De tjdnar mer pa att sélja pa
garden dr pa torget. Det dr viktigt att sélja
in produkterna och att t ex kunna tipsa om
recept och hur produkterna kan anvéndas i
matlagning.

ORTAGARD OST

Garden som Jan-Anders Jarebrand bor pa
har varit i familjens dgo i 4tta generationer
under ca 250 ér. Det har varit traditionellt
jord- och skogsbruk pé garden. Sedan ca tio
ar driver Jan-Anders och hans bror gérden.
Deras tanke ér att forédla gardens ravaror.
De borjade med potatis, men det var inte
sa lonsamt och numera foréadlar de alla bar
som véxer runtomkring, t ex svarta vin-
bér som framforallt kommer fran en stor
odlare i grannbyn med 13 ha buskar. De
odlar ocksa sjilva ca 200 m? rabarber samt
skordar frdn en annan odling, vilket totalt
ger ca tre ton. I 6vrigt kops s mycket bar
som mojligt in fran lokalbefolkningen, t

ex skogshallon. I fjol fick de dock kopa in
dven fran Vasterbotten och Norrbotten for
att det var sa daligt med bl a hjortron. Jan-
Anders foradlar dven bjorksav och smak-
satter rapsolja med eterisk olja av bjork.
Jan-Anders anvander ekologiskt socker.
Han anvénder éven en hel del honung. Nar
forbrukningen blev 600-700 kg/ar blev det
ett problem att hitta leverantorer. For ett ar
sedan kopte de dérfor en bigérd och produ-
cerar nu 2-3 ton honung per ar. Den storsta
delen gar till produktionen, vilket ocksé ér
mest lonsamt. Foradlingen sker i den om-
byggda ladugarden som for 6vrigt dr byggd
av tegel som slagits pa garden och spik kopt
pé ranson. Ar 2007 saldes produkter for ca
en miljon. Ungefar hélften saldes i Sverige
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Om du ar intresserad av att delta
ndsta gang vi anordnar inspirations-
dagar i bar- och gronsaksféradling
ar du valkommen att hora av dig till
Bengt-Ake Nassén for en intressean-
malan, bengt-ake@eldrimner.com,
063-14 60 45.

och hilften utomlands, fraimst i Danmark.
Inte ens en procent av produkterna séljs pa
garden. De har medvetet lagt sig pa en hog
prisniva och de har upptickt att det finns en
marknad for dessa produkter. Det dr 16n-
sammast att gora dyra produkter sa det kan
vara bra att se 6ver och ta bort de billigaste
produkterna. De jobbar sjélva forutom infor
jul da de har forstarkning.

Pressen som &r kopt i Frankrike dr
sjdlva hjartat i produktionen. Baren packas
i blotlagda dukar med rostfria platar eller
trigaller emellan. Under packningen ér en
trdaram till hjédlp for att fa jamna lager. Sedan
pressas lagren ihop med trycket frén en
domkraft dver natten. Jan-Anders pressar
alltid mer &n 100 kg &t gdngen. Utbytet vid

pressning ér olika och frysta
bér ger battre utbyte:
rabarber ger ca 80
%, blabar och
lingon ca 75
% och svarta
vinbdr ca 63
%. Av detta
gor Jan-Anders
jos, nektar och
saft. Jos dr ren pres-
sad fruktsaft utan tillsatser.
Vissa joser dr for starka i smaken eller for
dyra for att anvdndas rena och av dem pas-
sar det béttre att gora nektar eller saft. Nek-
tar bade sotas och spdds med vatten till en
drickfardig blandning innan pastorisering.
Nektar gors med ungefir 30 % jos och ca
8-11 % socker, lite olika beroende pa bir.
Jan-Anders anvénder ibland honung som
smakar sotare och tar dd mindre av den. Till
saft tillsatts socker (40-50 % beroende pa
bér) och kunden spéder den sedan sjélv och
viljer dd smak och s6tma.

Dryckerna pastoriseras for att goras
héllbara. Jan-Anders anvidnder inga konser-
veringsmedel. Vilken temperatur som viéljs
vid pastorisering beror pa tiden och pa om
flaskorna &r varma eller kalla. Det kan vara
bra att ha varma flaskor for att produkten
dé kan ha lagre temperatur vid fyllningen.
Virms produkten for mycket forloras ndm-
ligen aromen. P4 sina kastruller har Jan-
Anders svetsat fast pipar for att det ska bli
latt att tappa och for att skummet blir kvar
i grytan. For att inte skada sig &r det viktigt
att sitta bra och att ha virmeisolerande
handskar under tappningen. Med traning
kan man tappa tre flaskor per minut. Ef-
ter tappningen vands flaskan upp och ner
eller ldggs pa sidan i fem minuter for att
dven korken ska pastoriseras av den varma
vitskan. Ar flaskorna skyddade av plast
fran fabriken &r de rena och blir egentligen
bara smutsigare av att tvittas. Ar kartongen
déremot trasig eller har stitt 6ppnad bor de
rengoras. Nar flaskorna ér fyllda tvittas hela
backen i diskmaskinen for att fa bort kladd
fran utsidan. Sedan torkas flaskorna for
hand for att undvika flackar, etiketteras och
stoppas i kartong. Under hela produktionen
galler det att tanka pa att lyfta sa lite som
mojligt och ténka pa hur man lyfter.

Jan-Anders tar dven vara pa pressres-
terna och gor sockertorkade bér, "russin”.
Sockret ger battre arom och hallbarhet.

De pressade béren ldggs i en mittad sock-
erlosning innan de torkas. Jan-Anders
producerar ca 1 ton torkade produkter per
ar, mest av svarta vinbédr. Sockerlagen kan
dven anvéndas till att gora skuren/gjuten
marmelad av.

Jan-Anders stravar efter att gora intres-
santa produkter med fullgoda smaker. For
att fa till ratt sockerhalt underlattar brixma-
taren (refraktometern) mycket. Den har tva
skalor och kan mita mellan 0-80 % socker
vilket gor att det gér att anvénda till bade
nektar/saft och marmelad. Vid kop av brix-
miétare kan det vara bra att veta att de som
ar till f6r honung bara har en skala mellan
60-90 %. Jan-Anders har aven investerat i
en elektronisk brixmitare som kan kopplas
till datorn och som ocksa kan méta alkohol
och pH.

JAMTTINAS HAVTORN

(www.jamttina.se)

JamtTinas passion dr havtorn. Hon impor-
terar och forddlar tre ton per ar, vilket hon
ocksa har kapacitet att odla i framtiden.
Forra aret fick hon tre kg egna bér, och hon
hoppas pa att fa 100 kg detta ar. Att plocka
havtorn ir lite speciellt. Tina kommer att
skorda hela grenar och lagga in i sin chock-
frys. Under tiden som hon plockar mera
fryses baren snabbt in utan att de spréangs.
De kan sedan rensas i fryst skick och laggas
i frysboxen innan de hinner tina. I koket
finns ocksa en vattenpress, en raffings (se-
parator) och ett torkskap. De produkter
som produceras hér ér bland annat energi-
dryck, vitaminhutt, sds och marmelad samt
te och pulver. Nir Tina kommer att anvinda
sina egna bér tanker hon 6verga till ekolo-
giskt socker. Havtornets nyttiga fettsyror
gor att produkterna helst ska vara farska
och dérfor sitter Tina hallbarheten pa pro-
dukterna till ca ett halvt &r. Tina tipsade om
att tanka pa att ha tillrickligt med utrymme
for paketering och for frysar.

Ingmos torkade svamp




NY FORORDNING OM
animaliska biprodukter

pa gang

Nyligen tillbaka fran min foraldra-
ledighet kan jag berdtta att jag haft
det mycket bra, sa bra att jag hann
f& tvd smatjejer under tiden. Ater
pa Eldrimner har jag kastat mig in
regelverkens djupa djungler efter-
som EU arbetar pa en ny férordning
om animaliska biprodukter (ABP).
Som ett led i detta ar Eldrimner re-
missinstans till Jordoruksverket. Att
vi fatt majligheter att framféra vara
synpunkter kan vi tacka vart Nordiska
gardsslaktprojekt for, det var nam-
ligen den vagen vi fick kdnnedom
om den nya ABP-forordningen och
kunde se till att bli remissinstans.

Var skriftliga remiss forfattade Eldrimners
Christina Hedin som vikarierat for mig. Hon
har utgatt fran intervjuer med sma slakterier
kring slaktavfall som gjorts inom vart nord-
iska Gardsslaktprojekt. Nagra av synpunk-
terna vi framforde var;

» Underldtta hanteringen av kategori 2

och 3 t.ex. genom att vid sma avfallsvolymer
tillata deponering och slopa kravet pa hygie-
nisering innan kompostering eller biogas-
produktion.

» Andra klassningen for tomt tarmpaket av
not till kategori 3.

» Mojliggor forbranning av slaktbiproduk-
ter under ordnade former pa t.ex. pa en gard.
Dagens krav pa utformning stér ej i propor-
tion till risk eller total miljopaverkan.

Vi framférde dven synpunkter nér det géller
regeltolkning bl.a. att den yta av Sverige som
anses som avldgsen, och ddr man dédrmed
kan fa dispens for att gréva ner avfall, borde
utokas.

