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Vi planerar nu for fullt infér framtiden, men eftersom
besluten inte &r klara har vi nédgats satta in en
brasklapp innan inbjudan fill vérens olika aktiviteter. Vi
kan inte lova att vi hittar en fullstéindig 1&sning p&
finansieringen fo6r 2004.

Scerimner

Detta nyhetsblad innehd&ller ménga referat frén
seminarier, produkt-tévliingar mm pd& vért senaste
Scerimner. Enligt méngas utsago var detta vart bésta
Scerimner. Vi tyckte sj@lva att det blev mycket lyckat.
Det var ocksé roligt att var jordbruksminister var hér och
invigde mdassan. Kurserna som vi inte har méjlighet aft
ha referat ifrén blir mer och mer populdra, i &r var de
valdigt uppskattade. Sammanlagt deltog ndrmare 110
personer i vara olika kurser; ystningskurs for nyborjare,
ystningskurs f&r vana ystare, charkkurs, bakkurs och kurs
i inldggningar av bdar och gronsaker. Nasta ér blir det
jubileumsér. D& fyller Scerimner 10 &r. Kom med idéer
om hur det skall firas!

Bra kurser

Vihar ocksd avslutat &nnu en spédnnande grundkurs (se
sid 2). Det var otroligt motiverade deltagare p& darets
kurs. Vi riktigt k&nner hur I&net berikas med nya duktiga
féretagare som féradlar, sin mjolk, sitt kott, sina bdr och
grénsaker och sitt brod, pé gérden. Kommande ér
planerar vi fér en grundkurs som skall vara dppen for
hela landet. Foéretagare fré&n évriga lén fér sdka bidrag
fill kursen hos lansstyrelsen i det egna Ianet.

Innehdllsférteckning

Grundkursen ht 03 2
Lagesrapport, Eldrimner och framtfiden 3
Kurs i konservering med

Christophe Picard 9
Scerimner 2003 7

En annan intressant kurs som ger mersmak infor
framtiden var kursen i konservering med Christophe
Picard fr&n det smdskaliga centret i Florac. Vad roligt
att det gér att goéra delikatesskonserver i Eldrimners
kombiugn. Vad duktig Christophe arl Vi hér pé&
Eldrimner fick svar p& ménga frégetecken runt fr&émst
varmekonservering. Ett utforligt referat fr&n den kursen
finns p& sid 3.

Kommande program

| detta nyhetsblad bjuder vi in fill kurser i ystning,
charkfillverkning (under resa), forkning av bér och
grénsaker och i bakning. Vi hoppas det finns négot for
er alla. Vi fortsaitter ocksd tréiget att ordna kurser i det
viktiga &mnet ekonomi, att gé& fréin féretagsamhet till
afférsverksamhet. Under véren arrangerar vi tre resor;
bleuostresa fill Frankrike i februari, studieresa runt
charktillverkning och sméskalig slakt fill Tyskland och
Osterrike (med charkkurs) i mars och en brédresa il
Jylland i Danmark i maj. Men den allra viktigaste
aktiviteten, dér ni alla méste delta, ar véra
planeringsdagar i Storhogna, var Mimesbrunn 20-21
januari. L&s om den pé& sidan .... och anmdl dig direkt.
Den kommer snart efter jul dé& ni alla har mojlighet att
vara med!
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grundﬁursen 1 sméisﬁa[i’g [ivsmea[e[sfdrdaffing hosten 2003

Under hésten har 12
personer gatt Eldrimners
grundkurs i smdskalig
livsmedelsforadling. |
gruppen var det sex som
gick kursen med inriktning
ost, tvé som vill arbeta med
charktillverkning och de
aterstGende tre vill forddla
bdr och grénsaker samt
baka bréd.

Hjoérdis och Olde Ljuslin har
mjolkkor sedan manga ér
tilllbaka och har nu planer
pd att foradla sin mjolk pd&
gdrden. Hjordis har redan ett
litet kokhus dér hon ystat lite
sommartid. Tanken &r nu aft
de bygger ny lagérdsdel
och ett g&rdsmejeri. P&
deftta saft blir det jobb till bdde Olde och Hjdrdis p&
gdrden. De borjar ysta pd& komjdlk och i framtiden
kommer de kanske att skaffa getter och Gven goéra
getost.

Hér visar de ndjda kursdeltagarna sina diplom i smdskalig
livsmedelsforadling.

Karin och Tord har nyligen
f&tt hem ett av Eldrimners
tva flyttbara mejerier.
Kilingarna ar redan pd
plats, de kom dit i varas. Nar
getterna killar i februari
startar ostproduktionen pd
gdrden. Planerna for det
egna mejeriet ar dock
redan I&dngt framskridna s&
det flyttbara mejeriet
kommer inte att stanna
IGnge hos Karin och Tord.
Ove Markusson bor
fillsammans med sin familj
och sina getter utanfor
Ndasdker i Vasternorrland.
Hittills har han mest haft
getter for aft h&lla markerna
oppna. Nu vill han boérja
med osttillverkning men i liten skala. Ove forsdker fé&
plats till ett litet mejeri pd& sin trdnga gdrdsplan.

Lena Myhr-Ericson kommer fr&n garden Nybodarna
utanfdr Stugun. Garden delar hon med Mikael Ericson




som gick grundkursen
férra hdsten. Mikael har
varit hemma och rivit
gamla ladugdrden for
att ge plats for nytt
getstall och mejeri
under tiden som Lena
férkovrat sig i ystning,
réknat p& ekonomin,
planerat
marknadsféringen mm.
De kommer aftt ysta ost
pd& opastdriserad
getmjélk och beraknar
komma igédng med
ostproduktionen i slutet
av 2005.

Gordon Danielsson och
Jan Engstrom, vill béda
starta charkproduktion.
De har funnit varandra
under kursen och
kommer sakert att
samarbeta en hel del framdver. B&dda startade kursen
med planer att foradla viltkott. Under kursen har de
experimenterat fram spdnnande dlgburgare som vi alla
har f&tt smaka. Affarsidén ar att sdlja kvalitetsmat i form
av dlghamburgare och kanske s& sméningom ocksé en
korv direkt till kund p& marknader. De vill gérna
samarbeta med andra deltagare pd kursen runt
speciell dressing och bréd. Gordon som har ett
hjorth&ign hemma pé& gdrden vill nu ocksé bygga hus
fér gérdsslakt och charktillverkning.

Ann-Sofi Kdnngdrd driver ett bed & breakfast i Brunflo.
Hon vill ge sina kunder den bést t&nkbara frukosten. Det
var for att kunna géra det som Ann-Sofi sékte sig fill
Eldrimners grundkurs. Det som fascinerade henne mest
under kursen var bakningen i vedeldad ugn. Som tur &r
finns det just en vedeldad ugn i frukostmatsalen hos
Ann-Sofi. Férutom aft baka frukostbrdd till sina gaster
funderar nu Ann-Sofi ocksé& p& att ha kurser i bakning

P& det lackra buffébordet fanns bl a dlgburgare, dlgkorv, farskostar,
syltad pumpa, mjélksyrade grénsaker, svartvinbdrssorbet med
vaniljyoughurt p& getmjolk och konfekter.

mm. Dessutom har l&rt
sig gbra marmelader,
nektar och andra
produkter under kursen
s& det blir nog en bra
frukost.

Bertil Bodén driver
foretaget “festfixarna”
tillsammans med sin
sambo. De har bla
specialiserat sig p& aft
ordna klassfester. For
dessa fester vill Bertil
gora sitt eget godis och
sokte sig fill grundkursen
mycket for att I&ra sig
g6ra marmeladkonfekt.
Detta i olika varianter,
andra typer av
karameller samt
choklad har Bertil
arbetat med under
kursen. Vi fick bla
smaka mycket spdnnande godis pd& den gemensamma
avslutande buffén.

Caroline Schuberts svérmor Gunvor Olsson har ocksd
gdtt grundkusen, det var for tvé ér sedan. Gunvor gick
kursen med inriktning pé& chark och charkfillverkningen
haller ocks& p& att véxa fram pé& gérden. Tanken dr aft
Caroline och Gunvor skall arbeta tillsammans med
detta. Caroline vill utdka sorfimentet med foradling av
bér och grénsaker och har darfér haft den inriktningen
pd& kursen. Hon har prévat sig fram med exempelvis
chutneys, olika marmelader och syltad pumpa. Aven
broéd tycker Caroline &r mycket spadnnande.

Vi p& Eldrimner ser fram emot att finna alla dessa nya
spdnnande produkter ute p& marknader och i affdrer.
De ké&nns verkligen att det kokar av idéer och
fillverkningslusta hos dessa blivande mathantverkare. En
mycket frevlig kurs har det varit. Vi dnskar er alla lycka
fill framover!

ELDRIMNER OCH FRAMTIDEN
— EN LAGESRAPPORT

Under det senaste halvéret har det pagdtt en intensiv
verksamhet for att férankra materialet i forstudien om
Eldrimners framtid (hela férstudien publicerades i férra
nyhetsbladet).

Mobte med jordbruksministern

Det var med stor spdnning vi s&g fram emot att f&
presentera férstudien hos jordbruksminister Ann-Christin
Nykvist. Den 27 juni fick vi tid hos henne och dagarna
innan oroade vi oss fér om hon skulle hinna tillbaka i tid
frén jordbruks-férhandlingarna i Bryssel, som ség ut aft
dra ut extra mycket p& tiden.

Det avslutades pé kvdllen innan vart mdte och det var
en glad och mycket engagerad jordbruksminister, som
motte oss, lyssnade till presentationen av forstudien och
stéllde fré&gor fill s&val Bodil Cornell, som
féretagarrepresentanterna. Hon berattade att de just
avslutade férhandlingarna kring den framtida

jordbrukspolitiken dppnade just fér differentiering och
f&r verksamheter som det Eldrimner nationellt
resurscentrum stér for. Naturligtvis kunde hon inte ge
ndgra konkreta 16ffen men det utspann sig eft intressant
samtal mellan henne, hennes medarbetare och oss.
Hon lovade att ta del av innehdllet i forstudien och att
ge sina medarbetare uppdrag att arbeta vidare med
den.




Jordbruksministern Ann-Christin Nykvist
inviger Scerimner-mdassan 2003.

