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Vi bakar bréd tillsammans med bagarmdstaren i bageriet p& Herrmannsdorfer Landwerkstatten.

Regeringsbeslutet

Nu har vi fatt det efterléngtade beskedet frén Regeringen. Alldeles innan valet kom det. Nar jag tog emot
beskedet var jag pd& besdk med en grupp pd en fabod i franska Alperna pd& 1800 m.6.h. Solen sken och ddar
var en strélande utsikt, det k&ndes som en alldeles ratt plats for en sé positiv nyhet. Vi far 500 000 kr att utreda
hur vi skall féra éver Eldrimner, till ett permanent nationellt resurscentrum fér smdéskalig livsmedelsforadling.
Skalen fill regeringens beslut ar féljande; “Syftet med det beviljade bidraget &r aft ta fram en verksamhets-
plan for Eldrimner, for att dstadkomma att resurscentrat blir permanent. Malet for verksamheten ar att genom
exempelvis utvecklingsarbeten, rddgivning och utbildning bl.a. stimulera en utveckling av den smdaskaliga
livssmedelsproduktionen samt bidra fill produkt- och afférsutveckling. Genom att bevilja bidrag till denna
verksamhet vill regeringen bidra till en ekonomisk, ekologisk och socialt hallbar livsmedelssektor”. Det tycker
jag later mycket bra.

Vi har nu pdborjat arbetet med verksamhetsplanen och vi inleder ocksa direkt ett forankringsarbete. Ett led i
det senare dr just seminariet under Scerimner. Vi planerar ocksd bl.a. ett informationsmdte i Stockholm i slutet



av januari. Utredningen ber&dknas
bli klar under véren. Kom gdrna
med synpunkter till oss om hur du
tycker att vart gemensamma
resurscentrum skall se ut i framti-
den!

Nio dagar kvar till Scerimner!

Nu &r det br&da tider, Scerimner
2002 stér for dérren. Det ar lika
spdnnande varje géng och lika
hektiskt. Hur mé&nga kommer
det? Det &r en mycket aktuell
fr&ga for oss just nu. Vi har inte
kommit p& hur man skall f& alla
frevliga och duktiga mdanniskor
att anmala sig i fid. Hur gér man?
Inte kunde vi séga, nar
anmalningstiden gick ut, att nu
tar viinte in fler. Det gér ju bara
intfe. Vem vet vi kanske kommer
pd& hur man goér till nésta ar. | ar
f&r vi leva med ovissheten.

Det k&nns dd& valdigt tryggt att
veta att vi har ett s& bra pro-
gram och att vi i &r ocks& kom-
mer att ha gé&tt om plats att ta
emot alla entusiastiska gdster.
Det ar roligt att Margareta
Winberg kommer och inviger. Det
ar fantastiskt att vi har féreldsare
och kursledare fré&n Tyskland,
Frankrike (2 st) och Finland. Det
ar uppmuntrande att vi pd
Scerimner i &r har s& mycket
inslag frén forskning och universi-
tet. Det blir ocksé& spdnnande att
tillsammans med véra gdster
diskutera Eldrimners framtid. Ja
detta &ttonde Scerimner kommer
att bli lyckat! Lds om hur det gick
i ndsta nyhetsblad.

Lés i nyhetsbladet

| detta nyhetsblad kan du bl.a.
I&sa om var mycket givande
brodresa till Tyskland. Har finns
ocks& en artikel fr&n véart mote
med Karl Ludwig Schweisfurth,
grundaren till Herrmannsdorfer,
en ekologisk gérd, med smdska-
lig foradling utanfér Mdnchen (se
sista sidan). L&s dven om Anna
Bergenstroms foredrag i maj. En
inspirerande kvinna som vi skulle
vilja arbeta mycket mer med. Vi
ber&ttar ocks& om Miljd och
Jordbruksutskottets lyckade
besdk hos oss pd& Eldrimner. P&
begdran fr&n planeringsdagarna
i Storhogna ordnar vi en
prissattningskurs i november,
anmal dig till den! Vi erbjuder
ocksd bl.a. en kurs i tillverkning
av s&ser och soppor.

Trevlig 14sning!
Bodil

Matinspirationsdag
med Anna
Bergenstrom 24 maj

En harlig vardag i maj fick vi
den stora gladjen att traffa
Anna Bergenstrom, fredje
generationen matskribent
med 12-13 kokbdcker bakom
sig. Hon har varit verksam
inom mat och journalistik 26
ar bl a pé& DN.

Vi som samlades denna dag
fillhér med all sékerhet
“Annas fanclub”. Hennes
kokbdcker ar ju s&
inspirerande! Och nu fick vi
héra berdttelsen om
tillkomsten av den senaste
kokboken “Kdarlek, oliver och
timjan” och se pd& fantastiska bilder frdn boken och arbetet med den.
Fotografierna och &ven layouten st&r Annas dotter Fanny
Bergenstrom for.

Denna kokbok skiljer sig fr&én Annas tidigare sd& tillvida att det ar en
alldeles egen produktion, dock ej tryckt i eget forlag (TRIO) vilket var
tankt till en bérjan. De salde istéllet den fardiga CD:n med originalet
till boken till Bonniers Forlag. Det ar allts& Anna som skapat recepten
och skrivit och Fanny som tagit bilderna. Den tredje och icke oviktiga
parten som doljer sig bakom det tankta férlagsnamnet TRIO ér Fannys
man Roberto, som faktiskt var den som kldckte idén med boken och
som sedan i bakgrunden stottat dem hela vagen fram fill fardig bok.
De har vinnlagt sig om att vara med hela vagen i tillkomsten av
denna bok; ex valde de papper (ett extra tjockt och dyrtl) och var
aven med under tryckningen i Italien.

Férmedla stédmning

Anna berattade att de vill férmedla en stdmning med boken och att
karlek star for valet av ekologiska produkter och omsorgen om dessa
réavaror fram till fardig mat p& middagsbordet. Den goda olivoljan
och favoritkryddan timjan 1&6per ocksd som en réd tr&dd genom boken.
Jag vill visa - utan pekpinnar - pé& bra och uppbygglig mat fér
halsan, ex hur man kan skapa en maltid kring rékost, siger Anna. Hon
forts&tter och n&mner négra av sina favoriter fr&n boken;
vietnamesisk dressing, pdronpizza till prosciutto, nujiak en indonesisk
sallad, olika meloner till ost mm.