I forslaget till den nya ABP-férordningens
inledning star att "Man bor ga in for ett mera
riskbaserat angreppssitt vid kategorisering
och kontroll av ABP”. Vi pekade pd att detta
ar positivt eftersom vi anser att smaskaliga
slakterier ofta alaggs atgarder som inte
motiveras av den risk hanteringen faktiskt
medfor. Vi var dven positiva till forslagets
intention att dubbelarbete pga. krav i andra
EU-férordningar ska undvikas genom for-
tydliganden i ABP-férordningen.

I borjan av september hade Jordbruksver-
ket (SJV) bjudit in alla remissinstanser till
hearing d.v.s. for att framfora muntliga
synpunkter och diskutera forslaget. Forsam-
lingen bestod av en rad storskaliga aktorer

som Doggy, Konvex, Svenska dgg, Aarhus-
Karlshamn m.fl. Den smaskaliga ndringen
representerades av Eldrimner genom un-
dertecknad. Med fanns ocksa en represen-
tant for ett smaskaligt biogasprojekt fran
Hushallningssallskapet och LRF. LRF hade
samma uppfattning som Eldrimner inom
flera fragor vilket ér positivt ocksd med
tanke pa att de har resurser att driva sakfra-
gor vidare i ett senare skede av arbetet med
férordningen.

Bakgrunden till den nya ABP-foroedningen
ar nuvarande forordning 1774/2002. Den
har med tiden fatt manga tilldgg och blivit
spretig. Hittills har det nya forslaget gatt
ménga turer hit och dit och kommer senast
fran kommissionen som har édndrat ganska
mycket. Det vi lamnat synpunkter pa ar
alltsd kommissionens forslag. EU har tre
végar for att sprida sina bestimmer i med-
lemsstaterna;

» Beslut — giller ofta en viss sektor « Di-
rektiv — galler forst nér de skrivits in i natio-
nell lag

» Forordningar — ar direkt tillimpliga i alla
medlemsstater och motsvarande ska tas bort
ur nationell lagstiftning.

Den nya ABP-forordningen ar en s.k. rad-
och parlamentsforordning vilket innebér att
det dr de folkvalda regeringsrepresentan-
terna som slutgiltigt faststéller lagtexten i
artiklarna. I forslaget finns méngder av han-
visningar till en kommissionsforordning som
ocksa haller pa att tas fram just nu. Manga
viktiga detaljer som siffror och nivaer ute-
lamnas i rdds- och parlamentsférordningen,
t.ex. i hur manga procent av ett lands yta
man far tillata nedgravning. Genom att han-
visa till kommissionsférordningen blir det
kommissionen som fér ta de besluten. Det
tolkar jag som att kommissionen kommer

fa stor makt 6ver fragor som dr viktiga for
smaskalig slakt. Kommissionen har atmins-
tone sagt att de har en positiv instdllning till
smaskalig slakt.

En konsekvens av dessa hédnvisningar till
kommissionsforordningen visade sig just
innan hearingen. Var finska kollega i det
nordiska gardsslaktprojektet hade da fatt
reda pa att forordningen begriansar andelen
avldgsen yta med mojlighet till nedgrav-
ning av slaktbiprodukter till 10 % av varje
land. Det skulle innebéra stor minskning
for Svensk del och annu storre for Finland.
Till SJV framférde jag det befingda i att

ha en fast andel area nér olika omraden i
EU har sa olika djurtéithet samt att det inte
rimmar med att risk fér smittspridning ska
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vara utgangspunkten. Det holl SJV med om
och de hade dven fatt den synpunkten fran
andra hall. SJV tror inte att 10 % kommer ga
igenom utan att dagens avldgsna omraden
kommer att bibehallas. Tyvirr var SJV:s erfa-
renhet att vélljudande skrivningar som "mer
riskbaserat angreppssatt” och andra goda
intentioner i forord ofta faller bort nar man
kommer till sjélva forordningarna.

P& uppmaning fran Finland framférde jag
dven att de diskuterat krav pa att tillata kom-
postering i 6ppet kirl som kompensation
for en minskning av den avlédgsna ytan. P&
fragan om SJV kan ténka sig att gora gemen-
sam sak med Finland och stilla sig bakom
ett sadant krav blev svaret svivande och att
man ser detta med arean och kompostering
som tvé olika fragor. SJV verkar halla fast
vid att kompostering bara kan godkénnas
for validerade metoder eller da en ny metod
valideras. Min kénsla dr énda att validering
av nya metoder kan vara en framkomlig vag
med det nya ABP-forordningen. Framfor

allt i artikel 28 6ppnas det for alternativa
metoder forutom forbranning och nedgrav-
ning av kategori 2 och 3. Artikeln vander sig
direkt till sma slakterier och innebar mer
flexibilitet for dem. SJV tolkar det som att
kommissionen har en valvillig instéllning till
de minsta slakterierna. Inget av dokumenten
talar &nnu om vid vilken slaktvolym gransen
ska ga for att rdknas hit men som jaimforelse
var EU:s gamla definition for smaskalig slakt
20 djurenheter per vecka med dispensmgj-
lighet till 30. Skulle de volymerna bli aktuella
igen técker det in de volymer som Eldrimner
betraktar som smaskaliga.

Nir den nya ABP-forordningen med bilagor
ar klar, hur den slutgiltigt kommer att se ut
och inte minst, hur den kommer tolkas och
tillampas aterstar att se. Det géller att kommis-
sionens vilvilja till smaskalig slakt &r sa pass
akta och stark att den hénger med genom hela
systemet och att det leder till bittre forutsatt-
ningar for fler sma slakterier i Sverige.

Text och foto: Tobias Karlsson,
gardsslakt- och charkutvecklare
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MINNESANTECKNINGAR
Inspirationsdagar i

En vacker solig varmorgon samlades nyfikna del-
tagare med sina djur- och mejeridréommar i ba-
gaget pa Jurss mejeri i Flen. Ett par hade passerat
dromstadiet och drev egna foretag eller var langt
gangna i planeringen. Hos Kerstin och Claes Jirss
fick vi vara med pa en ystning. Denna dag tillver-
kade de Granbarksost och Sérmlands Adel.

JURSS MEJERI, FLEN

Granbarksosten dr en mjuk osttyp, som
numer dr namnskyddad och Sérmlands
Adel r en mjuk blimégelost.

Att ysta dr ett sétt att bevara mjolken
genom att avlagsna vattnet och sinka pH,
vilket sker genom syrningsprocessen. Kers-
tin berdttar om vad mesofila och termofila
mjolsyrebakterier dr och vikten av en bra
mjolksyrekultur.

— Det géller att halla ostkornen své-
vande i vasslen for en god drénering, sédger
Claes. Hur grovt eller fint man bryter
ostmassan bestdms av hur mjuk eller hard
ost man gor. Genom ritt temperatur och
rorning i grytan efter brytningen far man
vasslen i ostkornen att avldgsnas, det som
man pa ystningssprak kallar drénering.

Granbarksosten bryts alltid for hand,
forst med hjélp av harporna, sedan med
harporna pa omrorningsarmen = mekanisk
brytning.

Jurss har en pastor samt en 2000 liters
mjolktank, med ett system ddr den kalla
mjolken kyler den uppvdarmda mjolken i
pastoren. De koper mjolk fran tre ekolo-
giska gardar i S6rmland, och tar emot 1800
liter at gangen och ystar pa 900 liter per
dag, mandag till torsdag. Mjolkpris: 5 kr/l
for ekologisk mjolk, nédr de borjade for tre
ar sedan betalde de 3,65 kr/l.

Utrustningstips:

PH-METER — @V market Mettler Toledo, saljs av

Instrumentteknik i Umea och kostar runt 10 000 kr.

Fungerar mycket bra enligt Jirss.

ENGANGskyLBLOCK — fran England, 1&gg i ljummet vatten innan
nedfrysning, nar de sedan tinar avger de inte vatten, fiffigt!
Mycket bra att anvanda vid transporter utan kyla.
YSTGRYTOR — Maseco i Karlshamn har gjort de tva

ystgrytorna pa Jurss mejeri pa bestallning,
osakert om de vill/tdnker
sig gora fler.

Under
ystningsprocessen kontrollerar man pH for
att se att syrningen gar som den ska. Det
verifieras genom att pH sjunker tills upp-
taget av ostmassan, alltsd nédr man tar upp
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ostmassan och ldgger den i formar, som
aven kallas formséttning.

P4 Jurss mejeri gor man en hel del olika
hardostar, eller pressade ostar som man
sdger i ystningsvarlden. De har en hol-
landsk ostpress med plats for 4 ostar eller
oststaplar at gangen. Denna typ av press
finns dven for 2 eller 1 ost/oststapel. (Det
gar dven med enklare metoder att ordna en
ostpress.)

Ostarna saltas antingen i saltlake eller
med torrsaltning. Det &r viktigt att skota
saltlaken, rensa den frén ostbitar och fylla
pa med salt, sd att den alltid dr méttad (det
skall ligga kvar ett lager salt pa botten da
vet man att den dr mittad). Den skall ocksa
ha ritt pH, dvs detsamma som ostarna el-
ler lagre. Lat den std i 14°C eller kallare.

Efter 3-4 dagar till 1 vecka aker ostarna
ner i mognadslagren som p4d Jiirss mejeri
finns en vaning ner i kdllaren. Mejeriet
finns ndmligen i gamla storkokslokaler
med manga kyl- och lagerytrymmen som
passar utmarkt till ostlager. Hér finns tre
tillvéxt-, eller mognadslager for vitmogel-,
blamogel- respektive kittostar. Jiirss Mejeri
producerar 17 ton ost per ar, varav mest
pressade ostar.