Riksdagsdebatt om Eldrimner

Nd&sta steg var att jordbruksministern
kom och invigde Saerimner-mdassan.
Vad hon sade dér refereras pd
annan plats i Nyhetsbladet, men vi
k&nde oss stérkta av att hon kom
och av det hon sade till oss. Det ar
ingen tvekan om att vi nu har
hennes och hennes medarbetares
stéd. Hon gick runt p& mdssan,
besdkte ett par av seminarierna, bl
a: Mjdlksyrebakteriernas positiva
verkan, med Michel Lepage. Efter
lunch &kte hon pé& eget initiativ ut
fill Skérvangen pé studiebesdk. Att
allt utféll till belé&tenhet &terspeglas i
en interpellationsdebatt som
utspann sig i riksdagen i bérjan av
december. H&kan Larsson, vér
centerriksdagsman fréin J&mtland,
tog upp problemet med I&ngvéaga
djurtransporter i en interpellation.
Under debatten tog den moderate
riksdagsmannen Bengt-Anders
Johansson upp férdelarna i Europa
med att det finns en smdaskalig
livsmedelsproduktion i Europa och
att Eldrimner i JGmtland &r ett bra
exempel har i Sverige. Det gav
Hé&kan Larsson anledning att ta upp
fr&gan om vad som ska handa
Eldrimner resurscentrum i framtiden:
- Vilka forutséttningar ser
jordbruksministern att se till att
verksamheten vid Eldrimner kan
leva vidare och utvecklas positivt
oOver 2004 och sedan framat i tiden
s& atft det blir ett fast resurscentrum
f&r smaskalig livsmedelsproduktion?

Fradgan bereds i Regeringskansliet
Och jordbruksminister Ann-Christin
Nykvist svarade:

- Jag hade faktiskt férménen att f&
inviga Eldrimners &rliga mdassa

Scerimner i &r. Jag var och besdkte
projektet. Jag var med pé& ndagra
seminarier, bland annat ett dar en
fransk ostexpert ber&ttade for
jamtarna hur man gér den riktigt
perfekta osten.

- Jag besdkte sedan ocksd
Skarvangen dér man goér den har
osten och traffade alla i byn. Jag
motte ett lyckat projekt dér
n&tverket/resurscentret har stottat
ett antal entreprendrer som lyckats
f& fram hogkvalitativa produkter.
Dessa har ocksd lyckats med att f&
en rimlig I1bnsamhet i sina
verksamheter. Det handlar om att
f& den har typen av smdé
foradlingsféretag att ge en rimlig
I6nsamhet och aft ett resurscentrum
som Eldrimner finns, som kan stddja
processen.

- | det korta perspektivet ér det svart
att f& ett séddant nétverk eller
resurscentrum att st& p& egna ben.
Fr&gan om mojligheter till stéd fér
verksamheten bereds darfor for
ndrvarande i Regeringskansliet.

Betydelsen av ett resurscentrum
Hé&kan Larsson uttryckte sin glédje
oOver jordbruksministerns rapport och
understrok vilket bra exempel
Skarvangen ar ndr det gdller dels
att producera ostar av “fransk
kvalitet”, dels att utveckla en
[6nsam verksamhet i yttersta
glesbygd. Han understrék det
jordbruksministern sade om
betydelsen av att resurscentret
finns, for att fler liknande féretag ska
kunna utvecklas.

Och jordbruksminister Ann-Christin
Nykvist svarade:

- Fru talman! Det verkar som om
Hé&kan Larsson och jag ar valdigt
overens i ménga stycken. Vi k&nner
att vi bdr utveckla verksamheten sé
att vi fér forutsattningar for en bra
utveckling av landsbygden. Det
handlar b&de om att utveckla vér
jordbruksndring och att f& en
landsbygdsutveckling som ger en
hallbar produktion av
jordbruksprodukter,

S& langt interpellationsdebatten
som fré&n bdrjan handlade om
djurskydd och djurtransporter. Och
som moderaten Bengt-Anders
Johansson sade: Eldrimner och den
smdéskaliga livsmedelsproduktionen i
Jamtland &r bra exempel ocksd pd
hur man kan jobba pd att undvika
l&nga fransporter!

Mer politiskt stéd

Men vi har fler stora supporters
bland politikerna och riksdags-
partierna. Nar vi inbjod de tre
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riksdagsutskotten som Eldrimners
verksamhet berdr, miljé-och
jordbruk-, nérings- och lagutskotten,
fick vi varm respons frén alla partier.
Under hoésten har métena med
politiker fortsatt:

Miljdpartiets ledning, sprdkroret
Peter Eriksson, Asa Domeij, som har
huvudansvar for fr&égor som ror
vidareutveckling av jordbruk och
smdéskalig livsmedelsproduktion,
samt flera andra kunniga och
insatta miljidpartipolitiker avsatte
flera timmar for att diskutera vér
férstudie med oss och de stdller sig
fill 100 procent bakom véra forslag!
Aven hos vansterpartiet har vi mott
en stark uppslutning och ett stort
infresse for att vara med och stddja
utvecklingen av Eldrimner nationellt
resurscentrum.

Samtliga lanets riksdagspartier
arbetar fér oss: Rune Berglund for s-
gruppen, Camilla Skoéld-Jansson, v,
H&kan Larsson, ¢ och Ola Sundell, m.

Ett stort antal mdten har skett pé&
lokal nivé har i lénet - med
representanter for landsting, for
l&nsstyrelse och fér kommuner. Vi
kan sdrskilt nmna deft starka stéd vi
fé&r frén landstingsr&det Robert Uitto,
fré&n var landshoévding Maggi
Mikaelsson och frén Kjerstin
Bertelsson, kommunalréd i Krokom,
den kommun ddr Eldrimner i fysisk
bemadrkelse finns. Och vér f d
minister, Margareta Winberg har
ocksd sténdigt varit beredd att
stréicka oss en hjdlpande hand!

Text: Inez Backlund




Kurs 1 ﬁonservering med C ﬁristopﬁe Picard

Fré&n centret for smdskalig
livsmedelsféradling, CFPPA i Florac,
Frankrike kom Christophe Picard for
aft undervisa i konservering med
tfyngdpunkt pd vérmekonservering. |
Florac anvdnder de en autoklav fill
varmekonservering, det ar nadgot
som infe finns i Eldrimners regi men
Christophe ber&ttade allmant kring
konservering och éven hur det gaér
att anvdnda en kombiugn likt den
som finns p& Roésta fill att f& fram en
helkonserv. Kursen pdgick under tvé
dagar ddr den férsta frmst var teori
och den andra var mer av det
praktiska slaget dé vi provade att i
kombiugnen sterilisera soppor, grytor
och patéer.

Pastérisering och sterilisering
Christophe bdrjade med att gé&
igenom principerna kring
konservering och hur
mikroorganismerna frivs. Bakterier
utvecklas i temperaturen 0-65°C, vid
de I&dga temperaturerna gdr deras
forékning Idngsamt medan det gaér
undan ndr temperaturen stiger. |
tfemperaturintervallet 70-100°C
pastdriseras en produkt, har doér de
flesta bakterier, mdgel- och
jastsvampar men de bakterier som
gdr in i sitt sporstadie klarar sig vid
dessa temperaturer. For att avddda
aven de mikroorganismerna kravs
en temperatur dver 100°C, det ar
hdar som produkten steriliseras. L&ng
tid och hég temperatur ger ett hogt
bareme, vilket &r steriliseringsvardet.
Ett bareme pd 3 avdddar alla
mikroorganismer, deras enzymer
och sporer i en produkt oavsett hur
smuftsig den &r, det motsvaras i
temperatur och tid av 121,1°C
(250°F) i 3 minuter. Oftast behovs
inte s& hogt sterilisationsvarde utan
en lagre temperatur kan fungera,
fid/temperatur beror ocksd pd
andra faktorer som exempelvis pH
och hur bra r@varor som anvands.
En ren och bra r&vara som hanteras
varsamt utan att bli nedkladdad av
bakterier kan steriliseras med ett
I&Ggre bareme. Den storsta kallan fill
nedsmutsning ar oftfast mdanniskan,
bara med god hygien gér det
darfér att komma langt.

Problemet med sterilisering &r att
produkten I&tt blir sbnderkokt, det ar
darfér en process att hitta ratt tid/
temperatur forhdllande for att
produkten ska bli steriliserad men
aven f& ratt smak och konsistens. En
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process som enlig Christophe i
mangt och mycket handlar om att
prova sig fram. Steriliseringen &r for
att avddda mikroorganismer, vissa
r@varor kan sedan behdva kokas
mer eller mindre fér rétt smak och
konsistens. DAr kommer prévningen
in for att f& en bra produkt, Om
pH:t i produkten &r lagre &n 4,5
récker det med att pastdrisera
burken for att f& den héllbar.
Anledningen till det &r att nér det
blir s& surt kan inte bakterier klara
sig, det som kan &verleva ar jast
och mégel vilka dock avdddas vid
en pastoérisering.

Nar en révara blir nedfryst dédas
parasiter som kan finnas i den men
bakterier klarar sig. De ar d&
inaktiva fram tills att varan tinas dé
de fortsatter att férdka sig. De
mikroorganismer som ar svérast att
ddéda ar bakterierna som &r
sporbildande, de klarar darfér en
hogre femperatur &n exempelvis
mogel.

Definitionen av en konserv &r
en produkt som ar héllbar i
rumstemperaturi 5 ér,
mikrobiologiskt héller de
férmodligen Idngre men
smak och utseende kan
féréndras nar tiden gér. Det
finns ocks& en risk aft
gummipackningar torkar och
ddarmed inte haller helt taitt,
For att f& en bra konserv al
kré&vs aft férpackningen ar

t&t mot fukt, gas, mikroorganismer
mm samt att den fér rétt
varmebehandling.

Om en icke sur produkt (pH>4,5)
pastériseras blir det en kylkonserv
som klarar sig ett tag i kylskép.

Férpackningen

For att & en produkt att klara sig sé&
l&nge &r deft viktigt vilken
férpackning som anvands. Det gér
infe att konservera i alla sorters
férpackningar och det &r &ven
viktigt att ha raitt forslutning.
Christophe gick igenom en del olika
férpackningar som gar att anvénda
samt f&r och nackdelar med dem:
Metall

+ Billigt férpackning

+ Forhindrar ljusinsiépp

+ Latt att sterilisera i dé& burken kan
svdlla och krympa lite

+ L&g vikt

- Produkten syns gj

- Kan ge smak&ndringar

- Kr&ver maskin fill forslutningen, dyrt
vid liten fillverkning

HH

iga konserver: morofssoppa, fisksoppa,
ryta mm.




Hdakan fran Kvitsle lagar
dlggryta som sedan
steriliseras i kombiugnen.