De flesta av bilderna i boken ar faktiskt fotograferade i Annas
radhustrédgadrd i Stockholm. Fanny har rakt igenom arbetat med
naturligt ljus i bilderna. Hon har anvdént s& enkel utrustning som
majligt; Nikon-kamera av billigare modell, enkelt stativ plus
reflektorsk&rmar. Under tvé resor, till Provence respektive Mallorca,
togs dvriga bilder och ett och annat recept blev ocksé till d&. Anna
ber&ttade om hur de slépat med sig i princip all rekvisita hemifrén
och den kunde vaga upp till 180 kg! | snitt togs 2-3 bilder per dag pd
resorna och det var intensivt arbete frdn morgon till kvall. Anna
betonar att de alltid fotar “riktig” mat, alltsé tillagad och atférdig
mat. Det ar viktigt med dktheten! Och det mdrks i boken. Detta &r en
kokbok med sjall En bok att verkligen njuta av med bé&de 6ga och
gom.

Efter bildvisningen och en smakprovning av mejeriets ostar fill fikat
fortsatte gruppen att samtala med Anna. Ett mycket trevligt, I&ttsamt
och roligt samtal. Annas jordndra och personliga satt imponerade
och hon visade ett genuint infresse och respekt for det vi sysslar med
hér p& Eldrimner och i l&net. Hon berdttade att hon inspireras mycket
av andra matkulturer, nya smaker och fina ré&varor. Sedan &r det bara
att blanda och experimentera Anna fick avslutningsvis en visning av
R&sta Mejeri vilket hon verkade uppskatta mycket.

Anna Bergenstrom med sin senaste kokbok
”Kdrlek, oliver och timjan”.



Miljo- och jordbruksutskottet
besoker Eldrimner 3 juni

Na&r var nya landshoévding Maggi Mikaelsson skulle
avsluta sina tidigare uppdrag i Miljé- och
jordbruksutskottet bjod hon hela utskottet till
Jamtlands I&n och en heldag dgnades
|&nsstyrelsens verksamheter. Eldrimner drades med
ett rejalt pass som dven inkluderade en
“Lunchbuffé ur Eldrimners gryta med smdskaligt
forddlade produkter frén [dnet” som det stod i
programmet. Titeln pé& programpunkten var;
Eldrimner, ett mé&l-1 projekt fér att utveckla och
etablera ett permanent resurscentrum for
smaskalig livsmedelsforadling.

Varfér Eldrimner?
Traffen bdrjade med att Bodil visade bilder och
presenterade Eldrimner, verksamheten och den
smaskaliga livsmedelsforadlingen. MJU fick ocksé
tréffa ndgra av producenterna i styrgruppen (har
finns &tta producenter representerade) nédmligen
Tor Norrman frén Skdrvé&ngens Bymejeri, Sivert
Rosenholm, charkfoérddlare i Hallesjd och Jan-
Anders Jarebrand, Ortagérd Ost. De berattade om
sin verksamhet, hur de utvecklat sina féretag och
vad Eldrimner har betytt, och betyder, f&r dem som
smaskaliga livsmedelsféoretagare.

Tor berdttade om hur de bérjade sin osttillverkning i
ett av projektets flyttbara mejerier, sedan byggde
gdérdsmejeri och nu driver ett bymejeri i ett bolag
med tre jordbruksféretag. Han podngterade att
han inte anség sig ha rédd att inte &ka pd&
Eldrimners studieresor. Sivert berdttade om sin drébm
med egna grisar (helst Linderddsgrisar), gardsslakt
och egen foradling fill
korvar och betonade aftt
det vore en forlust om infe
resurscentrumet finge
fortleva. Jan-Anders
berdattade att han tillverkat
det mesta av sina
bdarprodukter i Eldrimners
rullande produktionskok
fram ftill nu nar hans eget
foradlingskodk stér klart
hemma p& garden. Han
menade vidare att Bodils
arbetssatt ar ovanligt, hon
fr&dgar producenterna forst!
Ett underifrén-perspektiv
som mdanga uppskattar.

Feedback

Motet fortsatte med ettt
samtal dar utskottets
medlemmar bl a fick frégor
vad de ansédg om
organisationen och vardet
av ett framtida Eldrimner
Oppet for hela Sverige.
Synpunkter som kom in
handlade om;

Eldrimner som “det goda
exemplet”, sjalvfinansiering
mdéste vara malet

Eldrimner som frist&ende institut ar I&dngsodkt, den
allmanfinansierade delen (ex grundkursen, lokaler,
personella resurser) mdéste vara knutet till ex Lst
eller SLU - Maggie brét in och menade pd att
ocksd kunskapsbyggande kréaver allménna medel
for att behdlla kompetens.

Ur samhallsekonomiskt perspektiv ar ett Eldrimner
viktigt och vardefullt och mdste f& fortsatt stdd for
landsbygdsutveckling.

Att inspirera ar en viktig uppgift, fébretagsamhet
och foradling handlar om éverlevnad pd&
landsbygden och deft skulle innebdra en oerhérd
vinst om centralorterna inte dverbefolkas.

Fr&gor som ocks& berdrdes var nar dvergdr
smadskalighet i storskalighet?, hur ser egentligen
kopplingen smdaskalighet och lokal produktion ut?,
hur stor &r marknaden for smdéskaligt férddlade
varor? mm.

Enbart lokalt

Den strédlande sommardag som det var kunde vi
bjuda sdllskapet pé& en aperitif i drtagdrden
best&dende av hjortronnektar med hjortronisbit! P&
det imponerande buffé-bordet fanns uteslutande
lokalt och hantverksmdssigt tillverkad mat; rokt
getskinka, rokt skinka, dlgsalami till potatisgraténg.
Ostbrickan dignande av ostar frén ett flertal
ja@mtiandska gérdsmejerier. Till maten serverades
bdde r6d- och svartvinbdrsnektar. Efter lunchen
som verkade ha fallit alla i smaken tackade MJU:s
ordférande Ulf Bjorklund for ett gott och intressant
besdk och 6nskade oss lycka till med det
permanenta resurscentrumet. Han uppmanade
samtidigt de lokala riksdagspolitikerna att k&mpa
for ett s&dant,

Jens se ’ ar jordbruks-

utskott aperitif pd
hjortronnektar.




Uppfoljning av
Storhognadagarna &
Invigning av Ateljén 5
juni

Denna dag dgnades &t
uppfodljning av de
fr&gestaliningar som
diskuterades gruppvis under
planeringsdagarna i
Storhogna; Vad har sént sedan
sist? Vi fick ocks& nya
synpunkter och idéer pé& vad
Eldrimner skall syssla med och
vilka behov som finns i
producentledet.

Gemensam férsdljning

Liv Ekerwald redogjorde for
vad som hdnder inom Mer vard
mat i frfdgan gemensam
forsalining och marknadsforing.
Sigvard Wallentin har f&tt i
uppdrag att utreda vad olika
typer av gemensam férsdljning
kan innebdra for det enskilda
foretaget. Han skall dessutom
titta pd& logistikldsningar.