[ grytan dir Sérmlands Adel haller pa
att bli till anvéinder man sig av en bot-
tenomrorare som ser till att ostmassan
inte fastnar i de nedre regionerna. Den far
gd och rora omigrytanica 1 timme. Hir
liksom pa andra mejerier sa for man
alltid ystningsprotokoll.

Fors Gard (Moas skinkor)
hédmtar vasslen som de utfodrar

sina grisar med. Sedan blir det
lufttorkade skinkor! Jiirss har en
stor uppsamlingsbehallare i ett
kylrum just for detta dandamal.

— Vore spdnnade att utveckla
vassleprodukter, tycker Kerstin, till
sportdrycker. Vasslen ér vildigt na-
ringsrik.

FATORPET, SKARBLACKA

Familjen Mellgren har 14 tackor av rasen
ostfriesiska mjolkfar och gor 1,5-2 ton av
den harligt feta och proteinrika farmjolken

YS‘I'

per ar. Laktationen varar mellan mars-april
till och med september. De har drivit meje-
riet sedan 2002 och séljer ndstan all sin ost
hemifran numer.

Mejeriet som de byggt sjilva dr p& 27m’.
Den storsta produkten ér en oljeinlagd
salladsost, nédstan som en feta. Men de gor
dven blamogelost, en typ av hardost och
syrad rulle (chévre). Nina torrsaltar alla
sina ostar.

De mjolkar en gang per dag och ystar
var 5:e dag. Nina anvénder bade mesofil
och termofil kultur nér hon ystar.

De har investerat i en ny mjolkspann
med 2 organ for far/get och en pulsator
vilket gick pa 10 000 kr.

Numer tar de lammen ett dygn gamla
fran tackorna och foder upp dem pa kall
lammnéring med fri tillgdng, vilket har
fungerat jattebra. Lammen far ocksé dricka
upp vasslen som blir Gver.

BROSTORPS GARD, TRANAS
Anita och Bosse Ydrestrand hade forst
kottdjur och entreprenad sedan mjolkkor
i 12 ar. De hade d4 &ven en hallonodling.
2001 tog mégen 6ver och har idag 65-70
mjolkkor och garden har mjélkrobot.

1998 byggde de sitt ostkakebageri och
tillika mejeri. Att gora ostkaka ldrde sig
Anita av sin svdrmor. Ett talesitt i trakten
sdger att det finns lika manga ostkakere-
cept som det finns stugor i bygden. 2007
foradlade de 130 000 liter mjolk i mejeriet.
Det blir till 6-7 ton produkter per ar varav
hélften ostkaka. Anita har ett forséljnings-
samarbete med Ridderheims i G6teborg.
De tar 400 blamogelostar och 100 sma
camembert varje manad. De siljer dven via
Servera.

Mejerilokalen dr pd 50 m* och hela
forddlingsbyggnaden pa 100 m®. De har
dock fatt lov att utoka kyllagren, da med



en kyllastbil (!) som stér pa baksidan. Dér
lagrar de sina blamogelostar.

Eivor har jobbat som mejerist pa gar-
den i ett ar nu. Tidigare har hon haft eget
gardsmejeri. Har arbetar man med pasto-
riserad mjolk och det finns en automatik
installerad for pastorisering i grytan. Som
syrakultur anvander man en direktkultur
(DBS), dvs ett frystorkat pulver som man
blandar direkt i ystmjolken. Dar far den
mogna i tva timmar for att "véckas "till liv
och komma igang att arbeta, vilket &r sam-
ma sak som att mjolksyrebakterierna bor-
jar "ata” mjolksockret och bilda mjolksyra.
Ostkornen/massan rores i % - 2 % timme
beroende pa vilken ost som gors.

— Mjolksyrekulturen det viktigaste red-
skapet, sdger Eivor.

Det magnifika ostbordet med fyllnings-
plat mitt i lokalen fick Anita nys om via
en gammal bekant som ringde upp och sa
att han hade nagot som nog kunde passa
henne. Det som é&r sa bra ér att bordet ar
dubbelmantlat och da gar det latt att halla
vérmen pa ostarna sa att syrning och dré-
nering fortsitter som de ska. Eivor brukar
dven tidcka 6ver de formsatta ostarna pa
bordet.

Anita har kopt mycket begagnat till
mejeriet och det har fungerat jattebra.
Endast ystgrytan och diskmaskinen é&r helt
nyinkopta.

Nar det dr ostkakebakning pa gang fylls
grytan med 450 liter mjolk. Den pastorise-
ras inte eftersom kakan sedan bakas i ugn
och virmebehandlas dér. Efter graddning-
en sitter de pé lock for hand. Ostmassan
bryts ganska smétt och tas upp i durkslag
for formsattning, knadas lite, det skall vara

fasta korn. Endast lope tillsitts i processen.

Krogersbo Getgard

4 timmar for de ligga i saltlake. Ostkakan
sdljs fryst ut till kund.

— Viér roda trad ér "sd rent som mojligt’,
dvs inga konstigheter i produkterna, séger
Anita.

De anvénder ett backsystem i lagringen,
backar som kan sittas pa ett underrede pa
hjul. Anita och Eivor &r mycket néjda med
l6sningen. Siljs av Almoverken.

Att sdtta namn pa sina ostar kan man
tex. gora utifran sina barns namn, el-
ler barnbarns. En dag sd undrade Anitas
barnbarn Oliver om hon inte kunde géra
en ost till honom. Anita grunnade ett tag
och experimenterade en del for att fa fram
en olivost som smakade bra. Nar ritt sorts
oliver (Kalamata) provades hade de hittat
hem och en ny ost var f6dd pa Brostorps
Gard. Och en som var mycket néjd var
Oliver!

Brostorp gor ocksa den traditionella
hemosten, en syrlig fast ost som de éven
vaxar en del av till jul. Hemostarna gors re-
lativt sma och vakuumpackas ”pé en gang”
och lagras minst 2 méanader. Traditionellt
tvittades de med sprit, kanske saltvatten.
De hade dock aldrig mogelyta.

Gérden som dven driver ett sommarkafé

har manga besokare, forra éret kom det
3 000 personer.

KROGERSBO GETGARD,
VALDEMARSVIK

Det hela bérjade fér Katarina Ogren pa
en rundresa i Véstergotland, ndrmare
bestamt i Knétte. Dér hittade hon en
getgard med gardsmejeri och dgarna
Kerstin och Matts Johansson. Katarina
blev fortjust och atervinde till gdrden som
praktikant under en host. Sedan startade
hon upp pé sin nyinkopta gard med 7 be-
téckta getter fran Skiarvangen.

Fatorpets gardsmejeri

Text och foto: Birgitta Sundin

Katarina som forst bjuder pa en hérlig
lunch i sin stuga, visar oss sitt lilla mejeri,
ett ldgbudget-mejeri som hon sjilv séger.
Det byggdes 1996 och hela investeringen
gick pé ca 300 000 kr. Hon har kopt mycket
begagnat. Diskmaskinen kopte hon forst
for 2 ar sedan. Katarina har hallit pa i 12 ar
nu. I mejeriet tillverkar hon framférallt sin
Geta-ost och ni hor av namnet vilken typ
av ost det ar.

P4 gérden finns nu 64 getter, alla med
praktfulla horn, férutom en och annan
kullig get. En vacker flock som vilar i det
pastorala landskapet. Getterna ger runt
100 liter mjolk per dag da Katarina mjolkar
en gang om dagen. Killingarna far g med
mammorna, och redan fran start mjolkas
getterna endast en gdng om dagen.

Har fick somliga av oss hasta vidare, till tag
at olika hall. Resten av génget stannade ett
tag till. Det var givande och inspirerande
dagar: Tack alla ni som tog emot oss! Det
forsommargronskande landskapet med
ménga slingrande smé végar — tyvarr inte
bra for aksjukelagda — gav en hérlig touch
at dagarna.

Under lagringen gor man det mojligt for smak

och aromamnen att utvecklas, sdager Kerstin.

ELDRIMNERS NYHETSBLAD 3-08 13

bk
@T’a'g,s’]ijrss kollar om koaglet
ar fardigtfor brytning.



47 N\

INTERREG

= e AT

SKAPA NYTT

NY PROJEKTPERIOD BEVILJAD
Séka gammalt Skapa nytt — Hantverksmat
for gammal och fér ung

Eldrimner har tillsammans med Mere landbruksskole och Oi

! Trendersk mat og drikke fatt nya strukturfondsmedel genom
Interreg fran juni 2008 till december 2010. I och med detta kan
vi félja upp och utveckla arbetet med traditionellt mathantverk
i samarbete mellan Jimtlands lin och Nord- och SorTrondelag

fylken.

S6ka Gammalt Skapa Nytt — projektet har som maél att bevara
och lyfta fram det traditionella mathanverket i regionen. Med
hjilp av dokumentation, inspiration och information vill vi ut-
veckla det regionala niringslivet att anvinda sig av mattraditio-
ner i sin féretags- och produktutveckling. Att samarbeta mellan
Norge och Sverige ir en fordel eftersom manga tradioner ir
gemensamma men vi har utvecklat dem p3 olika sitt och kan ge
varandra ny inspiration pa olika omraden.