Plast

+ Latt

+ Billigt

+ Inga smakforluster

- Tappar tatheten, sémre hdlloarhet
- Plast och kvalitet kopplas inte
samman

Glas

Det finns tv& sorters glas, dels
industriglas som d&r lite funnare och
som inte &teranvands och dels
familjeglas (ex; med sn&pplock och
gummiring, Familia Wist med
dubbla lock). Det &r viktigt med ratt
lock till burkarna, att packningen
pd locket haller samt att de saitts
pd ratt. Christophe
rekommenderade att anvéanda
négon form av maskin for att f& p&
locken, framst for aft vara séker pd
att f& ett vacuum i burken. Om
produkten som fylls i &r varm blir det
naturligt vacuum, annars kan man
exempelvis safta fast locket i en
vacuumpackmaskin eller med hjdlp
av dnga skapa vacuum i burken.
Desto mer luff som man fér ut ur
burken desto mindre blir
oxidationen (fargférandringen) av
innehdllet. Kanterna pd burkarna
ska torkas av for aft férhindra
ot&theter mellan burk och lock.

UNGEFARLIGA TEMPERATURER OCH TIDER VID STERILISERING AV

OLIKA PRODUKTER

Produkt

(min)

Kott 115

Fisk 110
Lever mm 110
Grénsaker, flytande

ex soppa 113-115
Grénsaker, fasta 108-110

Steriliseringstemp (°C)

Cirka till 90% &r lagom att fylla
burken. Det &r viktigt att det inte blir
nagra luftbubblor dé& dessa ndr det
blir varmt kan stiga uppdt i burken
och pressa ut innehdll. En tanke kan
vara aft fylla burken med korvspruta
f&r att slippa luftbubblor.

Olika storlek, form och material ger
olika tider for steriliseringen. Det &r
alltsé viktigt vid byte av férpackning
att se till sé& att det blir samma smak,
konsistens, sterilisationseffekt mm pd&
produkt i burken genom justering av
tid och/eller temperatur.

Produkten

Om det &r en fast produkt som
steriliseras ror sig varmen in mot
mitten, utifr&n och in, det kréivs
darfdr en lagre tfemperatur, l&dngre
tid. N&r innehdllet i produkten éar
flytande rér sig varmen runt omkring
i hela produkten, det gér dé& att ha
en hogre varme i lite kortare fid.
Enligt Christophe &r en temperatur
mellan 105-115°C att féredra.

Kontroll av produkten

For att veta om produkten blivit
steriliserad kan man placera en av
burkarna frén steriliserings-
omgdngen i ett vérmesk&p, 37°C i
sju dagar for framst ko1t och fisk.
Frukt kan kontrolleras vid en
temperatur av 32°C i 21 dagar och
grénsaker vid 55°C i 7 dagar. Om
det finns en bakterie som har
Overlevt blir den dé flera miljarder
under den tiden. Ofta marks det
redan efter en-tvé& dagar om
steriliseringen har misslyckats. Om
olika produkter steriliserats p& samma
gdng ar det viktigt att ta av den
kansligaste produkten fér kontroll.

Om det finns bakterier i produkten
kan man ofta se, efter tiden i
varmesk&pet, att locket svéller upp
och att deft blir fargfér&ndringar i
burken pé& grund av nedbrytningen.
Fr&n nedbrytningen brukar det
ocksd lukta ammoniak eller sulfat i
burken. Vid minsta misstanke pd& att

Kérntemp (°C) Tid

110 90-100
105 (max) 70-80
105 80

105 60-80
103 80-90

det ej blivit steriliserat bor testet
gbras om.

Efter tiden i v&rmesk&pet gér det
ocksé att kontrollera produkten
genom att mé&ta dess pH. Detta ar
en extra sékerhetskontroll d& det
inte &r helt sékert att locket buktar
och att produkten luktar konstigt
om det finns bakterier i men det &r
inte heller sékert att det &r bakterier
i om locket bukter lite. Produkten
ska vara rumsvarm och matas
fillsammans med en annan produkt.

Har pqssercs-'?isksopppa i
raffinésen innan fylining
pd burk,,

Det &r viktigt att bédda produkterna
mats vid samma tillfélle och med
samma pH-md&tare. Om skillnaden
mellan de bé&da burkarna &r mindre
&n 0,5 &r produkten ok men om
skillnaden &r stérre én 0,5 &r det ett
tecken pé& nedbrytning i burken.

Kolla ocksé att locken sitter riktigt
pd. For mycket vacuum i burken
kan férstéra packningen i locket
och fér lite kan medféra oxidation.
Lagom tryck &r 20-40% undertryck,
vilket gér att méta med
tfryckmdtare. Att det &r vacuum gér
ocksé att kolla om locken har sé&
kallat klicksystem, att det klickar fill
nar locken slGpper.

.. Temperaturen mats inuti i burk
Simed kalkonlevermtei.



Soerimner huserade i &r till
stor del i den rymliga och
val fungerande Jamtkrafthallen i
As, som evenemanget till éra f&tt
byta namn fill Valhall. H&rinne
rymndes matprojektens
utstaliningar, café, butik,
produkttavlingen - for forsta
gdngen arbetade juryn infoér
publik, eft lyckokast -
Geoestabudet och eft par

seminarier, systrarna Brydling, rest.

Marmite beré&ttade och dukade
upp eft buffébord fér 6ga och
gom och Hur beddmdes
produkterna i tavlingen blev eft
roligt och mycket uppskattat
inslag i hallen under l6rdagen.

| Valhall minglades & mottes det,
har fikades och handlades det.
En trivsam mdtesplats for
massdeltagare och andra
besdkare. Seminarierna holls i As

-

T v&: Seminariet Hur beddmdes produkterna blev en publiksuccé: hé

Jordbruksministern Ann-Christin Nykvist inviger.

r ses Michel Lepage med tolken Gert Andersson prafa ost.

Féreningshus, Asgard, respektive
pd& Torsta (JiLU), Midgérd. Torsta
Kok serverade smdskaliga
luncher under mdéssdagarna.
Kurserna - totalt fem stycken -
ronte stort infresse och var i
princip fullfecknade allihop;
jatteroligt! Sammantaget eft
lyckat arrangemang som Vi i
massledningen kdnner oss
mycket ndjda med!

Vi ér ocks& ndjda med att var
jordbruksminister Ann-Christin
Nykvist kom och invigde mdssan,
och vad hon sa i sitt tal, I1as mer
om det pd sid 9.

Har pd féljande sidor kan ni ldsa
mer om vad som sades p&
seminarierna och dessa
minnesanteckningar kommer
ocksé aft ladggas ut pd var
hemsida www.eldrimner.com
Val mott nasta ar, dé ar det
10-&rsjubileum!!

Mitten: Robert Uitto, landtingsrdd beddmer ost i bldmogel- resp. fabodklassen. T hd: Samkvam i caféet i Valhall.



VILL DU STARTA
MED CHARK?

dra produkter @r ekolo-
giska och hantverks-

mdissigt framstdllda. Det betyder
att de ar dyrare én de
konventionella. Detta utnyttjar vi
i marknadsféringen berdéttar
Jiirgen Kérber, chef for det
hantverksmdssiga charkuteriet
pé den ekologiska garden
Hermansdorfer i soédra Tyskland.
Han gav en éverblick éver olika
charkprodukter och hur de véxt
fram.

Charktillverkning &r ett gammalt
hantverk som bygger p&
konserveringsmetoderna
rokning, saltning och
mjolksyrning. Skinka ar eft
exempel. Grisarna slaktades p&
hosten ndr de var feta och fina.
Skinkan saltades ner under
vintern. N&r véren och solen
kom héngdes de upp for aft
torka i solen. For att skydda
skinkan frén flugor och vérme
under den besvarliga
sommaren bakade man in
skinkorna i en blandning av fett fr&n
grisen, mjol, salt och peppar. Med
hjélp av pastan hindrades skinkan
fr&n att torka ut. De fick sedan
hanga tills de skulle &tas. Man
upptéackte att smaken utvecklades
mer ju langre den hangde. |
Frankrike har man utvecklat konsten
att tillverka patéer av olika slags
inélvsmat.

| Tyskland har ménga olika
korvsorter utvecklats. Det finns dver
400 sorter. Mycket tack vare de
mdanga sma slakterierna med
filhérande restauranger. Farskheten
garanteras och det &r kort vég
mellan djuret, produkten och
kunden. Grisen slaktades pd&
morgonen, korven fillagades
medan flasket var varmt och
serverades samma dag. For att
kunna goéra korv med bra

Jurgen Korber, charkmdéstare fréin sédra Tyskland
berdttar om och visar olika charkprodukter.

egenskaper &r det viktigt att kunna
bearbeta kéttet medan det
fortfarande &r varmt, ber&ttar
Jurgen Korber.

Utvecklingen och industrialiseringen
har gett oss kemiska méjligheter att
ge r&varorna liknande egenskaper
som nyslaktat kdtt. Vi har ocksd faitt
produkter som kan lagras l&nge pd
Supermarketen. Nu kommer
motrorelsen. Det smdaskaliga med

gamla metoder ska visas for kunden.

Olika typer av produkter

Jurgen Korber ber&dttade om olika
typer av produkter.

Kochwurst innebdr att révaran ar
kokt innan den bearbetas fill korv.
Bruhwurst &r gjort pé réitt material
som bearbetats till smet och sedan
varmrdks och/eller kokas.

RA&wurst &r en spekekorv som
bestér av rétt material som
torkas och &ven kan rdkas.
Mogel hjdlper till att konservera
den.

Metwurst &r ocksé& en typ av
spekekorv innehdller upp till 40
procent fett och ar
pastejliknande.

Kokeskinketyp ar oftast
hoppressade smd kdttstycken.
Den ar saltad och rékt och
nitritsalt har sprutats in
tillsarnmans med kryddor.

Fett &r det mest smakrika i
charkprocessen. Avgoérande for
kvalitén, konsistens och smak,
ar att ha ratt andel fett i
produkten. Ju mer fett i
produkten, ju mindre vatten
innehdller den och desto béttre
halloarhet blir det. Smaken kan
ocksd styras med rékningen.
Hur mycket rék och hur mé&nga
gdénger produkten réks liksom
fraslaget ar viktigt. Tr& med lite
garvsyra, t ex al, ska anvandas.
Korvens halloarhet kan ocksé
oOkas med hjdlp av
mogelskimmel som hos T ex
salami.