Den allestGddes narvarande
fraktproblematiken diskuterades;
dyrt for de smdé och billigt fér de
stora. Varfér kan inte alla oavsett
storlek betala ex 10% av priset i
fraktavgift, undrade Liv.
Servicegruppen, Jadmtlands Frukt
& Gront samt CJis i ldnet
ndmndes som grossister som var
infresserade av att salja lokala
produkter. Liv ber&ttade att
“slingan pd& natet” ar fardig, dvs
internetforsdljining av
jamtlandska livsmedelsprodukter
dar frakten skdts av Jamtfrakt.
Liv ber&ttade vidare om Mer
vard mats enkdt om hur lokala
produkter finns i I&nets butiker.
Enkd&ten har gétt ut till 94 butiker
och Hemkdép Bangdardsgatan 1&g
bdast till med 45 lokala
livsmedelsforetag pd& hyllorna. Liv
besodker just nu butikerna fér att
tala om enkd&ten och resultatet,
ekologisk produktion samt bonde
i butik. Det konstaterades ocksd
att de producenter som sdljer via
telefon och ute-sdljare finns i
flest lokala butiker j&dmfoért med
de som sdljer via grossister.
N&gon kom med idén att instifta
ett pris till butik i “Bdaist p& lokala
produkter”. Priset skulle delas ut
under Scerimner och butiken
koras av producenterna med
hjalp av ex Ostersund/Frosd
Konsumentgille.

orsamlingen later sig-vdl pldgas av den
smaskaliga livsmedelsféradlingens IGckerheter.

H&kan Berglund, Sl&ttsjons
Gardsprodukter och ICA Alvros,
informerade om ICA:s policy i
fr&égan lokala leverantérer. Ex far
handlarna kbdpa in upp ftill 35%
lokala produkter, om mer s& fér
de betala en straffavgift.

Fran Eldrimners framtid till
organisation for smaskaligheten
Bodil Cornell informerade sedan
om arbetet med Eldrimner
framtida existens, om den
ansdkan om pengar fill en
forstudie som ladmnats in fill
regeringen. En férstudie som skall
titta p& organisationsform,
verksamhetsplan mm. En
“slaktgruppen” bildades vid
mobiliseringsmotet i bdrjan av
maj, en grupp som vill fokusera
pd& sékra produkter istéllet for
detaljregler; egenkonftroll och
slutprodukt ar det viktiga. En
annan viktig frdga ar pdlagan
om riskavfall efter djursjukdoms-
skandalerna pd kontinenten.
Kanske n&got att spinna vidare
pd& till Scerimner? Bodil har édven
informerat om Eldrimner och vér
grundkurs i sméskalig
livsmedelsforadling pd ett mote
med samer i Mer vard mafts regi.
Birgitta redogjorde for vad
“certifieringsgruppen” diskuterat
sedan sist. Om detta kan ni l1asa
pd sid 12 i féoregédende numret av
Nyhetsbladet.

Fr&dgan om organisation av
branschen féreslogs koncentras
pd& att bilda ett lokalt férbund fér
smdskaliga producenter, ex vid
ndsta Stforhogna-mote. Kanslan
av att “héra ihop” - varifré&n

L=

kommer den? Kan den frédgan
vara en utgéngspunkt ini
organisationsbildandet?

Manga idéer och 6nskemal

Har nedan féljer idéer och behov
som kom fram under motet
(hoven droven):

Behov av; bollplank, hitta bra
produktionslinjer, sensorik,
mellanhand och
samarbetspartner gentemot
myndigheter mm,
vidareutbildning, kunskapspool,
produktfutveckling - har flikade
Bodil in att Jens Larsson-Mann i
huset fram till november s& passa
pd& att utnyttja honom till
produktutveckling.

Mer dnskemdl i form av; kurser
for att utvecklas som féretagare,
foretagsutbildning, kurs i
bokféring och séka stdd,
vidareutbildning i svampodling,
smakpanel, hjalp hitta
forpackningsldsningar, personal/
féretagarpool, kollegiala
natverk, vidareutveckla
mattraditioner - hér kan ndmnas
att ett Interreg-projekt med
detta tema skall upp ftill beslut i
oktober. Att s&kra ett permanent
Eldrimner &r viktigast tyckte en
talare.

Behov av ; utbildning i férsdaljning
och marknadsforing, stod i
organisationsbyggandet (skapa
smaskalig
foradlingsorganisation),
réddgivning, reserver fill
styrgruppen.

Ovriga dnskemal som uttrycktes;
formulera ca fyra maél for
Eldrimner som kan anvdandas i




marknadsfoéringen, utbildning i
arbetsorganisation (ex
féorhdliningssétt nér man har fér
mycket att goéra), kurs i mental
franing, stédnyckel till alla olika
bidragsmadjligheter, “korsnings-
moten” - traffa folk frén andra
frdmmande branscher, ny fidning
(mf MatUpplevelser), tanka fem
ar framat i tiden.

Invigningen

Klockan 13.00 invigde s& hela
motet var nyrustade Ateljé med
ett kollektivt frummande pé
inredningen! Foradlingskdket som
f&tt sitt namn Ateljén just for att
visa p& det kreativa hantverk
som detta handlar om har f&tt
nytt golv, kakel p& vaggarna,
utrustning i form av spis med hall,
kylar, frys, diskmaskin, rostfria
bd&nkar och arbetsytor samt en
kombiugn. Ateljén finns har for
undervisning, produktutveckling
och uthyrning.

Jens dukade upp en lunchbuffé
pd& “vara” forddlade produkter.
Sedan blir det visning av och
lokala pressen var pd plats.
Buffén kunde avnjutas p& dukat
I&ngbord utomhus i fager
forsommartid.

Basilika och lackra
pajer

tillverkas numera av né&gra glada
kvinnor som traffades i somras pd
Eldrimner f&r att se om det var
mojligt att géra ndgot
tillsammans utifrén de produkter
de redan hade tillgéng till i sina
olika féretag. |
“Fardigmatsprojektet”, eft
samarbete mellan projekten Mer
Vard Mat och Eldrimner, har det
funnifs mojlighet och stoéd att
utveckla nya idéer och féretag
inom den smdaskaliga
livsmedelsproduktionen. Det hela
utmynnade bl ai den hdr idén
att tillverka och sdlja pajer.
Arbetsnamnet blev “pajfixarna”
och dessa ofortrottliga kvinnor
fortsatter att tillverka och
utveckla nya idéer. De har ocksd
f&tt flera napp hos olika
bestallare pd& att leverera pajer.
Det har har varit valdigt roligt
och givande pd& flera satt bade
f&r mig och férhoppningsvis
ocksé fér de producenter som
varit involverade. Fortsatt att
utveckla alla goda idéer och
réds intet. Ha det s& gott. Mvh
Jens Larsson Mann fér MV M och
Eldrimner

T Eldrimner pd
Expo Norr

Expo Norr i slutet p&
Juni var en
chanstagning ndr det
gdllde att visa upp
Eldrimners
produktionsvagn. Det
bérjade trevande med
lite folk i omlopp nar
Jan-Anders Jarebrand
visade de
forbipasserande hur
man pressar vinbar i
den franska vinpressen.
En del stannade dock och tittade, lyssnade, smakade pé& den goda
nektar som Jan-Anders pressade fram.