I den kommande projektperioden kommer vi att arbeta med
opastoriserade ostar, insjofisk, 6lbryggning, jordkillare, bakugnar,
samisk mat mm. Vi kommer att samarbeta med olika malgrup-

er som ungdomar, féreningar och invandrare.
Projektledare for Soka Gammalt — Skapa Nytt: P & &

Kari Kolle, Mare landbruksskole Nord-Trgndelag,
Anna Berglund, Eldrimner Jamtland/Harjedalen Projektledare:

och Kjersti Monsen, Qi! Trgndersk mat og drikke Anna Berglund 063-14 60 63, anna@eldrimner.com
Ser-Trgndelag !

ya

OICll QQad727227222c {
P

7 Aktiviteter 2008

Programmet riktar sig till vira mélgrupper i Jimtlands lin samt
Nord- och Sértrondelag.

15-17 sep Ysta pé opastériserad mjolk, As

17-18 sep Surdegskurs i Kaxas

25-26 sep Ungdomar: Spekemat i Steinkjer, bakning i ved-
eldad ugn och pa takke p& Meere.

14 okt Seerimner: Forelisning ”"Olbryggning som hantverk”

22-28 okt Italien. Killarlagrad Getost Presidia stiller ut pa
Salone del Gusto

25-26 nov Ungdomar: Ystning Résta mejeri, studiebesok Kallarlagrad getost pa Slow Food-
méssan/Cheese 2007
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Trondersk matfestival

Under Trendersk matfestival 2008 gjennomforte inter-
reg "Soka Gammalt — Skapa nytt, Handverksmat for
gammel og ung” for forste gang i Norge et smaksverk-
sted etter modell av Slowfood.

Publikum ble invitert til 4 delta p4 en smaksreise i
Trondersk og Jimtlanske tradisjonsoster sammen med
lokalt handverksprodusert gl fra to bryggerier i Tronde-
lag.

Olekspert Roger Loe var engasjert til 8 kommentere
valg av eltyper som passet de ulike ostene.

Produsenter som deltok var:

Heidis geistost, Leksvik med tradisjonell kokt geitost fra
Leksvik. Skdnaliseter gardsysteri, Royrvik, med to hvite
geitoster. Orkladal ysteri, Orkdal med Tilsitter ost (denne
ble utviklet tidligere i prosjektet). Girdnis gird fra Strom-
sund med kjellerlagret geitost.

Ole Petter Mun-
keby visar en
gammal ostform
av trd som finns
pa hans gard.
Nya mojligheter
Oppnar sig nar
det byggs ett nytt
kloster pa hans
mark.

Nytt klostermejeri i Munkeby

Utanfor Levanger i Nord-Trondelag finns ruinen efter ett gam-
malt cistersienserkloster kvar i byn Munkeby. Det ir lantbru-
karen Ole Petter Munkeby som dger marken. Nu vill moder-
klostret i Frankrike bygga ett nytt kloster p4d Ole Petters mark,
men pa en ny plats, och bygga ett mejeri som ska drivas av de
fyra munkarna. Ole Petter ir positiv till utvecklingen. Han har
en kom;jolkgard och riknar med att leverera mjélk till klostret.
Cistersienserorden har redan ett kloster i drift pa Tautra i Trond-
heimsfjorden, norr om Trondheim.

Text och foto dir inget annat anges: Anna Berglund

Smaksverkstedet ble ledet av Anna Berglund.
Arrangementet hadde p4 forhind forberedt seg p4 4 ta
inn 24 publikummere og dette ble fullbooket.

Text och foto: Kari Kolle

DVD FILMER
Ostvallen — fibod i historia och nutid, 50 min.
Killarlagrad getost — en levande tradition,
45 min.
Syrning av gronsaker — om mjolksyrning
och odling, 84 min.
Pris: 155 SEK/ST

REA PA VHS-FILMER
ENDAST 50 KR/ST

Tunnbrédlandet lever, Suovas — en samisk
tradition av idag och Réken som konservering

och krydda (om basturékning).

RAPPORTER
Basturskning av kott — den jamtlandska tradi-
tionen. Pris: 80 SEK
Killarlagrad getost — om traditionell getost
fran Jimtland och Hirjedalen. Pris: 110 SEK
Ol och dricka — dryckestillverkning i Jimt-
land/Hirjedalen. Pris: 150 SEK
Bakerovner — om traditionella bakugnar i
Trondheim och i Trondelag. Reportage om ny-
byggnad av murad ugn. Om eldning, bakning,
bilder och recept. Forfattare: Suniva Saksvik.
Pris: 100 SEK
Maltol — I Tréndelag finns 4n idag en levande
6lbryggningstradition. Dokumentation fran
olika gérdar. Bakgrund och bryggfakta.
Forfattare: Roger Loe. Pris 100 SEK
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INFORMATION

fran organisationer & projekt

FRAN VASTMANLAND

o

FRAN JAMTLAND

LOMIS, Lokal Mat i Svartddalen, dr ett projekt som
handlar om produktion av lokal mat. Det dr Svartdda-
lens Bygdeutveckling Ek. for. som dr dgare till projek-
tet men det gdller i hela Sala kommun. Vi samarbetar
ocksd med Foretagarcentrum och Osby Naturbruks-
gymnasium.

Vi skall 6ka produktionen och tillgangen av nérpro-
ducerad mat till externa kunder, kommunala kok
och besoksnidringen. Det giller bade ravaror och
foradlade produkter. Vi skall ocksa arbeta for att fa
fram fler produkter med smak, kvalitet och identi-
tet som bara kan skapas genom genuint hantverk.

Arbete sker mot den offentliga sektorn och offent-
lig upphandling och samtidigt marknadsfors det
nédrproducerade ut till handel, restauranger mm.
Transporter och distribution av varor ar en del av
projektet som det arbetas med l6pande.

Nagra av malen med projektet ér att 6ka antalet
entreprendrer pa landsbygden samt vidareutveckla

www.jilu.se

YSTNINGSKURS

5 DAGAR

Kursdeltagarna fir de grund-
liggande kunskaperna 1 ost-
tillverkning och far prova pa
ystning i smaskaligt mejeri.
Tid: Man-fre vecka 43 och 47 2008
Pris: 5 950 sek exkl moms

Anmailan och information
Gunilla Wallander 063-14 73 70

gunilla.wallander@jll.se

Jamtlands lans institut for landsbygdsutveckling

Rosta e 830 43 AS e 063-14 73 70

INFORMATIONSSIDA

P& denna sida finns mojlighet for organisationer, projekt och
foreningar att kalla till moten, berétta vad som &r pa gang mm.

) Nésta nummer av nyhetsbladet kommer i december. Manus-

stopp &r 14/11. Skicka ert material till oss eller ta kontakt med
Birgitta forst (se sista sidan).

LOMIS

befintliga som har anknytning till lokal matpro-
duktion och att 6ka forutsittningarna for lokal-
producerat samt paverka utbudet i kommunala
inrdttningar.

I samband med Konst & Hantverksrundan som gar
av stapeln varje ér i Svartadalen ordnas ett gistabud
med lokalproducerat. Det var forsta gangen i ar och
det kom nédrmare ett 70 tal géster. Vi bjod pé lokal-
producerat sé langt det var majligt och tog ravaror
fran olika producenter i Sala trakten for att fa med
sd manga som mojligt. Det var vildigt uppskattat.

!L'i'i! 1

Nu infér hosten planerar vi seminarier och utbild-
ningar tillsammans med Osby Naturbruksgymna-
sium och Foretagarcentrum. Vi skall ocksé éka pa
studiebesok till en potatisodlare, det ér ju potatisens
ar i dr och vi behover fler potatisodlare.

Det dr ocksa viktigt att ha samarbete med andra
nétverk for att ta del av andras erfarenheter och
att kunna férmedla de egna. Bade kvinnlig foretag-
samhet och integrationsaspekten finns med.

Bilder fran Gés-tabudet

Text: Elisabeth Hallin,
lisa@svartadalen.nu

niker, lira oss mer om ravaran och om smaker. Pd varje kurs har vi dven en inbjuden
kunnig gdst. For den som sd dnskar kan blir det majligt att avligga ett kunskapsprov
efter sista kursen.

Detta ér forsta i en rad av kurstillfdllen. Du kan vélja att ga alla eller enstaka
kurser.

Plats: Nykopings Restaurangskola, Nykoping.
Vi borjar kl 9.30 och slutar 15.00 sista dagen

Tid: 17-18 januari Tema: Citrus GAst: Konditormaéstare Jan Hedh
21-22 februari Tema: Inldggningar, chutney mm. ist: Kock och skribent
Jens Linder
28-29 mars TeMA: Innovation GAst: Misterkocken Mathias Dahlgren

Pris: 5000 kr samtliga kurstillfillen.
Enstaka kurser 2000 kr/tillfalle (moms tillkommer)

Anmalan: senast forsta veckan i ménaden till monika.naess@finesserna.se alt.
070-313 15 73. BINDANDE ANMALAN.

KURSAVGIFTEN BETALAS | FORSKOTT.

Ovrigt: Gryta kommer att finnas for utlining och till forsaljning.
Boende kan erbjudas pé& Varskils gérd for 300 kr/natt (egna lakan) inkl. frukost,

se www.varskal.se. Kontakt: 0157—700 01, 070-932 48 65
(Iq:h
) ;
] -_-_.

AT

Hjartligt vilkommen
Svenska Syltningssillskapet gm Monika Naess

——
]

FRAN SORMLAND

Marmelad och konfektyr utbildning

Syltningssdllskapet har beviljats medel frdn Jordbruksverket att genomfdra en serie av
utbildningstillfillen under kommande hdst och vdr. Vi kommer att prova pa olika tek-

Rabatt 10% pé kursavgiften och gryta for medlem i Svenska Syltningsséllskapet.