Priser

Slakteriet &r inte EU godkdént, vilket
betyder att han inte kan exportera
sina produkter utan endast sdlja
inom landet. Jurgen presenterade
nagra priser for sina produkter.
Torkad skinka kostar mellan 35-40€
per kg, salami 28-30€ per kg.
Ekologiska produkter kostar ungefar
det dubbla mot konventionella.
Livsmedelskontrollen kostar honom
inte speciellt mycket.
Kontrollfunktionen gér mer och mer
over till veterinéren som
levandebesiktigar djuren. Per gris
kostar det 11€ per lamm 9€ och
ungnét 20 €. Enligt bestmmelserna
fé&r inte vilt slaktas i samma lokaler
som tamdijur.

Text: Agneta Andersson

~ - rr]
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T va: Eldrimner-installation. Mitten: Ulrika Brydling, rest. Marmite i Are haller tilsmamans med sin syster Carina i seminariet Duka upp
fér 6ga och gom i Valhall. T ho: Féretagare tréffas kring produkterna i Scerimner-butiken.



VARMANDE ORD FRAN JORDBRUKSMINISTER
ANN-CHRISTIN NYKVIST

- Ni féretréder en
verksamhet som har en
mycket stark
utvecklingspotential, en
verksamhet som ger den
svenska landsbygden
livskraft. Tack vare era
féretag ar det mojligt att
ocksd bevara servicen -
som skolor och butiker - i
mindre samhdllen med
Idnga avstand fill
kommuncentra.

- Dessutom dr kvaliteten pd&
produkterna mycket hog.
Jamtland-Harjedalen ar
bdst i landet ndr det gdiller
lokalt producerade livsmedel. Jag
ar mycket imponerad av vad ni
A&stadkommit har!

Jordbruksminister Ann-Christin
Nykvist gav idel berdom &t b&de de
smaskaliga livsmedelsforetagen i
Jamtland och fill Eldrimner ndr hon
invigde Scerimner. Oron &ver atft
hennes flyg var férsenat och atft
ddarmed invigningen blev senare an
berdknat, lade sig snabbt s& snart
hon kom och fick mikrofonen i sin
hand. Hon menade att
verksamheten vid Eldrimner helt
ligger i linje med EUs kommande
jordbrukspolitik och att det, nér den
borjar tillémpas, ar just som arbetet

bedrivits i J&dmtland man bér arbeta
i landet som helhet,

- Ett hdllbart jordbruk, produktion av
sakra livsmedel av hodg kvalitet och
med unik smak, blir allt viktigare,
sade hon. En differentiering av
jordbruket ddr vidareféradling av
révarorna fill lokalt producerad mat
i kombination med turism ger hdga
mervarden for samhdllet och for
konsumenterna. Darfor ar niinne pd
helt ratt vag har i Jamtlands 1an.

Tyvarr har jag ingen penningpdse
idag, men jag lovar aft hjdlpa er. Nu
- i férsta hand med de akuta
problemen fo6r 2004.

Effer invigningstalet
klargjorde hon
ytterligare aft
mojligheterna att
stodja ett Eldrimner,
nationellt resurscentrum
enligt den modell som
finns i forstudien, dkar
betydligt ndr den nya
jordbrukspolitiken ska
omsdattas i praktiken.
Det blir tidigast frén
2005 och d& kommer
det att finnas ett
“nationellt kuvert” med
medel aft stddja den
typ av initiativ som
Eldrimner utgér och
som leder fill differentiering och mer
vidareféradling inom jordbruket.
Hon understrok samtidigt att det
froligen intfe kommer aft bli mojligt
med en helt statlig finansiering ens
efter 2005.

- Ni méste parallellt arbeta ocksd
med andra I6sningar for att f& fram
pengar ftill verksamheten, sade hon.
- Men den smdaskaliga
livssnedelsproduktionen, pd det sait
ni byggt upp den, har framtiden fér

sig!

Text: Inez Backlund

SUGEN PA OST?

| detta seminarium visade
mejeristerna p& Rosta
Mejeri, Claes och Kerstin
JUrss deltagarna runt i
mejeriet och gav samtidigt
en inblick i osttillverkning
under hantverksmdassiga
former. Seminariet avsluta-
des med avsmakning av
bdade get- och koostar
tillverkade i mejeriet.

Har i mejeriet utbildas
manga ystare varje ar. Hér
kan du gd bdde den
veckoldnga grundkursen
for nybodrjare och kortare
kurser for vana ystare.



Mjolksyrebakteriernas positiva pdverkan

5 — e

Med Michel Lepage, tolkning av
Gert Andersson. Michel &r r&dgivare
och mejeritekniker sedan 28 &r, som
har arbetat i flera lGnder dver hela
varlden.

Mjolksyrebakterier ér inne just nu
Syftet med detta féredrag ar aft
informera om forskningsron kring
mjolksyrabakterier och att ge en
bild av vad som kan komma i
framtiden inom omr&det. Amnet ér
hoégaktuellt. Over 1000 forsknings-
rapporter har kornmit under de
senaste dren som handlar om
denna grupp bakterier. Det &r dock
bara en del av dessa som direkt
handlar om mjolksyrabakterier i
osttillverkningen. Bakterierna ar
namligen infressanta aven vid
beredning och konservering av fisk,
gronsaker och inte minst ensilage.

Vad ar mjélksyrebakterier?
Mjolksyrebakterier &r mikrober. Nar
vi hér ordet mikrob blir vi réddda.
Ordet forknippas séllan med négot
positivt. Bland mikroberna finns det
de som ar farliga fér manniskan,
men det finns &ven ménga som inte
ar giffiga, utan som vi istallet &r
totalt beroende av for vér
Overlevnad.

Mjolksyrebakterier finns lite varstans i
naturen, hos sé&val ménniskor, som
djur och vaxter. Gemensamt for
gruppen ar att de har férmdégan att
omvandla mjélksocker (laktos) fill
mjolksyra. Detta ar en mycket
valkénd omvandlingsprocess.
Utifréin socker&mnet laktos
produceras glukos och galaktos.
Glukosen omvandlas darefter till
mjolksyra. Detta medfér en pH-

sénkning, som i sin fur f&r en
konserverande effekt p&
produkterna. De flesta patogener
gillar némligen inte sura miljéer, utan
féredrar neutrala miljder kring pH 7.

Klassificering av mjolksyrebakterier
Mjolksyrabakterier finns i tvé& former.
Nd&gra ar runda och kallas fér
Lactococker (forr kallades de for
Straptococker) och andra ar
avlénga och kallas fér lactobaciller.
Inom dessa former finns det flera
variationer.

Man kan klassificera mjélksyre-
bakterierna efter inom vilket
temperaturintervall som de &r som
mest verksamma:

Termofila arbetar vid hég
temperatur 40-50°C &r optimum.
Mesofila frivs bdést i mellanskiktet 20-
30°C d&r optimalt.

Psykrofila arbetar mest optimalt vid
I&ga temperaturer dvs under 10°C.
De psykrofila har man mycket lite
nytta av inom livsmedelsteknologin,
men det kan finnas vissa grupper
som dar infressanta ndr det gdller att
bekdmpa patogener.

Utdver detta satt klassificeras
bakterierna efter hur de fermenterar:
Nd&gra producerar enbart mjolksyra
(homofermentdra), andra
producerar mjélksyra och néigot
annat dmne (heterofermentdara)
Detta andra &mne d&r ofta ett
aromatiskt dmne. Vissa stammar i
denna grupp kan neutralisera
patogener. Andra av dessa ar
aromer som kan f& betydelse fér
produktens smak. N&gra har bildats
av citrater som producerar
speciella aromer som kan ge ostar
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en smak som brukar beskrivas som
no6tig eller fruktig. Dessa smaker kan
man bara finna i férskare ostar. Vid
l&ngre lagring kommer enzymer
som produceras under lagringen att
bryta ner dessa aromer. |
opastdriserad mjolk finns hela 45-48
olika sorters mjolksyrabakterier. Varje
bakterie har en egen arom och en
egen uppsattning enzymer. Vilken
eller vilka av dessa mjolksyre-
bakterier som man utgér fr&n har
stor betydelse for vilken smak som
osten kommer att f& i sluténdan.

Pastérisering av mjolk

P& grund av hdlsovadliga bakterier
pastdriserar man mjolk. Genom
pastoriseringen dddas de patogena
bakterierna, men dven de bra
bakterierna. En del av dessa ar
noddvandiga for processen, andra
behovs for att f& till en bdttre,
fylligare arom. Vilka som man
atertillsatter mjodlken ér mycket
betydelsefullt.

Nuftritionister i Tyskland h&vdar idag
att vi behdver gé tillbaka fill
opastdriserad mjoélk, for att kunna
6ka mdanniskans upptag av kalcium.
Genom pastodrisering av mjolk
férstors bland annat tvé enzymer,
fosfatas och laktas. Fosfatas har
betydelse for ménniskans formdéga
atft ta upp kalcium. Laktas
underlattar nedbrytningen av
laktos. Laktosintoleranta har ofta for
lite av detta enzym.

Under lagringen utveckias
smakdmnen och konsistens.
Omvandlingen fr&dn massa fill fast
ost, dvs konsistensomvandlingen
beror pd& att mjdlken dvergdr till
enkla besté&ndsdelar, némligen
protein och fett. Under
lagringsperioden bildas &ven
enzymer. Proteinet bestdr i
huvudsak av kasein, som under
lagringen kan brytas ner i olika
mindre element (polypeptider,
peptider, aminosyror, fric aminosyror
och ammoniak). Vid varje stadium
uppkommer olika smaker. Olika
ostar kan stanna olika fidigt i denna
nedbrytningsprocess. Vissa av dessa
stopp &r inte dnskvérda. Om
nedbrytningsprocessen stannar av i
peptidstadiet kan resultatet bli en
ost med besk smak.

Nedbrytning av fetter

Under lagringen sker éven en
nedbrytning av fetter, med hjdlp av
en l&ng kedja enzymreaktioner.
Fettet ska brytas ner till fettsyror.
Dessa fettsyror ger smak, ibland god
ibland dalig. Vilket beror i stor



utstréickning pd& vilket foder som
djuren har utfodrats med. | eft
utfodringsférsék dér man utfodrade
med enbart hé och spannmal,
férutom betet visade det sig att 45
% av fettsyrorna varierade
beroende p& om det var sommar
eller vinterutfodring. N&gon stéller
en fréga om ostar som fér tvélsmak.
Michel forklarar. Jo, fortvéining kan
ske av ostar som lagrafs I&énge. Det
ar fetterna i osten som omvandlas.
Gammaldags tval kan man ju
producera av olivolja och soda.