Berit Henriksson delar med sig av sina
marmeladkunskaper under Expo Norr.

Mdénga stannade ocksd till vid vagnen och fick sig en hel del
information till livs. Flera av dessa fick ocks& information om hostens
kurs i sméskalig livsmedelsforadling ute pd Eldrimner/Rosta vilket
glddjande nog resulterade i n&gra intresserade deltagare till kursen.

Det ar alltid skojigt att prata och diskutera med folk som passerar och
visar intresse for vagnen och projektet. Vi upptackte efter forsta
dagen att vagnen blivit knasigt placerad ur besdkssynpunkt, Darfor
upplevde vi oss hamnat utanfér hdndelsernas centrum. Men Kerstin
Jurss som ystade ost, Berit Henriksson som gjorde morotsmarmelad
och Jan-Anders Jarebrand gjorde sitt basta for att locka folk fill
vagnen. Om det blir ett nytt deltfagande ndasta &rs Expo skall vagnen
absolut sté& i centrum, sé& det sé.

Grogrund

Den 27-31 augusti var Grogrundsveckan p& campus i Ostersund.
Syftet med Grogrund var att skapa ovéntade mobten, en
mojligheternas motesplats! Programmet var fullt med féreldsare och
en hel del andra spdnnande hdéllpunkter och héllplatser fanns for de
som sdkte sig till festivalomrédet.

Eldrimner var med och visade upp det rullande produktionskbket dar
olika producenter varje dag féradlade révaror. De producenter som
medverkade var Jan-Anders Jarebrand som tillverkade nektar,
Gunnel Nilsson var med och kokade rérost och Kerstin JUrss som en
dag tillverkade marmelad och chutney och en annan dag ystade
camembert. Utdver det mobila kdket var frén Eldrimners sida ocksd
Jan-Anders Jarebrand med och
holl i ssmakprovningar med nektar
samt Kerstin och Claes Jurss som
gav nyfikna chansen fill
ostprovning.

Under stoérre delen av
Grogrundsveckan var det glest
mellan besdkarna utomhus pd
Campus-omréadet. De flesta
personer som kom dit gick p&
foreldsningar och missade lite av
de arrangemang som fanns
runtomkring. Likasé var det
rullande produktionskdket
emellandt tomt pd& besdkare, etft s
par personer fick dock nojet av att ==
komma in i vagnen samtidigt som
det ddr kokades och luktade gott.




Givande bakresa i
sddra Tyskland
13-18 augusti 2002

Fulla av forvantning landade vi i
Munchen. Hela bakgruppen som
bestod av féretagare frén J&mt-
lands I&n, Kalmar Idn och en
bagare frdn Rosendals Tradgaérd.
Det myckna regnandet i sédra
Tyskland hade upphdrt och vi
gav oss genast ivag pd resans
forsta besdk, Fannerls
Bauernladen utanfér Landshut, Vi
fick vara med om att brodet
kn&dades och blev insatt i den
vedeldade ugnen. En enda
bakkorg klarade man sig med
genom att brédet bara vandes i
korgen och sedan stjalptes upp
pd bakbordet. De hade fé&tt
ugnen i present den var av plét,
isolerad med aska och inkladdd
med tdljsten, tillverkad redan
1910. Bréodet gradddades i en
fimme och en kvart. Kvdallen
innan gjordes en rédgsurdeg som
bestod av en del vatten och en
del rdgmjol. Mjélandelen bestod
av 40% rédgmijol, 55% vetemjdl och
5% dinkelmjdl (urvetemjdl). De-
gen kryddades med kumminn
och koriander. Salt tillsattes med
ca 1%. Mycket trevliga méanniskor
var det och vi fick képa bak-
spadar. Evas spade prydde var bil
pd& hela turen genom Tyskland
och genom Loftas férsorg har
aven vi pd Eldrimner f&tt en stilig
bakspade.

P& kvallen kom vi fram till
Sonnenhausen eftt gammalt gods
som nu ar konferenslokal och &ags
av en av sonerna till Karl Ludwig
Schweisfurth, han som startade
upp Herrmannsdorfer. Vi fick veta
att det hela boérjade pd
Sonnenhausen

Herrmannsdorfer Landwerkstdatten
Nd&sta morgon var det tidig
uppstigning och besdk pd
Herrmannsdorfer. En ekologisk
gdrd med egen féradling. Har
finns slakt, charktillverkning,
mejeri, bageri, dltillverkning,
gdrdsrestaurant och gdardsbutik.
Herrmannsdorfer har ocksé bl a
atta egna butiker i MUnchen. Vi
var naturligtvis mest intresserade
av bageriet. Vi fick komma in i
den vackra bagerilokalen och
titta pd slutet av nattens bak.
Den féordige bakmdstaren
visade oss runt, l[arde oss aft sno
kringlor och diskuterade surdegar.

Vi avsmakade sedan bréden
under frukosten i personal-
matsalen. S& bar det av till ndsta
studiebesdk, en biodynamisk
gdard i ndrheten som hade eget
bybageri med butik (alla mojliga
ekologiska produkter) och mejeri
med osttillverkning. Dessa fantasi-
ska surbréd med naturlig surdeg.
Agaren tillika bagarmdstaren var
mycket intresserad av alla ingre-
dienser i brédet; mjol, vatten och
salt. Saltet var bl a viktigt. Det salt
vi anvdnder idag ar ett rensat
salt. Salt innehdller naturligt
mycket mer &n Na ClI, bl a natur-
ligt jod. Herr Steingraber képer
darfér in klippsalt och l6ser detta
i vatten. Saltlbésningen fillsafts
sedan i degen. Kunderna ar
intresserade av brod med riktigt
salt och ar beredda att betala
lite mer.

Efter detta givande och frevliga
besdk var det dags att &ka
fillbaka till Herrmannsdorfer for
lunch i den spdnnande restau-
rangen. Efter lunch fick vi fraffa
grundaren sjélv Karl Ludwig
Schweisfurth (om vad han sa kan
du ldsa i artikeln pd& sista sidan).
Vi avslutade dagsprogrammet
med en rundtur pd
Herrmannsdorfer dar vi fick nosa
pd alla de andra omrddena. Det
hela avslutades i gardsbutiken.
Dérefter &tervande vi fér en natt
till p& Sonnenhausen.

Att skéta surdegar och annat
S& for vi vidare fill Stéckelsberg
vid NUrnberg for att besdka en

Olika slags surdegsbrod, de fles

ta frén Wolfgang Wher.