— e rme !
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AKE OCH INGER KARLSSONS GARDSSLAKTERI
har blivit godként, inte undra pa att det kénns bra
pa Krokeks gard i Ostergétland! Det har gatt nio
ar sedan de borjade driva fragan om att bygga ett
litet enkelt slakteri och nu dr det alltsa dntligen
dags att bryna knivarna. Fran bérjan hade Ake
ingen uppfattning om hur lang tid det skulle ta
eller om det ens skulle lyckas. Tanken har heller
aldrig varit att ga snabbaste eller enklaste vigen
fram. Istdllet har de strévat efter att bana vig for
kommande gardsslakteribyggen genom att driva
olika fragor langs vagen till sin spets.

Under ett tak utanfor dorren in till slakteriet
finns en platta med avlopp f6r blod. Hér sker
avlivningen och man slipper ta in levande djur
som stokar och godslar i slaktlokalen. Darefter
tas kroppen in i slaktrummet och sedan in i
kylrummet. For styckning tas kropparna tillbaka
till slaktrummet som kan anvénds till styckning
genom att man jobbar skilt i tid. Férutom plat-
tan och de tvd rummen finns ett forrad, det
ir allt som behovs. Arsslakten blir ca 25 mel-
lankalvar, nagra fullstora not samt storvilt. Ake
har sagat virke av egen skog och gjort det mesta
jobbet sjdlv. Den totala kostnaden utan egen
arbetsinsats landar pa 150 000 kr.

— Ska du bygga slakteri ar det viktigt att du
redan fran borjan har en idé om hur verksam-
heten kommer se ut, sager Ake. Hur mycket ska
jag slakta, dr skilt i tid en l6sning som kommer
passa volymen osv.? Ake har hittat en modell for
det enklaste tankbara notslakteriet och jobbar
nu vidare med att lagga till charkforddling.

Lings vigen har Ake konstaterat att ingen-

ting &r sjalvklart nar det géller kontakten med
myndigheter och deras krav. En fraga som fatt
vildigt mycket uppmarksamhet var t.ex. nér
Livsmedelsverket (SLV) for tva ar sedan kriavde
att det skulle finnas toalett pé slakteriet trots att

Har du ratt livsmedelsavgift?

ALLA LIVSMEDELSFORETAGARE betalar en
eller flera avgifter till livsmedelsmyndighe-
ten. Ar dessa avgifter ritt? Eller betalar du
for mycket pengar? Hur vet man det? Jag har
genom min radgivning upptackt att flera fo-
retagare betalar fel livsmedelsavgift. Konstigt
ar att det alltid ar foretagaren som betalar for
mycket.

SVERIGE HAR BESTAMT att livsmedelsforeta-
garna ska betala avgifter till myndigheten. EU
har bestamt att de olika EU-landerna far be-
stdmma sjédlva — avgifter eller skatter. Avgif-
ten i Sverige ska ge full kostnadstidckning till
myndigheten. Detta innebdr att myndigheten
inte far ta ut for lite och inte for mycket.

MYNDIGHETEN FAR DOCK gbra en schablon
och ta ut avgifter i forvag. Men avgiften ska
vara proportionerlig — motsvara myndighe-
tens arbetsinsats. Myndigheten maste ocksa
utfora ett arbete for pengarna och det samma
ar som de tar ut dessa pengar. De kan inte

boningshuset ligger inom ett stenkast. Ake stod
pa sig och lyckades med hénvisning till EU-lag-
stiftning visa att kravet var orimligt.

— Men bara for att en dndrad regeltolkning
drivits igenom en gang ar det inte sjalvklart att
alla fattat, sdger han. Nyss tittade kommunen
pé en grannes styckningslokal och bérjade prata
om krav pa toalett. Det géller att sté pa sig och
inte acceptera orimliga krav.

Under tiden som gardsslakteriet vuxit fram
har det hént en hel del med férutsittningarna
for gardsslakt. Ake tycker att flera fragor for-
béttrats mer dn vad han hade vagat hoppas
pa, inte minst nér det giller sénkta avgifter for
godkinnande av lokal och veterinérbesiktningar
i samband med slakt.

— Utan avgiftssankningar hade det varit
omojligt att bygga upp slakteriet. Men de sankta
avgifterna bygger pa ett tidsbegransat anslag
och om de skulle hojas igen ér det bara att klap-
pa igen. Forhoppningsvis kommer det igang fler
sma slakterier nu och dé kan man inte bara sla
undan benen fér dem genom att héja avgifterna
igen, konstaterar Ake.

SLV:s besiktning var mycket ingdende men deras
syn pé saken visade sig forst ndr besiktningspro-
tokollet kom tva dagar fére ombesiktningen. Dér
stod t.ex. att kylrum saknas medan det i sjilva
verket varit sd att kylaggregatet inte varit pa-
slaget vid besiktningen. Det anmaérktes dven pa
saker som att hinglas till ett klddskap saknades
och att det behovdes fler plastbackar. Litt atgir-
dade problem alltsd men SLV hade inte talat om
att de bedomer utifran att slakteriet ska vara helt
startklart direkt efter besiktningen.

— Varfor kopa in material till ett slakteri som
man inte vet om det kommer godkidnnas? hade
Ake resonerat. Som sagt, inget ar sjalvklart men
en positiv sak dr att slakterier sjdlva kan foresla

saga att de ska gora sitt arbete ett annat ar.
Det dr inte proportionerligt. Myndigheten
kan inte heller skylla pa bristande resurser.
De tar ju ut en avgift som ska motsvara full
kostnadstackning. Alltsa om myndigheten
tar betalt méste de utfora en kontroll pa ditt
foretag. Det finns flera rattsfall i EU om detta.

VARJE KOMMUN BESTAMMER sjilv sitt
system for avgifter. Till hjdlp har de en vég-
ledning fran Livsmedelsverket. Hér bestams
typ av verksambhet, produktionens storlek
som tillsammans blir en riskklass. Sedan
bestdms ocksa erfarenhetsklassen. Det som
raknas ut dr hur mycket kontrolltid som ska
anvindas under aret. En viktig sak finns hér.
Nér avgiften ér berdknad av myndigheten
ska de bestimma om storleken pa avgiften ar
rimlig eller inte. Ar den inte det ska den jus-
teras. Myndigheten kan ocksa sdtta ned eller
efterskéinka avgiften. Om en myndighet ska
besoka ett gardsmejeri och maste skaffa sig
kunskaper om osttillverkning, sa far inte den

vem man vill nyttja som
besiktningsveterindr, t.ex. en
som ofta har vagarna forbi.

Nu drar slakten igang pa
Krokeks gard men Ake lutar
sig inte tillbaka for det.

— Nar det géller avfalls-
fragan maste vi fortsitta job-
ba for 16sningar som funge-
rar i hela landet. I vintan pa
det kan subventionering av
avfallskostnader precis som i
andra EU-ldnder vara en vig
och vi far inte glomma att de
sankta avgifterna bara gil-
ler i tre ar. Ett annat viktigt
omrade att bevaka dr kraven
pa vattenkvalitet och hur
kommunerna kommer att
hantera det framover.

P& Krokeks gard kommer
kvalitetskraven pa vatten
klaras genom rening med UV-lampa. Det ar
ingen metod som kommunen rekommenderar
men den ér véilbeprovad, miljovénlig och effek-
tiv. UV-lampan kostar 15 000 kr och alternativet
skulle vara att vrika pa med kemikalier. Nar Ake
och Inger sitter vid koksbordet och summerar
sin nio ar langa resa till eget slakteri ar det en
tanke som slagit dem.

— Oss kostar slakteriet 150 000
kr men vad blir totalkost-
naden for alla turer av
administration hos myn-
digheter? Det gér inte att
gissa sig till, men det tél
att tinkas p4, avslutar en
no6jd nybliven slakteridgare.

o

< Ake

Text: Tobias Karlsson
Foto: Krokeks Gard, Tobias Karlsson

Text: Per Nilsson

tid som atgar till att skaffa sig dessa kunska-
per ingd i kontrolltiden.

EN SAK SOM AR FYRKANTIGT i modellen

ar att om man rékar fa en hogre riskklass sa
fordubblas avgiften. Det kanske inte atgar 4
eller 8 timmar i kontrolltid, utan 6 timmar.
Myndigheterna anvénder sin checklista — da-
torbaserad kontroll — vid sina inspektioner.
Vid inspektionen kan resultatet bli under-
kant. Detta kan medféra en férdubblad avgift
till nésta ar. Ibland blir den bedomning som
livsmedelsinspektoren gor i den datorba-
serade kontrollen inte bra. Jag har sett flera
exempel pa detta.

AVGIFTSSYSTEMET AR LITE komplicerat och
kan inte helt forklaras har. Tveka aldrig att
overklaga avgiften om ni anser att den ar fel.
Ta tag i detta samma dag som ni far skrivel-
sen frdn myndigheten. Om det dr nagot ni
inte forstar, ring och fraga.
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FRAN JAMTLANDS LAN

Mat

skraet

Hér bakas tunnbrod pa
Monicas hembageri.

Hjordis Ljuslin pa Kittelbergets

FOR MATHANTVERKARE I JAMTLANDS LAN

Text & foto: Liv Ekerwald

Gardsmejeri.