Bactericider - naturens egen
antibiotika

Anda sedan 1986 &r det kant att
mjolksyrebakterierna kan producera
bactericider - ett
antibiotikalikanande &dmne som
finns i naturen - som har i uppgift att
hjdlpa olika bakterier eller
neutralisera olika slags bakterier, ex.
motverka andra bakterier fr&n att
utveckla sig. Det finns en bactericid
med namn nicin vilken produceras
av en stam mjolksyrelbakterier inom
Lactococcus Lactis som férhindrar
utveckling av Listeriabakterier! En
annan kallad pediosin kan hindra
utveckling av Staffylokockus Aurus.

Varifrdn kommer
mjélksyrebakterierna?

| opastoriserad mjoélk - fill skillnad
fré&in pastodriserad mjélk - finns en
mangd olika bakteriestammar och
vissa av dem kan producera
bactericider, varav en del kan
neutralisera/motverka patogena
bakterier.

Varifr&én kommer bakterierna i den
obehandlade mjélken? Majoriteten
kommer fré&n den allmdanna miljén
runt omkring. Ex. 300 ér tilloaka i
fiden mjolkade man inte inomhus i
ladugdrden. D& fanns det mer
mjolksyrebakterier i miljén =
utomhus, och mjélken berikades
("smittades”) med dessa goda
bakterier.

Hos eftt friskt djur finns i
spenkanalerna mikrokocker, en
svag, enkel bakterieflora 300-1000
bakt./ml. Vid fraditionell mjolkning
fick mjolken b&de goda och ddéliga
bakterier via miljdn. Men med slutna
mjolkningssystem, vilket minskar
smitta fr&n ddéliga bakterier, berikas
inte mjélken heller med de goda
bakteriernal Darfér behodver vi ldra
oss aft fillféra de goda
mjolksyrebakterierna.

Tréets hygieniska egenskaper
Det &r en utbredd férestdlining idag
aft allt som inte &r desinficerat ér

negativt, sGdger Michel. Det &r ex.
férbjudet att mjdlka i fréspannar,
men trd ar ej s& ddéligt som man kan
fro. Det finns exempel i Frankrike dar
man producerar ost i grytor av 1ra. |
samband med mjélkdirektivet 1992
forojods detta. D& bad
producenterna forskare att ta fram
belagg for att tr& kan ha positiva
egenskaper vid ystningen. Och de
fann bevis for detta och metoden
att ysta i frékar erk&ndes i EU-
domstolen.

Den metod att bearbeta trékaren
som féljer harstammar frén
mangdarig kunskap och erfarenhet.
Man férbereder forst tréet i soda,
sen fyller man ostkaren fill bréddden
med vassle, allt enligt bestdmda
protokoll. Forskarna féljde metoden
och analyserade allt. Vid denna
process hittade man bara
mjolksyrebakterier. Man gick vidare
och testade att tillféra patogena
bakterier som E-coli, Staff. Aurus p&
fréytan, sen férberedde man
grytan. D& férsvann de patogena
bakterierna fran trékaret.

Det handlar naturligtvis inte om “gé
tillbaka till g&rdagen” men vi ska
forsté att anvénda
mjolksyrebakterierna positivt, 12
olika forskningsteam i Europa kan
bevisa att man kan anvdnda
mjolksyrebakterierna positivt pd&
deftta vis, som ett skydd mot
patogena bakterier.

Mjolksyrebakterierna som
”medicin”

Inom forskningen kom en rapport
1982 om atft mjdlksyrebakterier kan
vara bra i férebyggande syfte mot
cancer i magen. De pdverkar av
naturliga skal nedbrytningen av
mjolk. Andra medicinska fakta visar
att i de lander dér man &ter mycket
youghurt har man férre allergi- och
matsmdaltningsproblem. Det har
gjorts studier p& youghurt och vissa
ostar dér man padvisar aft laktosen
omvandlas genom férddlingen
(syrningen) s& att den underl&ttar
for lactosintoleranta; en studie visar
att opastériserad mjodlk ej gjorde de
laktosintoleranta lika intoleranta
som nd&r de drack pastdriserad
mjolk. Pastoriserad mjélk innehdller
inte laktas, det enzym som hjdlper
fill att bryta ned laktos. Syrad mjolk,
alltsé& youghurt och fil, innehdller
mjolksyrebakterier som utfér samma
arbete som laktasen.

Proteinerna i ko- respektive getmjélk
skiljer sig &t. Vi har eft ex. med
Nestle som skickade mjdlkprotein
att ges till barn, dessa barn kunde
inte bryta ned komjélkens proteiner,
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de var namligen vana vid getmjolk.
Idag skickas torrmjolk fréin get.

Smorsyrebakterier

O-risk existerar inte, sGger Michel.
Hur noggrann och kunnig man én
ar kan man f& problem med
patogena bakterier genom en
olyckshdndelse.

Vad kan man géra mot Listeria? Ta
hjdlp av mjolksyrebakterier som
bildar r&tt bactericid,
mjolksyrebakterierna ar naturligtvis
inte bra enbart som skydd mot
Listeria utan behodvs for syrningen.
Vad kan man géra mot
smorsyrebakterier? Det dr icke
patogena bakterier som fillvéxer
pga fel i ystningen. Ystningsfel kan
leda fill att ostarna svaller upp/jéser,
men var ej radd for héligheter i
osten. Smorsyrebakterier producerar
en spricka i osten, den kan spricka
mitt i. Smorsyrebakterierna bildar
smorsyra i osten, vilket ger samma
smak som smor effer 1 vecka i solen!
Smorsyrebakterierna kan ge smak-
fel och sprickor i osten och ar
motstédndskraftig mot pastoérisering,
men ej sjukdomsalstrande. Mycket
jobb laggs ned pd& att f& bukt med
detta smdrsyreproblem inom
industrin. Loésningen ar att ej f&in
smorsyrebakterier. Men andra
metoder anvands som:

1. Eftersom smorsyrebakterierna
oftast kommer fré&n ensilage, s& har
man ex. p& vissa hall i Frankrike
férbjudit ensilageutfodring.

2. Fettet centrifugeras.

3. Nitrater fillsaitts.

Bactericider istdllet for antibiotika i
framtiden?

Det har gjorts stora framsteg i den
biologiska kampen, som &r den
férdelaktigaste; i en kultur av
mjolksyrebakterier skapas skydd
naturligt. De neutraliserar de
bakterier vi ej vill ha. Efter 1,5-2
fimmar (mjolken har ett inbyggt
skydd under denna tid) produceras
bactericider och de finns sedan
kvar och utgor ett skydd (en
“livforsékring”) senare i processen.
Dessa skyddsé&imnen, bactericider,
ar intressanta; kanske kan de
ersatta antibiotika pé sikt? Vi
behdver hitta 16sningar pé&
resistensproblemet mot
antibiotikum, eft problem som bara
okar idag.

Minnesanteckningar gjorda av
Hanna Arvidsson



LOKAL MAT MED
SAMMA STATUS SOM
REEBOK OCH NIKE

ad tycker ungdomar ar bra

mat? Hur ska livsmedels-
producenterna géra fér att
ungdomarna ska vdéilja lokal mat?
Vad dr det som goér att vi véljer det
vi gér i butiken? Ar det trender
ocksd ndr det gdller mat? Dessa
fragor férsokte samtalsledaren Kari
Lenvik frdn Burmans och tidigare
NNP f& svar pa tillsammans med
Lena Gavelin, maratonlépare och
Anders Sédergren, Iangdskiddakare.
| publiken fanns savél smaskaliga
producenter som
gymnasieungdomar.

Hur &ter d& unga elitidrottare? Vad
anser de vara viktigast? Bdde Lena
Gavelin och Anders Sédergren &ter
varierat och tycker det mestai
matvag ar gott. Att f& i sig tillréckligt
med energi och évriga
ndrings&mnen i férhdllande fill
fréningsmdangd &r det viktigaste.
Maltiderna ska ocksé vara lampligt
férdelade 6ver dagen. Vad hittar vi
i deras kylsk&p? B&da dr singlar och
bor ensamma.

Basvaror hemma

-Fast jag bor ensam lagar jag den
mesta maten sjdlv, berdttar Lena
Gavelin Jag storhandlar och ser till
att jag har mat som &r snabb, god
och enkel. Potatis, ris, pasta finns
alltid hemma liksom grénsaker, fisk
och kottfars i frysen. Farska
grénsaker och frukt &r andra viktiga
komponenter till méltiden. Det ska
vara n&gorlunda gott och billigt.

- Jag ater for det mesta ett mél ute
och ser fill att f& extra grénsaker fill,
berattar Anders Sédergren. For
ovrigt har jag liksom Lena alltid bas-
varor hemma. Kottfdrs finns alltid.

Gymnasieungdomarna, som gar
forsta &ret p& Ares Hotell och
restaurangskola, lagar maten sjalva.
De menar att maten ska vara god
och billig. Att maten inte f&r kosta

s& mycket betonades noga. Om
den svenska maten kostar lika
mycket som importerad vdljer de
den svenska, annars ar det pris-
lappen som styr. Uppfattningen var
aft det &r mindre “skit” i den svenska.

En dam tryckte p& att maten méste
vara giftfri. Den maste ocksé vara
varierad s& vi inte behover &ta piller
for atft f& i oss vitaminer.
Ndarproducerad var viktigt for
henne. Ska man géra en bra produkt
mdste ingredienserna f& kosta. Jag
vill inte ha onédiga fillsatser i maten.
Det k&nns fel om en produkt har hur
l&ng héllbarhet som helst.

Kari Lenvik podngterade att man
kan inte uppfostra konsumenterna.
Som sdljare méste man ténka sig in i
malgruppen. Undersdkningar visar
att vi tycker aft vi ska kdpa
ekologiskt men ndr vi val ar i butiken
vdaljer vi efter priset.

Lena Gavelin podngterade att vi
mar battre om vi &ter rétt, Ett bra
satt for producenten att né
konsumenten &r att ge konkreta tips
om hur man snabbt och enkelt
lagar fill lokal mat.

Vdljer det som dar gott

En snabb undersdkning i publiken
visade aft vi ndr vi handlar valjer vii
férsta hand efter att maten ska
smaka gott. Darefter kom att maten
ska se fréisch ut och vara billig. P&
sista plats kom r&tt varumdarke och
férpackningen. Svenskt, ekologisk
och nérproducerat ligger déremellan.
Detta stmmer bra med resultatet
frén en stérre svensk undersdkning.
For producenterna &r det viktigt att
tanka pd de smdé hushdllen som ar
allt vanligare idag. Det &r viktigt att
hitta r&tt forpackningsstorlek ocksd
f&r dem. Vi har till viss del foréndrat
vara &tvanor. Vi stressar mer i
veckorna och tar oss mer tid att laga
mat pé& helgerna. De flesta ungdomar
&ter trofs allt fortfarande med
familjen minst en maltid per dag.