“gammal van” fran férra bakre-
san Wolfgang Wher en pigg och
glad bagare. | hans bageri “Habe
die Ahre” bakas allt brod pé
fullkornsmjél. Allt brod ar Demeter
markt. Han har nyligen képt in en
ny kvarn dar han kan mala mjolet
finare och f&r p& s& satt luftigare
och hogre bréd. Surdegen goérs
dock fortfarande p& det grovre
mjolet eftersom den dd inte lika
latt gér dver i attika. Alla brod
bakas pd natursurdeg. Surdegen
ar karnan i bageriet. Wolfgang ar
helt beroende av aft den fung-
erar, darfér fér surdegen numer
dka med pd& semestern och blir
matad och anvand i behdrig
ordning dd& enbart for brod fill
familjen. Wolfgangs surdeg ar vi
detta laget 8 &r gammal. Idag
fornyar han surdegen pd foljande
satt. Han tar undan en bit av
surdegen ndr han férdelar de fill
de olika degarna. Nasta morgon
blandar han denna med 2 liter
vatten och 1 kilo mjol. P& efter-
middagen “matar” surdegen en
gang till p&d samma satt. Det
bakas mycket brod pd en dag i
detta bageri. Vi fick vara med
mitt i produktionen. Det var bak
bdde i elugnar och i den ved-
eldade ugnen. Vi fick ocksé& baka
de traditionella kakorna
lebkochen tillsammans med
Wolgang. Han ar en ytterst alert
och vital bagare som flyger hégt
och lagt i sitt bageri. | rutan infill
finns recept p& ndgra av
Wolfgangs brod.

Vi for vidare och stannade for



natten i Mitterfelt och bodde ddar
i en fin semesterby. Nasta dag
var det dags fér en av resans
héjdpunkter; besdk hos Marianne
Zollner p& hennes gard |
Haselbach. Har &r brédet en
turistisk aktivitet. Gasterna far
vara med och baka ut brédet
och sedan stdmpla det med
gdrdens egen broédstédmpel.
Sedan bdars brédet ut fill den
vedeldade ugnen och gdsterna
f&r vara med och satt in brodet i
ugnen. Under den fimme som
brédet grédddas blir det rund-
vandring pd gdarden eller kanske
lunch. Det &r sedan dags att ta
ut brédet och man fér ocksd
képa med sig bréd hem. Bageriet
ar litet och ligger innanfér den
innehdllsrika gardsbutiken. Brédet
bakas pd surdeg och ar ett
tfraditionellt broéd fr&n gérden. Vi
fick vara med om hela det spdn-
nande programmet som for var
del dven innehdll béade frukost
och lunch.

W

In i Osterrike

P& eftermiddagen var det sedan
dags for ett litet besok i Osterrike.
Strax innanfér grénsen hittade vi
byn Lembach och den trevliga
familjen Falkinger. Denna gérd
vilade pé fyra ben; lantbruk, ség,
kvarn och bageri. Ja, gérden
hade egen vattenkvarn. Det var
otroligt spdnnande att titta pd
den gamla kvarnen och det ar
valdigt roligt att den fortfarande
ar i bruk. Spannmalen kdéps in frén
en gérd som odlar ekologiskt och
mals sedan just innan bakning i
den egna kvarnen. Aven har
bakade man pd& surdeg och i
vedeldad ugn. En stor del av
brédet bestdlldes av kunder som
sjéllva kom och h&dmtade det pd
gdarden. Dessutom férsédg man tre
butiker med bréd. Vart besdk
avslutades med god kvdallsmat
bestdende av gardens bréd samt
ost och charkprodukter férédlade
pd& gdrdar i trakten. | Osterrike ser
det ut som man satsar mycket p&
smdaskalig foradling. Det skulle var
roligt att &tervanda ftill dessa

trakter och besdka fler gardar.
For oss var det dags atft ater-
vanda till Tyskland. Vi sov nu pé
gasthauset Kirchenwirt i Kellberg,
Det blev dock ingen riktig ordning
pd& nattsémnen for mitt i natten
var vi uppe och tittade pé& bak-
ning. Vi besdkte Backerei Wagner
i Passauer kl fyra p& morgonen.
Det besdket blev inte riktigt vad
vi hade tankt oss for i bageriet
hade maskiner tagit 6ver mycket
av arbetet och av det gamla
fanns n&stan bara den gamla
fr&étunnan med surdeg som stod i
ett hoérn. Bréden hade trots detta
mycket karaktar. Det ér ju ocksd
lite sp&dnnande att se hur deft ser
ut i eft bageri “efter en mekanise-
rng”.

Egen kvarn

Efter lunch ndsta dag bar det av
till resans sist besdk pd& kvarnen
och bageriet Grafmule i Thyrnau.
En mycket trevlig avrundning pd
en intensiv och spdnnande resa.
Har blev vi hjartligt mottagna av
Josef Bauer som visade oss runt i
bageri och i kvarn. Kvarnen har
varit i bruk i 900 &r och gaftt i arv
frén generation till generation. |
80 &r har man ocksd haft bageri
eftersom man ville ha eft ben fill
att st& pd& och i nyare &r har
bakningen varit det som stétt sig
bdast. | bageriet finns tvé ved-
eldade ugnar som bé&da dar i bruk.
Har bakas alla dagar utom
séndag. Josef har hand om
brédbaket och har ibland hjélp
av sin far. Modern bakar allt
sotebrdd. Fadern ar ocksd ute
och sdljer bréd i en speciell
brodbil.

Det kunderna uppskattar ar att
brodet bakas pd kéllvatten,
surdegq, fullkornsmjél som &r malt i
egen kvarn och naturligtvis att
det ar vedugnsgraddat. Vi avslu-
tade detta trevliga besdk i solen
pd terrassen och fick avsmaka de
goda bakverken, allt fr&n full-
kornsbréd till sétare varianter.
Det var det sista besdket for
resan. Ndasta dag var det dags fér
oss att édka hem fyllda av bak-
entusiasm. Resan har skapat ett
natverk med mycket gléd och
bakas kommer det att gbras
bdde runt Kalmar och i Jdmtland.
Vi har redan hunnit med en
atertraff i Jdmtland dér det
planeras samarbete runt bakning
och ett eget “bakbord” kommer
det att bli p& Scerimners
Geoestabud.

réddrecept frén
Wolfgang Wher

Obs, mangderna nedan ar fill
eft brod!