Mycket pa gang i MATSKRAET

MATSKRAETS VERKSAMHET DENNA HOST

Marknadstillvaxt for
lanets mathantverkare

Atta branschméten varav fem éar
fardigplanerade:

1. For brodfolk en ministudieresa for
att titta pa hur ett par konventionella
bagerier arbetar for att dérefter gora
studiebesok och utvirdera dagen pa
Husa Brod. Tanken ar att studera vad vi
kan ldra oss av storre och konventionella
bagerier och se vilka konkurrensfordelar
som mathantverket har, tisdagen den 28
oktober.

2. Gronsaksbranschtraff hemma hos
Eva och Dan Forsgren i Grannéset man-
dagen den 10 november 9.30. D4 ska

fokus ligga pa gronsaksroror av olika slag.

En kock deltar i diskussionen kring val av
ravaror och kryddning. Deltagarna som
vill tar med sig egna roror for avsmak-
ning, utveckling och diskussion.

3. Att arbeta med choklad. Vi tittar pa
ett par chokladforetag och pratar kring
problem och méjligheter inom choklad-
foradlingen. Torsdagen den 13 novem-
ber kl. 10.00 &r det samling hos Jenny

Marie Petersen, Chokladkéllaren i Jarpen.

4. For ostfolk i mesens tecken tillsam-
mans med Birgitta Sundin, (som skriver
en bok om ost-tillverkning for Eldrim-
ner), nagon inspirerande kock och er-
farna mesekokare, tisdagen den 18 no-
vember kl. 10.00-16.00. Vi ska diskutera
olika sdtt att producera mese, samla p&
och utveckla recept for en receptsamling
och planera hur en fordubblad mesekon-
sumtion ska ga till.

5. Alla branscher erbjuds en presen-
tation av vad som finns i Jegrelius kun-
skapsbank. Ur det materialet har bl.a.
bjorksavschampagnen skapats och en
rokbastu byggts. Dérefter ska vi fd en
presentation om olika stod till enskilda
foretag och till olika projekt och avslut-
ningsvis samtal i grupper alltefter pro-
duktionsinriktning, tisdagen den 25 no-
vember, dagen borjar kl. 9.00 p& Sunnan
pa Asbygdens Naturbruksgymnasium
och vi fortsdtter i Biblioteket p& Rosta.

Malgrupp péa branschmoétena ér alla mat-
hantverkare inom branschen, nya som
gamla. Malet dr att tillsammans utveckla
foretagen och néringen. Deltagaravgift pa
300 kr (+ moms) inklusive mat. Anmalan
gors till undertecknad.

Tva tredagars studieresor:

1. Brodresa till Halsingland — Gést-
rikland — Dalarna — Vastmanland, 7-9
oktober. Vi kommer till tunnbrédbagare,
surdegsbagare och sotebrodsbagare for
att titta, delta och diskutera.

2. Charkresa till Stockholm lén — Upp-
sala — Sérmland — Ostergétland — Kal-
mar lén, 4—6 november. Korvtillverkning
blir det i Krokek, sedan ska vi se pa slakt,
torkning, rokning och charktillverkning.
Det blir bade lite storre foretag och rik-
tigt sma.

Malgrupp: i forsta hand blivande och
nystartade foretag (upp till tre ar), i man
av plats garvade foretagare. Kostnaden &r
1 500 kr (+ moms). Anmél er till under-
tecknad senast 2 veckor fore resan.

Smaklustkartboken

Vi gor nu en inventering av ldnets mat-
hantverkare infor kartbokens introduk-
tion pa nitet. Alla ni som har varit med i
kartboken, forutom restaurangerna, har
fatt en enkdt som vi vill att ni fyller i och
skickar in. Vi hoppas kunna na ldnets alla
mathantverkare och hjélps vi at att finna
alla sa kommer manga prickar att finnas
pé kartan. Denna inventering av mat-
hantverkare blir &ven ett bra underlag for
oss alla att bygga nétverk kring.

Med vénliga hélsningar Liv




och jag vikarierar for Viktoria Oscarsson under
hennes mammaledighet. Hér p& Eldrimner arbetar
jag bland annat med radgivning inom livsmedels-
kemi och mikrobiologi, anordnar kurser och resor,
samt skriver for nyhetsbladet och hemsidan. Jag ar
ansvarig for branschrédden Brod och Bar—Gronsa-
ker.

Jag dr ganska s& nybliven néringsfysiolog, men
innan jag hamnade pa Eldrimner har jag hunnit
med att jobba en del som produktutvecklare och
konsult inom livsmedel och hélsa. Tidigare har jag
arbetat som projektkoordinator och administrator.

Jag ar uppvuxen i Jarfalla utanfor Stockholm,
men bor sedan ett ér tillbaka i Alva pa sédra Got-
land — en drom som gatt i uppfyllelse. Under min

uppvéxt har jag spenderat mycket tid dér, och det
var ocksé dédr som ocksa mitt intresse for mathant-
verk vicktes. Mina sldkt drev ett lantbruk, och jag
fick ta del av livet dér och hjilpa till med de olika
arbetsmomenten. Dér fick jag inblick i bland annat
djurskotsel, jordbruk och livsmedelshantverk. Och
all god mat som kom av det! Vem som helst som
har smakat gammelfarmor Siris sylta, moster Birres
Gotlandslimpa eller morbror Hugos dricka forstar
varfor jag blivit en riktig matnord! Av detta kom-
mer mitt intresse att bevara, sprida och utveckla
gamla mattraditioner och tillverkningstekniker. Jag
ser fram emot att fa vara med och férmedla kun-
skap och information, medverka till bildandet av
nya foretag och "mathantverkstéder’, och bidra till
gladjen som finns i att skapa smakupplevelser!

och borjade arbeta pa Eldrimner i sam-
band med Smaklustmissan i Stockholm 2007. D4 hade jag framfor allt
hand om planeringen for Smakeriet och produkter till festbuffén
och hade kontakt med producenter runtom i landet, vilket var

mycket inspirerande.

Under varen har jag kommit tillbaka for att planera dels
en studieresa for mejerister till "Cheddarland” i England

dels Inspirationstraffar for Bodil Cornell och en skara radgi-
vare runtom i alla regioner i landet — sist ut blev Skane den
30 september. Jag har hér haft glddje av min bakgrund som

pa Eldrimner

teaterproducent med erfarenhet av turnélaggning och mark-

nadsforing. Jag har dven arbetat mycket med projektsamordning

och redovisning av EU-projekt och kommer nu att ta itu med Eldrim-

ners projektredovisningar till Jordbruksverket parallellt med andra spannan-
de arbetsuppgifter for bl.a. Seerimner, SM i Mathantverk och Smaklust 2009.

Jag har borjat arbeta pa Eldrimner, sedan 1 septem-
ber 2008. Mina arbetsuppgifter kommer till storsta
delen att handla om planering av upplevelseméssan
Smaklust 2009. Jag kommer att vara kontaktperson
for de olika regionerna ute i landet.

Jag dr fodd i Harn6sand men bor numer pa
Oland. Under manga ar har jag arbetat pa Léns-
styrelsen i Kalmar. Just nu ér jag tjanstledig. Dar
har jag huvudsakligen arbetat med frégor som ror
odlingslandskap och landsbygdsutveckling. Jag har
ett stort intresse for mathantverk och har under en
period arbetat med kompetensutveckling fér mat-
hantverkare i Kalmar lan. Mycket av de kurser och
studieresor som genomfordes, under den perioden,

var inspirerade av Eldrimner.

Privatpersonen Annigun har alltid ndgot projekt
pa gang. For ndrvarande haller min man och jag pa
att renovera vart hus. Dérefter blir det tradgardens
tur. Ett intresse som foljt mig genom livet, &r in-
tresset for far. Jag ér och har alltid varit engagerad i
faravelsforeningen. Under en period hade jag ocksa
en egen farbesdttning.

Hor girna av er till mig om Ni har fragor eller
idéer som ror Smaklust 2009. Jag hoppas se er alla
dér, antingen som utstéllare eller besokare.

21-23 augusti

Tantolunden, Hornstull
"MITT” 1 STOCKHOLM

KONTAKT: Annigun Wedin, 063-14 60 72
annigun@eldrimner.com




NDE program

ELDRIMNERS

RIA hantverkskurser
aktiviteter

BAR- & GRONSAKSFORADLING

med Christele Droz Vincent
man-ons 20-22/10, Eldrimners Ateljé, Rosta , As

Christele Droz Vincent ér chef pa avdelningen for smaskalig livsmedelféradling pa centret
CFPPA i sodra Frankrike, Eldrimners systercentra. Hon ar livsmedelsingenjor och ger ut-
bildningar i féréadling av bar och gronsaker. Under dessa dagar kommer hon att lira ut hur
produkter av bar och gronsaker kan goras hallbara med hjélp av varmebehandlig, dvs. bade
pastorisering och sterilisering. Det blir dven inldggningar i vindger och olja. Ta gdrna med
egna produkter som du undrar 6ver hur du ska fa héllbara.

TORKNING AV GRONSAKER, BAR
OCH SVAMP med Lennart Pranter

tor-fre 23-24/10, Eldrimners Ateljé, Rosta , As

Lennart Pranter dr livsmedelsingenjor och perma-
kulturdesigner. Tyngdpunkten under dessa tva
dagar kommer att ligga pa praktiska experi-
ment med lufttorkning och sockerlagstork-
ning. Praktik varvas med teori om vatten,
temperatur, luft, kvalitet och torknings-
forlopp. Vi kommer att torka bade i skap
och rum. Ambitionen &r att alla ska forsta
vad det dr som hénder i livsmedlen under
torkningen for att sedan kunna utforma
sina egna produkter och sin egen utrustning
for att torka livsmedel.