Vad kan vi dé& goéra fér att stimulera
lokal mat? En sammanfattning
bland slutkommentarerna &r: Det
mdste till en béttre markning sé vi
snabbft hittar det som verkligen &r
svenskt. Vi behover en tydligare
spdrbarhet. Dar kréivs en vilja bland
politiker och féretagsledare. Maten
ska gdérna vara svensk men fér inte
kosta for mycket, Handla lokalt s&
halls naringslivet igéing.

Text: Agneta Andersson
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SPELAR
FORPACKNINGEN
ROLL?

Tre reklam- och designféretag hade
fatt i uppdrag att titta pa hur
férpackningarna hos smdskaliga
producenter i Jdmtlands Iéin skulle
kunna éndras f6r att f& produkterna
att uppmérksammas mer. Men ...
varfér dndra pd férpackningarna
nér de ér bra som de ar? En stor
variation @r ocksd en styrka. Det
visar pd en smdskalighet och att
varorna dr gdrdsproducerade.

Istéllet for aft de tre féretagen skulle
konkurrera och komma med fre
olika forslag valde man att
samarbeta. Erika Sandstréom, Klas
Enkvist och Kjell Lundberg slog sig
samman och kom fram till aft det ar
bdattre att satsa pd ett gemensamt
varumdrke att samlas kring fér de
smd& lokala producenterna. Ett
varumarke kan laddas pd lika sartt,
Det ska vara sé& distinkt som mojligt.
Visa vad som skiljer det fréin
mdangden. Attraktivt och visa en
tydlig identitet. Ha etft gott rykte och
ge produktfordelar. Visa pd
specifika varden. Ett varumdarke tar
fid att bygga och allt du gér och
allt du sager spelar roll.

Vilken nytta har man dé av ett
varumarke? Jo t ex aft det skapar
férstahandsval hos kunden. Du kan
ta ut ett hogre pris. Ger stabil
efferfrégan for framtiden och
underl&ttar utvidgningar. Det
forléter, dvs du fér en ny chans trots
en miss. Det sarskiljer vid likvardiga
produkter.



Trovardighet

Utgdngsldget ér en méngd
smdéproducenter och de
olika férpackningarna
signalerar aft produkterna &r
hantverksmdssigt gjorda.

erinfe av med
frovardigheten. Det som
férenar &r att de ar
producerade i Jdmtlands I&n.
De d&r gardstillverkade sé&
behdll férpackningen om
produktens kvalité ar bra. Det
gemensamma att satsa pé
ar snarare aft ses som ett
sigill. Tradition, gérdstillverkat,
jéamtlandskt, kvalitet ar ord
som dr positiva. Vad ska dé
namnet vara?
Gardstillverkade Delikatesser fréin
Jamtland kan vara en idé. Det kan
fungera som ett stdd for produkten
och slér inte ihjal véra egna
varumadrken. Logotypen mdste
signalera pd& l&ngt héll som en sorts
sigill och visa texten och en
gdrdsgadrd. En symbol och grafisk
enkelhet som alla kan k&dnna
delaktighet i och som inte
begrdnsar vilka produkter som kan
anvénda sig av logotypen. Utifrédn
denna kan man sedan skapa
etiketter eller sigill att sétta pd de
egna férpackningarna.

Vid skyltning i butik kan man ocksé
dra nytta av en stark symbol att
samlas kring. Fler producenter med
olika produkter kan samlas “i en
I&da”. Det férenklar f&r handlaren
och producenterna far mer upp-
mdarksamhet tillsammans. Mdarket
kan lampligen &gas av en férening.

Finns redan manga mdrken

Det finns redan liknande mdarken.
Svensk lantmat, Dalslandsmat m fl,
kommenterade producenter i
publiken. Hur ska vi som redan ar
med i andra sammanslutningar
gdéra? Manga har ocksé KRAV-
mdrket,

Det fé&r inte bli en intressehierarki.
Mdrket ska inte konkurrera med
KRAV, utan ses som etft komplement
och kunna passa fill allt méjligt
bd&de fardigtryckt och som
komplement till en handskriven
etikett. Vi kan hoppas pd ringar pd&
vattnet. Den befintliga marknaden
kan knyta en ny till sig.

Tore Bré&nnlund avslutade
diskussionen med aftt sdga “Det
viktiga med unika idéer &r atft vara
raitt i tiden”.

Text: Agneta Andersson

“Tafsa inte p& det egna.” Gor

ELDRIMNER SOM PERMANENT
RESURSCENTRUM

- STARKT INTRESSE FRAN OVRIGA DELAR AV SVERIGE!

- Alla dessa matprojekt vi har i
Sverige! Vad blir resultatet av dem?
Satsa pd Eldrimner i stéllet for att
splittra upp resursernal

Det utbrast en av deltagarna i
seminariet om Eldrimners framtid
som permanent resurscentrum efter
det att Bodil Cornell presenterat vér
férstudie. Och alla de évriga
deltagarna instdmde:

- Samordning efterlyses - Eldrimner
ar lésningen.

- De flesta férvantar sig i dag att
Eldrimner ska finnas och vara ett
resurscentrum dit man kan vénda
sig frén hela landet!

- Eldrimner &r det naturliga navet,
men I&dgg gdrna ut kurser och hjdlp
till med att skapa “dottercentra”.
- Eldrimner har utvecklat en sé& bra
modell f&r samarbetet med
féretagarnal

Uppslutningen bakom Eldrimner som
ett nationellt resurscentrum
ndr det gdller smaéskalig
livsmedelsforadling var
alltsé total bland
deltagarna - &tminstone
bland alla som uttalade
sig. Infressant att notera
var ocksd att 90 procent
av deltagarna kom frén
ovriga delar av Sverige
och att det éver huvud
taget var en stor andel
deltagare fréin évriga
Sverige i alla érets
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Bodil Cornell, projektledare Eldrimner.

Scerimner-seminarier och kurser: i
genomsnitt cirka 70-80 procent.

Det marktes att férstudien och
innehdllet i den verkligen har nétt ut
i vart eget I&n och att deltagarna
fr&n 6vriga delar av landet hort
talas om de forslag som finns i den,
men ville veta mer och sjdlva
komma med synpunkter.

Ett av de delteman, som togs upp
vid seminariet, var hur Eldrimner kan
hjdlpa till med att péverka och
utbilda hélsovardsinspektdrerna runt
om ilandet s& att de battre forstér
vad smaskalig livsmedelsproduktion
innebdr. Eft annat var att Eldrimner
ytterligare ska utveckla temat med
mjolksyrebakteriernas positiva
inverkan pd& produkternas kvalitet
och pd& konsumenternas hdlsa.

Text: Inez Backlund




ATT UTVECKLA
TURISTMALTIDEN

oken och utvecklings-

projektet “Den goda
resan” presenterades av Nina
Danius som under sin tid p&
ETOUR forskat kring
turistmaltiden. Nya idéer
testades i praktiken genom att
féra samman sméféretag Iangs
Inlandsbanan. Genom ett
utvecklat samarbete lyckades
man ge turisterna olika
matupplevelser I&ngs hela
banan.

Tillsammans med
Restauranghdgskolan i Grythyttan
har Nina Danius studerat
turistmaltider i Sveriges inland. Hur
kan man se p& mat? Vilka
mojligheter finns i turistmaltiden?
Kan maltiden knytas till
turistattraktionerna? :

Alla har négot att séga om resande
och mat. Mat och mailtider ér allt
viktigare nér man &r ute och reser.
Maten i sig har fatt stérre betydelse.
156 procent av turisternas pengar
l&ggs p& mat, 9 procent pd&
boende. Alltsé : Mat &r en stor del
av turisternas konsumtion.

En sinnlig upplevelse

Maten har blivit en sinnlig
upplevelse. Det dr inte l&ngre bara
att matta hunger. Marknadsféring
om turism har ofta mat pd sina
bilder numera. Restaurangernas
matkultur kan ses som en motsats fill
hemmakulturen. Har jag frysen full
av alg hemma s vdljer jag inte det
pd restaurang. Vi har olika tradition
av atande pd restaurang. Vi
svenskar gér ut och &ter pd&
restaurang nar vi reser inte nar vi ar
hemma.

Det finns né&igra olika typer av
maltider som vi ater “ute”.
Kantinmaltiden som stillar ett
energibehov. Den &r snabb och
billig och ger mat pd kort fid. A la
carte-mdaltiden ger interaktion och
upplevelse. Den ceremoniella
madltiden som manifesterar en
handelse.

Grythyttan har fem aspekter pa

mailtiden:

1. Rummet, alla rum d&r inte bra.

2. Motet, mbtet gdst-personal och
gast-gast

3. Produkten, mat och dryck,
révara, féradling, tjiénsten

Nina Danius, ETOUR redogjorde for eft forskningsprojekt om
turistmailtiden.

4. Styrsystemet, det som mdjliggdr
eller begransar prissattning,
révaruleverantdr mm

5. Stdmningen

Motet, rummet och miljén &r det

som skapar maltiden, inte bara mat

och dryck.

Motiven fér att &ka ut och resa

varierar. Det kan vara rekreation for

att &terhdmta sig, en flykt for att
bryta vardagen, estetisk for att
uppleva det skdna, experimentell
for att testa sig sjalv och uppleva
aventyr, existentiell for att sGka ny
mening i livet eller social fér aft
fraffa siakt och vénner,

Maten Iéings inlandsbanan

Viktigt i turistmaltiden ér att skapa
en upplevelse. Lokala maltider som
ar sarpraglade blir ndgot att knyta
an till. Ber&tta om mailtiden, hur,
varfér, vem som goér. Knyt an fill
naturmiljén eller attraktionen. Berdr
sinnena, vad ser vi, vad hér vi, mat
som fréser i pannan, dofterna som
kommer. Skapa aktiva moten,
personalen bemoter gdésten. Gaster
moter andra gdster.