1 Vedeldsbakat bréd 1800 g

460 g Vetemjol

460 g RAgmMjol

300 g Ren ragsurdeg
670 g Vatten

28 ¢g Salt

1 Dinkelbréd 900 g

420 g Dinkelmjdl

210 g Ren dinkelsurdeg
300 g Vatten

10 g Havssalt

1 Lantkryddbréd 900 g

80 g Vetemjol

300 g Ragmjol

180 g Ren ragsurdeg
350 g Vatten

10 g Havssalt

259 Krydda

1 Limpa full av kérnor 900g

250 g Vetemijol

100 g RAgmM]ol

210 g Ren ragsurdeg
260 g Vatten

10 g Havssalt

70 g Sojabdnor

13 g Linfro

12 g Solrosfrd

12 g Pumpa/ Havre
30 g Vatten

Den vedeldade bakugnen
hos Marianne Zollner



Ostkdllaren pa Langbuan

Bland fdbodarna i
Jamtland-Harjedalen
och ensvangini
Dalarna

For tredje dret i borjan av augusti
for Michel Lepage och Bodil runt
bland fabodarna i ldnet. Dess-
utom besdkte vi ndgra
gdardsmejerier som tillverkar ost
p& opastdriserad mjdlk. Det ar
verkligen otroligt spdnnande att
folja “utvecklingen” av denna
tfraditionella ost. Jag skriver
utveckling eftersom ftillverkning
av den traditionella osten bbdrja
ta ny fart. Det ar s& spdnnande
att komma runt pd fabodarna
och uppleva fillverkningen och
det stora intresse som finns for
osten och dess tillverkning. Roligt
ar ocksé att det finns ett gry-
ende infresse aff tillverka ost
aven pd vintern och att kombi-
nera det hela med turism. Beso-
kare p& gdrden fér idag képa
med sig mese. MAanga skulle
ocksd vilja kdpa med sig ost. Vi

var ocksd en turin
Dalarna och besdkte
en fabod i Storfjatern.
P& denna fébod har
man 50 getter och
satsar fréimst p& mese
tillverkningen.

Vi var med under
ystningen pé& ndastan
alla stallen och intres-
set dar stort och fré&-
gorna ménga. Fler och
fler anvander idag en
syrakultur och ar
valdigt néjda med
resultatet. Vi diskute-
rade ocksd lagringen av ostarna
och var inne i ménga fina jord-
kallare med stenvalv. Kallare somn
fungerar som lager idag och
kallare som man vill bérja lagra
ost i.

Det stora diskussions&mnet for
sommaren var vattnet. ldag
kravs A-vattenkvalitet dven for
fébodarna. Férhallandena
varierar, p& vissa fébodar tar
man vattnet direkt frédn en kall-
kalla och dé& ar det ofta inga
problem. Tas vattnet frédn en
bdack kan det vara svérare.
Svarigheten har varit att hitta ett
bra reningssystem som inte
kraver elektricitet. Michel har nu
hittat ett system som ar prévat i
Pyrenéerna i Frankrike och som
skall sattas in pé flera fabodar
hér ndsta &r. Det ar tre olika filter
som kopplas efter varandra och
som filtrerar mindre och mindre
partiklar, Forst ar det tvé
membranfilter, ett av polyp-
fosfatkristaller och ett av polyp-
ropylen 50 um. Sist saGtter man ett
keramiskt filter som filtrerar bort
bakterier 0,2 um. Detta filter ar

~ Hej!

| bérjan av sommaren fick Eldrimner
en ny medarbetare. Det ar jag,

godkdant av EU férordningen 80/
778/CE.

Harpor &r n&dgot som vi diskuterar
varje ar. Det ar svart att f& dem
gjorda och man kdnner sig lite
oséiker p& att de skall bli bra. Tvé
f&bodar har nu bestallt frén
Frankrike (ca 2000 kr). Faller det
val ut kanske fler fér lust att
bestalla ddarifran.

Det blir sGkert en ny rundtfur
nésta ar i boérjan av augusti. Hor
av dig om du vill ha besodk. Det
ar spdnnande med fabodostar!

Ingegerd Sundeberg ystar pa Ostvallen.

Martin Johansson, som utéver de
andra har ska lotsa er smdaskaliga
producenter fram ddr bekymmer
dyker upp. Jag kommer ifrén Skara
som jag ladmnade fér ett par &r sedan
for att 1Gdsa Ekoteknikprogrammet i
Ostersund. Under tiden som har gatt
sedan flytten har jag utbver studierna
varit i Skottland och jobbat i ett kdk
och arbetat pé ett slakteri i sédra
Sverige.

Om ni ska boka det rullande
produktionskdket eller ateljén s& ar
det till mig som ni ska vanda er. En
del av er har jag redan fraffat men
manga fler hoppas jag att det blir.




INFORMATION FRAN ORGANISATIONER & PROJEKT

Aktiviteter i Fbodriket
2002

KI6vsjoé Natverk

Tillsammans med fadbodbrukarna i
Klovsjo har Fabodriket initierat ett
pilotprojekt som ska leda till
gemensamma turistsatsningar i
Kldvsjdo-omrédet. Detta har lett till att
atta fabodar i Kldvsjd socken gatt ut
i en broschyr dar man marknadsfor
sina fabodar som turistmdal. Var och
en av brukarna har éppnat sin fabod
utifrén sina férutsattningar.
Broschyren har distribuerats och rént
ett oerh6rt positivt mottagande
bland turister och arrangoérer under
fdbodsdsongen 2002. Turistn&tverket
i KlIovsjd kan med ett ord betecknas
som framgdéngsrikt. Redan forsta aret
kom det turister till olika
fadbodaktiviteter. M&nga av dem
foljde faktiskt fdbodarrangemangen
under flera dagar med olika
upplevelser. De kontakter jag haft
med fadbodbrukarna under denna
sommar visar att Kldvsjo Natverket
fungerat bra och att de &r néjda
med utfallet och sitt arbete.

Forutom uppféljiningsmoten med
Ndatverket ska Fabodriket under
h&sten ocksd sprida information om
natverket till andra “fédbodomréden”
inom Jamtlands Ian for att dar
inspirera till och initiera liknande
natverk eller helt andra akftiviteter
allt utifrén fabodbrukarnas egna
6nskemdl.

”Skolbroschyren”

En broschyr som riktar sig till barn i
10-12 arsaldern ar klar och
kompletteras nu med en
|&Grarhandledning. Materialet skapar
forutsattning for att barnen ska
kunna goéra meningsfulla besdk pd
vara fébodar. Broschyren ska ocksé
vacka barnens infresse for
fabodbruket. Malin Backstrom och
Sara Hoglund pd Lansmuseet i
samrdd med fabodbrukaren
Margareta Kristoffersson har arbetat
med framtagande av materialet och
broschyren presenterades under
Fabodriksdagen.

| FGbodriket beddmer vi att
skolbroschyren kommmer att fylla en
viktig funktion i skolan och den kan
dessutom anvéandas i flera olika
amnen, t.ex. kan ndmnas
“Getmatte”, Orienteringsémnen
m.m. Fabodbruket dr inte en historisk
kvarleva utan en funktion som lever

och verkar i dagens samhdlle
och visar pd livskvalitet och
kunskap i samklang med det
naturliga kretsloppet.
Medvetande och kunskaper som
kan f& avgérande betydelse for
kommande generationer.