FORADLING AY FISK med Leif Lynum
man-fre 3-7/11, Eldrimners Ateljé, Rosta, As

Fiskforddling har varit en eftersatt del i Eldrimners verksamhet. I och med denna kurs
kommer omradet att ingé i vart kursutbud. Vi kommer att halla till i Ateljén pa Rosta i As
och som foreldsare har vi Leif Lynum fran hogskolan i S6r-Trondelag. Diar har han arbetat
som forstelektor i 20 ar och undervisat i konservering och fiskféradling. Han har dven
skrivit ett antal larobocker i &mnet.

Kursen kommer att under formiddagarna innehélla teoretiska genomgangar och under
eftermiddagarna praktiska 6vningar. Teoridelen tar bl.a. upp fiskkroppens uppbyggnad,
kvalitetsbedomning, hur kvalitet bevaras, teorin bakom olika konserverings- och forad-
Valkomna till lingsmetoder. Under de praktiska momenten behandlas kvalitetsbedomning, vi filéar och
. - berdknar utbyte, insaltning, gravning och rokning av fisk. Vi kommer att bygga en provi-
Eldrimners aktiviteter! sorisk rékugn som vi sedan roker i.

Kursen formedlar grundlaggande kunskaper och vi vinder oss till er som tanker borja
foradla fisk eller ni som redan ér verksamma men kédnner att ni vill bygga pé ert kunskaps-
forrad.




man-fre 17-21/11, Eldrimners Ateljé, Rosta i As

Jiirgen Korber ér slakteri- och charkuterichef pa den ekologiska storgarden

Herrmannsdorf utanfér Miinchen. Under kursen kommer han att formedla

grundkunskaper inom charkuteriforadling, teoretiskt saval som praktiskt.
Teoridelen behandlar kottets egenskaper och kvalitet, kott fran olika

djurslag, de tre korvtyperna; lufttorkade (Rohwurst), virmebehandlade

(Brithwurst) och korvar av forkokta ingredienser (Kochwurst), samt de

tva produkttyperna som gors av hela kottbitar, alltsa vairmebehandlade

och lufttorkade produkter. Aven rékning och mognadslagring av kétt och

charkprodukter behandlas liksom tarmar och deras anvédndningsomraden,

konserver, trender pa charkmarknaden, HACCP och méjligheter inom

foradling av slaktvarmt kott.

Under de praktiska passen arbetar vi med sortering av kott och tillverk-
ning av alla de olika produktyperna med hjalp av kottkvarn eller hack. Prak-
tik och teori varvas hela tiden sa att kopplingen diaremellan blir tydlig.

Kostnad

500 kr/dag, dvs 2500 kr for en veckokurs och 1500 for en 3-dagars kurs osv.

Anmalan senast

Bér- och gronsaksforadling, 12/10, Torkning av gronsaker, bar ... 12/10, Foréadling av

fisk, 20/10, Chark, 3/11

* *
Vi dricker ur Mimesbrunnen
ELDRIMNERS PLANERINGSDAGAR
tis-ons 3-4 februari 2009, Sahlins struts, vid Romme travbana, Dalarna

BASTA MATHANTVERKARE, boka in dessa
datum f6r Eldrimners érliga planeringsda-
gar! Dagarna kommer att fyllas med dis-
kussioner och grupparbeten om angelagna
amnen for Eldrimners verksamhet och
utveckling. Mimesbrunnen ér ett viktigt
forum for oss som arbetar pa Eldrimner.
Genom att vi far triffa er och lyssna till era
synpunkter och idéer! Sa kdnn er hjartligt
vilkomna!

VI HUSERAR HOS Kerstin och Gunnar pa
Sahlins Struts utanfor Borlange. Sahlins
har eget gardsslakteri, gdrdsbutik och
café. Pa garden siljs bade farskt och rokt
kott och dven korv samt en méngd andra
produkter — kanske inte lika dtbara — utav
struts.

VI JOBBAR SOM VANLIGT | GRUPPER och
kommer att diskutera Eldrimners akti-
viteter, satsningen Ung mathantverkare,
radgivning mathantverkare till mathant-
verkare, Smaklust 2009 med mera.

SOM EXTRA KRYDDA planerar vi for ett
par Smakverkstédder men vi har ocksa lite
andra funderingar pa spannande inslag
mellan arbetspassen.

DET BLIR GEMENSAM MIDDAG pi tisdag
kvill som Kerstin och Gunnar ordnar for
oss. I mathantverkets tecken.

VI SAMLAS kl. 10.15 kring en fika pa tisda-
gen och avslutar runt 15-16 pa onsdagen.

Boende

Vi kommer att bo enkelt i dubbel- resp.
flerbaddsrum pé Borlange vandrarhem
(STF) som ligger en knapp mil fran Sahlins
Struts och 2 km fran tagstationen. Det

ingér transfer till och fran vandrarhemmet.

Anmalan och kostnad

Du betalar 750 kr for dessa tva dagar inkl.
boende och all mat. Vi vill ha din anmélan
till Eldrimner senast den 6 januari 2009. Vi
kan max ta emot 60 Gvernattande deltagare.

Kommunikationer

Det gér bra att ta tag till Borldnge (avgang
fr. Stockholm ti 3/2 kl. 6.14 + 7.44, avgéng
fr. Borldnge on 4/2 kl. 15.52 + 17.52).Det
gar dven att flyga till Dala Airport utanfor
Borldnge, se www.dalaflyget.se (avgang
Arlanda ti 3/2 kl. 8.00, avgang Dala Airport
on 4/2 kl. 16.00 + 19.15, med nuvarande
tidtabell). Meddela oss om ni behover hjalp
med skjuts och hdmtning.

Vil mott pd Mimesbrunnen! Vi hoppas se
riktigt manga av er da!

(med reservation for ev. dndringar)
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Ystning steg 2
MED MICHEL LEPAGE
man-tor 12-15/1 2009, Eldrimner RAsta

Michel Lepage ar en mycket kunnig och erfaren gardsystnings-
radgivare fran sodra Frankrike som Eldrimner har sammarbetat
med under ménga ar.

Denna hantverkskurs ér en férdjupning av den mycket po-
puldra grundlaggande veckoldnga kursen, Ystning steg 1. Du far
mest ut av kursen om du har varit med pa Ystning steg 1 forst.

Kursen innehaller foljande delar dar praktiska och teoretiska
moment blandas:

Dag 1 Mjuka osttyper

(som t ex camembert, brie, miinster mfl), tonvikten laggs pa hur
kvaliteten paverkas av olika parametrar under ystningen.

Dag 2 Mjolkens sammansattning

vara mojligheter att forédndra ystningen efter variationen av de
kemiska bestandsdelarna i mjolken.

Dag 3 Lagring av ost

hur olika parametrar paverkar jamnheten och lagringen av osten
och hur de kemiska komponenterna fordndras under lagring.

Dag 4 Blamogelostar
tonvikten laggs pa hur kvaliteten paverkas av olika parametrar
under ystningen.

Du kan vilja att anmala dig till tre eller fyra dagar beroende pa
om du vill férdjupa dig i bade mjuka osttyper och blamogeloster
eller i bara en av dem.

Anmalan och kostnad

Seminariet kostar 2 000 kr (500 kr/dag) och da ingér lunch och
fika. Anmalan skall ske senast den 14 december. Vi kan max ta
emot 15 deltagare och minimiantalet &r 8.

med Michel Lepage — for er som har ystat lange
fre—16r 16—-17/1 2009, Eldrimner, R6sta i As

Kursens inne-

hall:

LAGRING: hur

vi kan ldra oss

behérska lagrings-
processen, de viktiga
faktorerna for att uppna
de basta lagringsforhallan-
dena for olika osttyper.

FELSOKNING: vi tittar bla. pa fargfordndringar pa yta och inuti osten.
Vi gar igenom mojliga orsaker och metoder for att korrigera dessa
fel. For att vi ska fa en sa berikande genomgéng och diskussion
som mojligt dr det viktigt att ni deltagare passar pa att ta med era
“misslyckade” ostar!

Forbered dven egna fragor sa formar vi kursdagarna efter era
fragor och funderingar.

Anmalan och kostnad

Seminariet kostar 1 000 kr (+moms), lunch och fika ingér. Anmé-
lan skall ske senast den 14 december. Vi kan max ta emot 20 delta-
gare och minimiantalet &r 8.

YSTNING STEG 3 med Michel Lepage

man-tor 26-29/1 2009, Eldrimner, RSsta i As

KURSENS INNEHALL

MJOLKKEMI: vi tittar pa relationen mellan mjolkens kvalitet och
ostens kvalitet.

Eldrimner och Michel Lepage ger for forsta
gangen detta steg 3 i Ystning. Det ér en for-

Dag 4 Tillverkning av yoghurt,
syrade mjolkprodukter och smoér

djupningskurs som bygger pa att du redan
skaffat dig de grundlaggande kunskaperna.
Vi ser helst att du har gatt var Ystning steg
1 forst.

Michel Lepage édr en mycket erfaren och
kunnig gardsystningsradgivare fran sodra
Frankrike som samarbetat med Eldrimner
under manga ar.