Inlandsbanan gér mellan
Kristinehamn och Gdllivare.
Turisttrafiken &r ig&ing mellan
midsommar och slutet av augusti
och té&gen gor uppehaill for
maltider. Olika sma& féretag har
hand om cateringen. Nar projektet
startade visade det sig att
forvé@nansvart f& foretag hade
kontakt med varandra. Hur kom det
sig? De flesta hade verksamhet
bara under sédsongen. Vid en
intervjuundersdkning visade deft sig
att ménga féretag bemddat sig att
anvanda lokala r&varor men inte
talat om det. De hade inte traffat
varandra och visste inte vad
turisterna upplevt i matvag innan.
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" For aft goéra
Inlandsbanan till en
matupplevelse
satsade projektet pd&
att skapa moten for
féretagarna hos
varandra for aft 6ka
forstéelsen dem
emellan. Man
jobbade med olika
grupparbeten for aft
|&ra sig samordning.
Eft
inspirationsseminarium
holls. Utvecklingen
av perrongmiljéerna
tog fart liksom olika
tfeman. En skriven
meny som levande
ber&ttade om de olika matstdllena
och matratter skapades liksom
tydliga bestaliningskuponger vilka
underl&ttade béde for foretagarna
och konsumenterna. Tégvardarna
utbildades. Detta fillsammmans gav
en helt ny syn p& och variation av
maltiderna I&ngs Inlandsbanan.
Varje stopp hade sina olika
forutsattningar.

Olika stuk

| Moskosel dar hade man kdk och
servering i en museilokal. Har
satsade man pd& en servicemailtid
med bekanta ratter.

| Lappland tog man vara pd den
lokala sarprageln och kndt an till
utsikten farger, vilt, geografiska
hallpunkter och darstiden. Vid
stoppet fanns ett rdkeri och man
serverade alltid nyrokt.

| Finnmarken blev maltiden en
social h&ndelse. Man &t i form av
matlag vid Iédngbord utomhus pd&
blandad servis med radikal
servering. Man skickade maten
mellan sig. Man knét an fill egen
fé&ngst och livsstilen i skogen.

| Ulriksfors fick man en kulturmaltid.
Man knot an till rallarna. Redskap
och verktyg visades. Musik, mat och
kididsel anknot till aktuell fidsperiod.
Kolbullar serverades p& perrongen.
Man satte roliga namn pé
matr&tterna i den beskrivande
menyn.

Efter projekttidens slut s&ég man en
féréandring i turisternas upplevelser
jomfort med innan. Stdmning,
hdndelse och maten kom man
ih&ig. Maltiden som upplevelse vid
de olika stoppen hade blivit nagot
aft ta med hem.

Text: Agneta Andersson



JERKER ENGBORG
DROG FULLT HUS

- Vitkalen &r den produkt som ar
Iattast att mjolksyra. Men ravaran
ska vara optimailt bra - akta er for
hért driven och besprutad kal frdn
stormarknaden!

Med stora, vackra vitk&lshuvuden
fr&n egen odling och med alla sina
specialredskap pd
undervisningsbordet, gav Jerker
Engborg, fré&n Féllinge med
sedvanlig bravur sin kombinerade
foreldsning/férestdlining. Och
auditoriet var med.
Forelésningssalen var sprangfylld av
seminariedeltagare som lyssnade,
skrattade och flitigt komn med egna
férslag och kommentarer.

Spréangfyllt med c-vitamin

Jerker Engborg inledde med att
berdtta om sin bakgrund. Hur han i
unga &r inspirerats av Aare
Waerland och hur han fortsatt hela
livet igenom att ta del av
forskningsresultat kring biodynamisk
och ekologisk odling. Hur han sedan
omsatt sina teortiska kunskaper i
praktiken i bl a arbetet med
studietrddgdérden i Féllinge och

e | -
Jerker Engborg, en hangiven och kunnig
|&Gromdstare p& allt som rér gronsaker.

genom eftt idogt experimenterande
inom mjélksyrningens omréde.

- Vet ni att férdig surkdl innehdéller sju
gdanger s& mycket c-vitamin som
r@varan - den farska vitkélen? Det
har forskare kunnat konstatera.
Dessutom bildas B12 vitamin under
mjolksyrningsprocessen - under
forutsattning att det finns
sparémnen som kobolt i révaran.

Hdalsosamt!

- Mjolksyrade rédbetor och saft fréin
den processen ar ocks& mycket bra
f&r hélsan. Forskarna har pévisat aft
saften fungerar hdmmande pé&
cancer. Rent allmdant &r mjélksyrade
produkter bra f&r magen och
fungerar som ett naturligt
antibiotika fér kroppen.

- Men se upp fér mjdlksyrade
produkter som har pastériserats; dar
har en stor del av de nyttiga
bakterierna dbdats.

Namnet mjolksyra kommer fréin de
processer som omvandlar férsk
mjolk till syrade produkter som fil
och youghurt. Det finns etft otal olika
former och stammar av
mjolksyrabakterier i séival mjolk som
grénsaker och de ger olika
kvaliteter och egenskaper.

Vinner pd lagring

Jerker Engborg demonstrerade
under foéreslGsningen hur han hyvlar
k&len och lagger i en kruka:

- Ett stérre karl ger battre resultat.
Rt saltmdangd och kvaliteten pd&
saltet betyder mycket, liksom
stampningen; saltet drar ut vattnet
men for att f& ut all luft ur kélen
gdller det att stampa ordentligt!

- Sedan gdller det att ha ratt start-
och jastemperaturer under
processen. Och ndr syrningen &r
klar kan man férvara produkten i
atminstone ett ér.

- Precis som ost och vin, vinner de
mjolksyrade grénsakerna pé en viss
lagring, menar Jerker Engborg.

Text: Inez Backlund

TA DIG TID ATT JASA

#t anvénda jast vid brédbak ar

en relativt ny foreteelse, det ér
bara i drygt 100 ér som det har an-
vdants, da att jdmféra med surdegens
historia p& omkring 4500 ar. Vid
tiden for judarnas uttég ur Egypten
fanns det bara surdeg att anvéinda
fér att lyfta brédet, en lyftmetod
som &r langsammare én med jést.
Dé&r av kommer det osyrade brédet,
det var inte sd att de inte ville ha
surdeg i brodet, utan att deras uttég
ur Egypten var sé bradskande att de
inte hann syra det.

Erik Olofson &r bagare p& Rosendals
Tr&dgérd och den som har byggt

upp bageriet och den stenugn som
finns ddr. Erik &r i grunden snickare
men effer aft ha provat att baka i
en stenugn och kant vilket bréd
som dd& gick att f& till s& bestdmde
han sig fér att byta profession. Aven
om receptet var detsamma s& blev
det olika bréd i elugn och vedeldad
stenugn. | stenugn &r vérmen
l&ngsammare och kvaliteten p&
broédet blir béittre, Erik ndmnde
n&got om att joniseringen blir
annorlunda. Som jamfoérelse med
annorlunda vérme tog han upp
skillnaden mellan en vedeldad
bastu och en eluppvarmd, det &r
inte samma. Han sager att et av
hans mal nu med bakandet och
brédkurser ar att f& folk att inte vara
r&dda fér surdegsbrod.

F&r smd& bagerier kan surdegsbréd
férmodligen vara en chans att
nischa sig och lyckas dar stérre
bagerier inte kan baka surdegsbrdd
med samma kvalitet. Aft konkurrera
med vanligt matbrdd ar svart dé
stora bagerier kan géra det mer
rationellt, aft konkurrera med
surdegsbrdd daremot ar ett omréide
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ddr de stora inte kan vara med. Erik
menar ocksé& att kvalitet och
kvantitet ofta stér i motsats till
varandra, att vi har tappat respekten
for den tid som det tar att f&
négonting bra. Eft brod exempelvis
blir saftfigare om det far jasas flera
gdénger men vi har inte den tiden.
Eller snarare s& tar vi oss infe den
fiden. N&r jasten kom gjorde den
att det gick fortare att baka brédet
men allf blev inte battre for det. P&
Rosendals tradgdrd bakar de b&de
bréd med jast och med bara surdeg,
och skillnaden tycker Erik &r att det
blir ett lugnare, jGmnare och mer
harmoniskt tempo med surdegsborodd.

| ett brod ar alla besténdsdelar
viktiga, férutom ett bra mjél krévs
ocksd att alla andra delar ér bra. En
dam som Erik har traffat pd
h&mtade sitt vatten i dunkar frén en
kalla for att f& det ratta till sitt brod,
ett bageri hade en vattentrappa
som vattnet rann i fére det anvdndes
och i ett annat hade de en kristall
med bergssalt for att f& ratt salt,

Text: Martin Johansson



SAMARBETE

odil Cornell inleder med aft

séga att det hdr med
samarbete ar bdade svart och helt
fantastiskt nér det fungerar, och att
tre olika féredragshdllare ska
beratta om sitt samarbete. Forst ut
ar Michael Lepage (k&nd ostguru
fré&n Frankrike) som ska berdtta om
GAEC som &r ett samarbetsorgan
for franska bdnder, kanske vi kan
gdra négot liknande hér?

GAEC i Frankrike

Historiskt sett var jordbruksféretagen
individuella féretag med maskulin
drivningsform ddr kvinnan arbetade
utan erké&nnande. Fér 25 &r sen
k&nde man att s& hdr kan vi inte
forts&tta. Dels kr&vde utvecklingen
att jordbruksfébretagaren precis som
alla andra mdste f& semester och
nd&gon dag ledig i veckan fér att f&
ett mer socialt liv. Dessutom hade
jordbruken borjat ta in andra
ndringar som furism foér att
komplettera jordbruksdriften. Dessa
miste dé& de formdner man haft som
jordbruksféretag, med bl a l&dga
I&nerdantor p& 2,75%.
Investeringarna inom jordbruket
gick ned under denna tid.
Dé&varande jordbruksministern
(nuvarande presidenten!)
beslutade d& att dra igéing GAEC-
reformen, som en ny samarbetsform
for jordbruket. Detta har réddat
jordbruket och gdérdarna,
ungdomar tar éver igen dd&
reformen gav en social dimension
till arbetet.