Fédbodriksdagen 21 september
2002

Arets F&bodriksdag i Kldvsjd
hade ett annorlunda
programuppldgg. Lérdagens
rundtur pd fébodar gjordes i tre
grupper om ca 40 personer for
att skapa stoérre ndrvaro, ndrhet.,
Grupperna besokte tre fabodar i
Klbvsjd omrddet.

P& Angans fabod som drivs av
familjen Eriksson fick f&bod-
riksdagens ledamaoter ta del av
aktuella frédgor. Givetvis stod
fr&gor som berodr rovdjur och
levande fadbodar i frémsta
rummet. Maria Levin frén
Viltskadecenter, Grimsé férenar
och sammanfér frédgestaliningar
och diskussioner i en konstruktiv
och positiv anda.

P& JonsErs buan som drivs av
familjen Dillner presenterades ett
mycket uppskattat kulturprogram
med fédbodanknytning, séing och
musik samt recitation med LRF-
ombudsmannen Ola Rérborn i
spetsen och Stina Eliasson samt
Anders Nilsson.

Klbppingens fabod drivs av
familjen Olsson, dar
presenterade mdsterkocken
Daniel Matthias nya och
spdnnande anrdattningar pd
tfraditionella révaror frén
faboden. Daniels succé ar
oomtvistad! Han fick etft otroligt
gensvar.

Vad gdller det 6vriga
programmet pd Fébodriksdagen
i Klovsjd hanvisas fill
“Minnesanteckningar frén
Fé&bodriksdagen” som kommer
fore jul 2002. Och jag vill passa
pd att podngtera det fina
samarbete som vi i Fabodriket
har med andra aktérer som vill
fabodndringen val. Jag tanker
pd& LRF lokalt, regionalt och
centralt. Andra projekt med
smdaskalighetsinriktning. Olika
myndigheter och kulturbdarare.

”Ost fran fabodarna”
sl@pptes frén tryckeriet i borjan
pd& junii ér. Det &r fascinerande

vilket stort infresse deft finns for
fabodbruket i Sverige. Manniskor
som hor av sej darfér att de har
hort talas om en skriff som
handlar om fadbodar och de vill
sé garna lésa den. | férsta hand
distribueras rapporten av
fabodbrukarna sjalva. Det kdnns
ratt och ger en genuin nérhet
och relation. “Ost frén
fabodarna” ar ju en faktarik
rapport, men andd& mycket
|&ttlést och infressant.

Berdattarkvallar

Mdanga madanniskor hérsammade
inbjudan ftill Berattarkvallarna. P&
Ruvallen i Messlingen deltog 60
personer, pd Bildhost, Lillhardal
samlades ofroliga 100 personer
och till Nyvallen Sonfjallet kom 60
personer. Karl-Olof Sundeberg
skotte vardskapet for kvallarna.
Han har ocksd seftt till att
berdattelserna dokumenterats.
Denna dokumentation kommer
Minnesbanken ftill del genom
Sara Hoéglunds férsorg.
Berdattarkvdallarna ar en
kulturgdrning i ord och ton som vi
hoppas blir en fradition, viktig
och vardefull att bevara.

Mulbetesrétten
Jordbruksdepartementet har
begdrt ufredning av
Agofredslagen, mulbetesrétten.
En ensamutredare har Idmnat ett
remissférslag, som i ett slag kan
omintetgéra det svenska
fabodbruket - till vad nytta?
Né&gra instanser har [dGmnat svar
pd& remissen. Men denna
6desfraga for fabodbruket ar pd
intet satt avgjord och fértjanar
uppféljning.

Fabodriket har tagit del av en
annan remiss ang. “zoonoser”
som inte ar helt [attillganglig.
Men remissen berdr omrédet risk/
faroanalys sjukdomar
overfoérbara frén djur fill
manniska Synnerligen viktigt for
det levande fadbodbruket vilket
utfallet av remissen blir. Jag
syftar t.ex. p& f&bodbrukets
Oppna turistverksamhet som
berdrs av remissforslaget.




KOMMANDE KURSER

Kurs i pressning och
tillverkning av juice,
nektar och saft

torsdag 7 november kil 9-17
Ateljén, Rosta

Under denna kursdag kommer vi
att pressa olika sorters bar for att
kunna tillverka produkter som ex
nektar och saff. Vi kommer att ta
upp viktiga parametrar, problem
vid ftillverkningen och hur man
skapar hallbara produkter. Vi
vander oss fill dig som redan har
eller som ar i startgroparna att
bygga upp en férsaljning och
fillverkning av juice, nektar och
saft.

Anmalan och kostnad

Kursen kostar 300 kr (+ moms) och
inkluderar for- och
eftermiddagsfika samft lunch p&
Torsta. Vi vill ha din anmdlan
senast 30 oktober till oss p&
Eldrimner (se sista sidan).

Kurs i pressning och tillverkning av

marmelad och marmeladkonfekt
fredag 8 november ki 9-17 Ateljén, Résta

Under denna kursdag kommer vi aft pressa olika
sorters bar for att kunna ftillverka produkter som ex
marmelad, gelé och marmeladkonfekt. Vi kommer
att ta upp viktiga parametrar, problem vid
fillverkningen, hur man skapar héllbara produkter
och hur man anvander pektin. Vi vander oss till dig
som redan har eller som ar i startgroparna att
bygga upp en férsaljning och ftillverkning av
foradlade bar- eller fruktprodukter.

Anmélan och kostnad

Kursen kostar 300 kr (+ moms) och inkluderar for-
och eftermiddagsfika samt lunch pd& Torsta. Vi vill
ha din anmdalan senast 30 oktober till oss pd&
Eldrimner (se sista sidan).

Kurs i prissattning
onsdag 13 november kil 9-17 Biblioteket,
Rosta

Maria Rubensson frén Ekorrit HB hdller i denna
efterfrdgade kurs.

Rakna fram ratt pris pa dina produkter.

Vi kommer att diskutera féljande fragor:

R6da vinbdrsjuice frén bérpréssen

* Vad ar ekonomi?

* Vad skall ingé& ndar Du
raknar fram priset?

* Bruttovinst, ar den viktig?
* Hur maste Du tanka for
att féretaget skall vara
l&dngsiktigt hallbart?

* Ovriga fr&gor.

Anmdlan och kostnad
Kursdagen kostar 300 kr (+
moms) och inkluderar for-
och eftermiddagsfika samt
lunch pd& Torsta. Vi vill ha
din anmdlan senast 6
november fill oss pd
Eldrimner (se sista sidan).