Du kan vilja att anmala dig till tre eller fyra
dagar beroende pa om du vill férdjupa dig i
bade pressade osttyper och tillverkning av
yoghurt, syrade mjolkprodukter och smor
eller i bara en av dem.
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Dag 1 Pressade ostar

Tillverkning och teori. Hér gar vi igenom
variationer i parametrar under ystning som
paverkar ostkvaliteten.

Dag 2 Patogena bakterier i mjolk
Detaljerad fordjupning om ursprung, hal-
sorisker och forebyggande metoder och
korrigering (end. teori).

Dag 3 Patogena bakterier i mjolk
Klassificering av olika mj6lksyrebakterier.
Utvecklingsfaktorer. Anvéindning och ut-
veckling av jastkulturer (end. teori).

Tillverkning och teori. Variationer i para-
metrar under tillverkningen som péaverkar
kvaliteten pa mjolkprodukter.

Anmalan och kostnad
Seminariet kostar 2 000
alt. 1500 kr och da
ingér lunch och
fika. Anmélan
skall ske senast
den 14 decem-
ber. Vi kan max

ta emot 15 del-
tagare och mini-
miantalet ar 8.




Vin-, cider- och vindgerframstallning fran

frukt och bar MED CHRISTELE DROZ VINCENT
man-ons 23-25/2, Eldrimners Ateljé, Rosta, As

Christele Droz Vincent ér chef pa avdelningen
for smaskalig livsmedelforadling pa centret
CFPPA i sodra Frankrike, Eldrimners syster-
centrum. Hon ér livsmedelsingenjor och ger
utbildningar i foradling av béar och gronsaker.

Kursen dr en fordjupningskurs, och ar en fort-
sattning pa Bér- och Gronsaksforadling steg 1.
Meddela girna vid anmélan om ni har nagra
speciella frukter eller bér ni vill arbeta med.

Anmaélan och kostnad

Kostnaden &r 1500 kr och dé ingar lunch och
fika alla dagar. Anmaélan sker senast 1 februari.
Vi kan max ta emot 15 deltagare, och minimi-
antalet &r 8.

Temat pa denna kurs dr vin-, cider- och viné-
gerframstéllning fran frukter och bér. Christele
kommer att ldra ut hur tillverkning av jasta
produkter fran olika ravaror gér till.

till Frankrike, méan-fre

Vilkomna med pa 2009 ars ystningsresa!
Denna géng styr vi kosan mot sydvas-
tra Frankrike ndmligen trakterna kring
Toulouse, till det omrade som kallas
"Midi-Pyrenees”. Temat pa studieresan
ar "Diversifiering av produktionen och
forséljning pa gardsmejerier”.

Vi vander oss till dig som ystar i liten
skala eller stéar i begrepp att starta. Del-
tagarantalet dr begrénsat till 25 personer.

Vi kommer bland annat att besoka

ett ostlager i Toulouse, ett "bymejeri”
som forddlar get- och farmjolk och

som &@ven har en spannande ekologisk
vassle”destruering” samt en speciell disk-
maskin, ett mejeri (komjolk) som sdljer
allt de producerar fran sin gard och ett
gardsmejeri som forddlar fairmjolk och
som forutom ost éven tillverkar olika
desserter. Det blir 4ven besok pa ett

Surdegsbakning steg 2, FORDJUPNINGSKURS
med Manfred Enoksson, man-ons 9-11 mars, Salta bageri, Jarna

Denna f6érdjupningskurs inom bakning
leds av Manfred Enoksson, utbildad bagar-
mastare fran Tyskland. Kursen ar en fort-
sattning pa var grundlaggande veckolanga
kurs om surdegsbakning. Vi vinder oss
darfor till er som har varit med pa denna
kurs eller har skaffat sig forkunskaper pa
andra sitt.

DAG ETT OCH TVA kommer vi att lira oss

att gora flerstegssurdegar och fordegar som
ar karakteristiska for olika brod, t ex. levain
och baguetter. Vi gor dven styckebrod.

16-20/2 2009

producentkooperativ som har egen affar
i Albi och ett "bymejeri” som har en
intressant "tvittmaskin” for tvittade os-
tar. Vi besoker ocksa en getgard med en
intressant och effektiv organisation och
en annan som saljer konsumtionsmjolk,
tillverkar marmelader och hyr ut rum.

Anmalan och kostnad
Det subventionerade priset (50%) for
resan dr ca 6 000 SEK. I priset ingar resa
med flyg t&r Frankrike. For er som bor
langre dn 25 mil fran Stockholm ingér
aven anslutningsflyg (eller tdg om det
passar bittre i tid mm.). Det ingar ocksa
resa runt i minibuss och mat och logi i
Frankrike.
Vi méste ha din anmaélan senast 1/12.
Observera att anmaélan ér bindande.
Hor gérna av dig med fragor.

DAG TRE gor vi kaffebrod sasom kanelbul-

lar, kringlor, croissanter och wienerbrod.

Vi fokuserar pa olika knadningstekniker

och att gora vackra produkter for att profi-
lera sig med hjalp av dekoren. Vi kommer

ocksa att ta upp hur en effektiv dagspro-

duktion ldggs upp. Vi gor en rundvandring

i produktionsbageriet. Dessutom blir det

teoripass om bagerikemi och om bakning
med ekologiska ravaror och naturliga bak-

hjalpmedel.

Charkresa
TILL TYSKA BAYERN | VAR

Till véren 2009 planerar vi for en studieresa in-
riktad pa charkuteriforddling. Vi besoker gardar
som har hela kedjan med uppfédning, slakt, for-
adling och forséljning av fardiga charkprodukter. I
Tyska Bayern finns en stor méngfald avsada-
na gardar som oftast drivs som familjejordbruk
med manga stridngar pa sin lyra. Har finns ocksa
storgdrden Herrmannsdorf Landverstitten, el-
ler Herrmannsdorfs lantverkstdder. Dar ér Eld-
rimners aterkommande charkldrare Jirgen
Korber chef for slakt- och charksidan. Trots sin
storlek jobbar Herrmannsdorf uteslutande med
hantverksméssig foradling genom spannande
metoder som foradling av slaktvarmt kott. Val-
kommen med din intresseanmailan och 6nskemal
om inriktning pa studiebesok redan nu s forso-
ker vi uppfylla det sa langt som mojligt nér resan
till detta chark-Mecka snickras ihop.

Tobias Karlsson 063-14: 61 07, tobias@eldrimner.com

Anmadlan och kost-
nad

Kostnaden ar 1500 kr
och d4 ingar lunch och
fika alla dagar. An-
mailan sker senast 15
februari. Vi kan max
ta emot 12 deltagare,
och minimiantalet ar
8. For er som behover
boende finns Haknis
vandrarhem i nirhe-
ten, tfn: 08-551 50 22.
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PORTO BETALT

Avs: Eldrimner/Lansstyrelsen, Rosta, 830 43 As

Ny fakturaadress till Eldrimner

FRAN OCH MED DEN 1 JUNI 2008

Fran den 1 juni gar Lénsstyrelsen i Jamt-
lands lan (Eldrimners huvudman) over
till ett elektroniskt fakturasystem. Detta
innebér att nar du skall skicka en faktura
efter den 1 juni 2008 till Eldrimner sa
skall du skicka en vanlig pappersfaktura
till f6ljande adress:

Linsstyrelsen i Jamtlands Lin, Box
595, 831 27 Ostersund

Om du trots allt skickar en faktura till
Rosta, sd kommer du att fa tillbaka fak-
turan och du kommer da att fa skicka en
ny faktura.

P4 fakturan maste du dessutom ange en
referens. Denna referens bestir med ett
par undantag av de tre forsta bokstdverna
i fornamnet och de tre forsta bokstaverna
i efternamnet pa den person pé Eldrim-
ner som gjorde bestéllningen.

eldrimner

mathantverk

Eldrimners referenser:
Bengt-Ake Nissén — BENNAS
Annigun Wedin — ANNWED
Liza Vikstrom — ELIVIK
Christina Hedin — CHRHOL
Tobias Karlsson — TOBKAR
Mikael Karlsson — MIKKAR
Birgitta Sundin — BIRSUN
Bodil Cornell - BODCOR
Anna Berglund — ABERGL
Liv Ekerwald — LIVEKE
Karin Lubeck — KARLUB

Exempel:
Bengt-Ake pa Eldrimner bestiller en ost
av Oviken Ost. Oviken Ost skickar da en
faktura till:

Lansstyrelsen i Jamtlands Lén
Referens: BENNAS

Box 595

831 27 Ostersund

20-292/10 Bar- och gronsaksféradling 1,
Christele Droz Vincent
23-24/10 Torkning av gronsaker, bar
och svamp, Lennart Pranter
3-7/11 Foradling av fisk, Leif Lynum
3-7/11 Ystning 1, Michel Lepage
17-21/11 Chark 1, Jirgen Kérber
17-21/11 Bakning 1, Manfred Enoksson
2009
12-15/1
16-17/1

Ystning 2, Michel Lepage

Garvade ystare, Michel

Lepage

26-29/1 Ystning 3, Michel Lepage
3-4/2 MIMESBRUNNEN

16-20/2 Ystningsresa, Frankrike

23-25/2 Bér- och gronskasféradling 2,

Christele Droz Vincent

Surdegsbakning 2, fordjup-

ning, Manfred Enoksson

9-11/3

» Charkresa till Bayern, varen 2009

» Charkkurs 2, fordjupning, mars 2009
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