Infroduktion av
kombiugnen och
Ateljén

onsdag 20 november
kl 9-13 Ateljén Rosta

Valkommen till en genomgdng av kombiugnen -
som kan kombinera vérme och dnga - samft
utrustningen i Ateljén och hur denna féréadlingslokal
kan komma er till nytta. Vi gér igenom ugnens
funktioner, anvandningsomrdden och arbetar dven
praktiskt med den; bakar brdd, pastdriserar och
eventuellt steriliserar produkter samt om tiden
tilléter tillagar ndgon matratt. Vi berdattar ocksd hur
ni kan hyra och anvanda lokalen i er egen
verksamhet.

Anmélan och kostnad

Infroduktionen ar kostnadsfri. Om ni vill ha
formiddagsfika s& betalar ni 25 kronor direkt till
husmor Irja. Om intresset blir stort fortsatter vi med
en eftermiddagsgrupp kl 13-17. Anmal er senast 15
november fill oss p& Eldrimner (se sista sidan).

Birgitta Nord-Olofsson har ”fixat” paj i Ateljéns -
kombiugn.




Jens ochisaskurs

Ateljénytt

Som deft stod att I&sa i det senaste
nyhetsbladet s& har ateljén fatt en
uppfraschning. P& samma satt som med det
rullande kdket ar det tankt att ni som ar
smaskaliga producenter ska f& maojlighet att
anvénda ateljén vid er tfillverkning. Det ar i
skrivande stund &nnu vissa saker som ska fixas
innan allting fungerar helt som det ska i koket
men det ar klart fér anvandning. Jens Larsson-
Mann har spenderat en del tid i kbket med sina
experiment med fardigmat och dven pajfixarna
som serverade paj pd Grogrund festivalen har
redan provat dess inventarier. Den utrustning
som finns ar en spishdll, en kombiugn, bdarpress,
frys-, kyl- och nedkylningsskép samt byttor,
knivar och annan utfrustning som hér hemma i
ett storkok.

Det som dnnu inte &r riktigt fardigt ar hur det
ska g& att dokumentera sterilisering och
pastdrisering i burk. Enligt ugnstillverkaren ar
det mojligt men det &r dnnu inte helt utrett hur
det ska ga till. Vi jobbar vidare med problemet
och hoppas att vi snart kan erbjuda er
mojlighet att dokumentera steriliseringen och
pd s& vis kunna vara sékra pd att ni har en
helkonserv.

Kostnaden for att hyra kdket ér 200 kr/dag
vilket ar ett via projektet Eldrimner
subventionerat pris och de personer som Vi
garna ser i ateljén ar smaskaliga
livsmedelsproducenter. Kontakta Martin
Johansson f&r bokning eller mer information.
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Karl Ludwig Schweisfurth grundaren av Herrmansdorfer Landwerkstatten

Karl Ludwig Schweisfurth

%der var brodresa i sédra

skland fick vi traffa Karl Ludwig
Schweisfurth. Han beré&ttade
historien bakom Herrmannsdorf.
Hantverket har en I&ng tradition i
Tyskland. Forr var alla
hantverkare och odlade
ekologiskt eftersom det bara
fanns det systemet. Kar Ludwig
har sjalv varit med och byggt
upp industrin inom
charktillverkningen i Tyskland.
Tidigt skickades han av sin far fill
USA f&r att se och l&ra och var
sedan med om att bygga upp
charkindustrin i Tyskland som
ledare och &gare for féretaget
Herta. Foretaget hade 10 stora
fabriker i Europa, Sydamerika
och Afrika. Man slaktade 25 000
grisar om dagen.
Men s& en dag boérjade Karl
Ludwig k&nna en betanklighet
infor det han holl pd med. Detta
tvivel stéddes av hans barn som
var kritiska till dagens
djuruppfédning och foradling.
Nd&r det tvivlet hade slagit rot i
hans hjérta boérjade han att se
pd& det hela med andra 6égon.
Han sé&g grisar instdngda i stor

grishus, kalvar som inte kunde
réra sig och hdénor utan ljus. Han
kande allt starkare att detta ar
fel. Djuren dr en del av var
skapelse och det ar var plikt ge
dem ett anstandigt liv med bra
foder, bra hus och en bra doéd.
En del av etiken ar ocksé att vi
en dag skall ata dem.

Karl Ludwig berattar att under
en fasteperiod 1984 d& han
kunde “frigéra tankarna fréin
magen” nddde han fram till en
vision. Han ville &terskapa det
som férsvunnit under
industrialismen, men inte som det
var férut utan pd eft nytt satt,
Han ville skapa ett nytt
ekologiskt reformerat hantverk
utan l&nga fransporter. Ett
hantverk dar man ocksé for
tfunga och besvarliga moment
kan ta hjalp av tekniken. Han
ville skapa etft charkuteri med de
korta vagarnas ekologi. Det skall
var kort vag for djuren att mota
doéden och det skall ocksé vara
kort vag ftill foradlingen. Han ville
aterskapa kvalitén pd livsmedel,
aterskapa smaker som knappt
finns kvar. Livsmedel skall &ter bli
vad ordet sager “ett medel fill
att leva”. Detta ar ocksé nadgot
som blir viktigare ju &ldre man
blir. Idag ater vi ofta
steriliserade, raffinerade, bleka,
déda livsmedel. Forskningen ser
endast till materia ej fill liv i
livsmedel.

For Karl Ludwig har den réda
tfr&den blivit att behdalla livet frén
akern, via djur, foradling, koket
till ménniskan. Det skall inte
finnas kemiska tillsatser varken
pd& &kern till djuren eller i
foradlingsledet.

Med dessa ideal har Karl Ludwig
byggt upp Herrmannsdorf (se
mer om detta i artikeln frén
brédresan pd sid 6) Han har haft
mojlighet att géra detta
eftersom han sélde det stora
charkféretaget Herta. De forsta
aren fick han skjuta till pengar
for att f& det att g& runt, nu gar
det med vinst. Idag har sbnerna
tagit dver verksamheten. Karl

Ludwig &r bara med och
marknadsfér det hela. Varje
vecka skall det vara ndgot om
Herrmannsdorf i media!

Vi ville f& hit Karl Ludwig foér att
prata pd Scerimner i &r. Han
sGger att han garna skulle vilja
komma, men det ar for I&ngt han
har slutat resa. Men vem vet vi
forsdker val igen kanske han
kommer nasta &rl

PA GANG

o Grundkurs i smaskalig
livsmedelsforadling vt 2003

Kurs i mental tréning
Storhognadagar

Ystningsresa till Frankrike eller
Italien

Ystningskurs for garvade ystare

Ystningskurs for fabodystare
Studieresa bar- och gronsaks-
foradling till Sicilien
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