Jordbrukssamarbete

Hur fungerar det d&? Jo, man kan
vara 2-10 stycken, alla kallas for
jordbrukare eller jordbrukerskor, de
som ar med i GAEC-formen kliver in
pd olika satt. En far och en dotter
som har en gérd kan g& samman
med en som kommer till gérden
(detta f&r dock ej vara svarsonen,

n&gon maste vara
utom familjen). Den
som kommer utifrén
f&r andelar i
féretaget utifr&n hur
mycket pengar eller
arbete han vill bidra
med. Man hyr in sig
som eftt slags livsiangt
arrende. Den nya blir
ej fastighetségare
men kan képa ny
mark att lagga till. P&
sikt kan dock
fastighetségaren
sdlja andelar tills féretaget har bytt
agare. Agaren har alltid fler andelar
men alla bidrar med sitt arbete och
alla har gemensam vinst. Man
best&mmer Ibnen gemensamt p&
arsmdte och man kan sen dela ut
vinsten som en premie fill jul, nér
investeringsplanen &r fastlagd. Vid
en konkurs gér det dubbla
innestéende kapitalet fillbaks till
staten, GAEC-formen uppldses och
om fastighets&igaren ej kan betala
tas det fr&n garden (?). Varje
medlem réknas som sagt som en
jordbrukare, vilket betyder att man
multiplicerar start och
investeringsstéd med antalet
medlemmar (maximerat fill fyra). Fér
man EU-stéd for aft bygga ett
mejeri och man ar fre medlemmar
fér man alltsé tre stdd, det réknas
som tre verksamheter, p& maximailt
80% av investeringskostnaden
(“resten d&r statlig skatt och denna
&r &dnnu ej subventionerad “,
skraftar M. Lepage).

Skattebefrielse

Annars betalar man ganska lite i
skatt i GAEC-grupperna. Man kan
ha en omsé&ttning p& 228 900 Euro
per & om man dr tre medlemmar,
151 600 E om man ar tvd, utan att
behoéva betala ndgon skatt. Vad
I6nen sen blir beror forstés pd
investeringsbehovet osv. Alla
medlemmar ska ha
jordbruksutbildning, men om man ar
tex snickare kan man forts&tta
arbeta dven med detta, fast man
fér kalla sig jordorukare! Man kan &
startstdd upp till man fyller 30 &,
plus att varje barn och
militartjéanstgdring réiknas som ett ér.
Har man tre barn fé&r man alltsé
vara 33 ar och fé& startstéd. Med
detta startstdd kan man sen kdpa in
sig i en GAEC-grupp. Tanken med
GAEC dr alltsé att skydda
jordbruket och f& det att leva
vidare, vilket man alltsé& verkar ha
lyckats med.
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Skdrvangens Bymejeri

Nd&ste man ut att om tala
samarbete ar Tor Norrman,
Skdrvangen. Han berdttar att de
bott i Sk&rvé&ngen och haft getter
och kor och gjort ost i 18 &r men de
senaste &ren har man sett ett stort
behov av att g& samman, att
samarbeta kring jordbruket, Det ar
ndéstan omojligt att dverleva pd
mjolk och kottrévaran frén mjolkkor,
det betalas for lite. Byn forsérjer
bara ca 60 kor och det kanske
skulle kunna forsérjia en familj, men
vi ar ju fler som bor hér! Samarbetet
som vaxte fram har likheter med
GAEC och ostresorna fill Frankrike
har gett influenser Gven fill detta. Vi
vill ocks& ha semester, en god
ekonomi, helst bara jobba &tfta
fimmar per dag och ha 40-fimmars
arbetsvecka. Detta skapar
forutsattningar fér unga aft ta dver
jordbruken.

Tor Norrman, deléigare i och initia
tagare till Skérvangen Jordbruk oc
Bymeijeri, en satsning pé& samarbete.

Rimliga arbetstider

Sagt och gjort, tre gardar i byn med
sammanlagt 60 kor och 180 geftter
gick samman fill ett bolag for fem ér
sedan. All mjolk gér till det
gemensamma nya bymejeriet som
stod klart for fyra ér sen. Alla lade
vad de hade i en pott, vilket &r en
férdel vid t ex banklén. Allt utom
sjélva fastigheterna &gs
gemensamt - djur, maskiner och
mejeri - och jorden arrenderas av
bolaget. Totalt arbetar femton
personer inom bolaget varav nio
personer har tillkommit utifrén.
Dessa erbjuds g& in i féretaget sé
att de successivt blir deldgare



likstallda med de sex ursprungliga
deldgarna. Tor tycker inte
samarbetet ar n&gon boérda utan
en ofrolig glédje. Han liknar
samarbetet vid ett dktenskap, man
fé&r stétta varandra i bdde ndd och
lust. Ingen gérin i v&ggen om alla
mar bra och har lust till sitt arbete.
Alla femton lyssnas pd. Ibland blir
det h&rda ordvéxlingar men dé
sitter vi ned runt det runda bordet
och diskuterar igenom det. Det &r
I&tt att samarbeta nér alla ar pd
vag &t samma haill - uppdt! Stoérsta
risken for ett misslyckande &r om vi
f&r det for bra, s& att vi inte behodver
samarbeta léngre! De nio har 16n
och anstdalliningsvillkor enligt avtal
och fr&n att ha jobbat 6.00-23.00 sju
dagar i veckan arbetar &dgarna
numera 8 timmar per dag, ar lediga
varannan helg och ndgon vecka
per Ar.

Fordela ansvaret

De ekologiska produktions-
metoderna gér igen hela vagen
frén jord fill ost. Man kdper inte bara
en ost, utan ocksé att markerna
halls dppna i sju byar och att alla
som arbetar har trivs och héller
bygden vid liv. Detta &r vért satt aft
bidra till en framtid for de unga.
Méjligheterna att foréndra féretaget
ar obegransade, alla gér in med sin
arbetskraft och sitt kunnande och
man fér vara kreativ och aktiv. Vi ér
flexibla och kan féréndra féretaget
for att anpassa oss till en féranderlig
varld. En férsékran mot att ndgon
kan komma in i féretaget och képa
upp det for att sen ldgga ned
mejeriet ar att en ny &gare inte kan
gd& over 1/3 av kapitalet och om
négon Vil sélja gérden har de
andra tvé deldgarna forkdpsréatt pé
den. Vi har valt att dela upp
ansvaret p& de som arbetar hér
utifr&n deras kompetens och
infresse. S& vi Ar sex personer i
mejeriet, lika ménga i jordbruket
och tre som sdljer ost och skoter
kontoret. Vi kommer att inféra
budgetansvar inom delomré&dena
lantbruk, ko- och getladugdrd. Det
gdller att véga laémna ifréin sig ansvar.

Vihar valt vért arbete och vér
foéradling utifréin en passion. Vi har
10 000 besdkare per &r minst,
mdanga blir guidade runt i mejeriet
och/eller fikar i caféet.
Omsattningen dkar med 50% per ar.
En ny ladugérd for 70 kor ska
byggas for fem miljoner till nésta ér.
Regering och riksdag har ingen
I6sning inom glesbygdspolitiken, vi
mdaste sjdliva skapa arbetsséitt som
fungerar for oss!

Drivknuten

Den tredje talaren ut om samarbete
&r Maria Rubensson, Ohn,
Stromsund. Hon driver tillsammans
med maken Rolf féretaget Ekorrit,
hon ger ekonomiréddgivning och
han ger byggréd. P& den lilla 6n
Ohn bor ca 100 invénare och det
finns 15 féretag har. De flesta satt
férut hemma och hade fér mycket
jobb men inte r&d att anstdlla en till
fér 250-300.000 kr/ér pé ett en- till
tvémansféretag. Tanken vacktes
om att hitta samarbetsformer for
dessa smdafdretag som sinsemellan
var ganska olika. De var bland
annat ett gé&rdsslakteri, ett
mediaféretag, ett snickeri, konsulter
och en reklamtidning. Man
tréffades och spénade och hade
valdigt roligt ihop. Bland mdénga
galna férslag kom ett om en gérd
som stod tom i byn, kunde man
ringa agaren (som bodde i
Uppsala) och héra om den var fill
salu? Nej, men de fick arrendera
den pd tfio &r. Med hjdlp av
landsbygdsstdd renoverades
gdrden f&r 300 000 kr och man
flyttade in 1998. Platsen d&r viktig,
huset blev samlingspunkten och
“Drivknuten” kom fill. Ganska snart
anstélldes en person pd& heltid som
hjdlpte alla féretagarna med
administration (som ett mail-1
projekt). Efter ett halvér hade hon
fullt upp och man fick anstalla fler.

Hogt i tak

Idag ar 35 féretag, med totalt 95
personer, med i Drivknuten, och alla
anvdander den utifr@n sina egna
behov. En del vill “bara” ha
arbetskamrater aft tala och fika
med ibland, vilket i sig naturligtvis
féder idéer! Andra hyr lokaler och
kbper administrativ kunskap av
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Drivknuten. Det kostar 1000 kr per &r
att vara med, sen kdper man in
fiéinster i den mdan man vill. Det finns
inget k6pkrav. Allt styrs fullstndigt
av medlemmarna och det &r hogt i
tak och man har ROLIGT ihop. De
har haft ménga studiebesdk dverallt
ifrén, till och med frén Afrika och
Ryssland, for att titta p& deras
samverkan i olika branscher.
Foretaget Turbogrisen har varit i
Skottland och visat hur man kan
overleva pd ett gardsslakteri (om
man inte &r gris forstés, forf. komm.).
Det har ocksé forskats pd
Drivknuten sedan 1999, s& man &r
avhandlad och klar under namnet
“Frén skalférdelar till Povel Ramel”,

Olikheter en férdel

Hur gér det d& att samarbeta nér
man ar s& olika? Enligt Maria s& &r
det tack vara de olika féretagens
olikheter som det gér s& bra. Hon
tar som exempel en som var
anstdalld av Drivknuten och jobbade
halvtid &t tvé féretag. P&
férmiddagarna serverade han
frukost p& hotellet och p&
eftermiddagarna utfodrade han
grisar pd& Turbogrisen och enligt
honom var det inte sé& stor skillnad. |
alla fall s& boérjade mediaféretaget
kopa fler och fler timmar av honom
och han &ar nu anstdalld direkt av
detta féretag. Marias eget féretag
har vagat anstdlla personal tack
vare att de forst kdpte administrativ
hjdlp fré&n Drivknuten. De fick mer tid
over till det egna jobbet, fler
uppdrag och kunde successivt
anstdlla egen personal. De har nu
tvé anstdllda, vilket hon inte frodde
1999. Med var sak pd sin plats blir
det mycket effektivare och faktiskt
roligare, alla &r bra pd lite olika
saker, man behdver inte kunna allt,

Vi syns mer nu

Som smafdretagare har man svért
att ha réd att vara med p& mdssor
och reklam. Nu fér vi en chans att
f& vara med i de stora samman-
hangen for vi gétt ihop i Drivknuten.
Nar vi nu ér p& massor tillsammans
syns de 25 brandgula skjortorna val
och det d&rjuinte dumt att ha ett
mediaféretag med sig nér man
stéller i ordning montern! Alla har
f&tt arbetskamrater, vilket val inte
minst jordbrukarna ofta saknar.
Féretagen har utvecklats, det
stoérsta har nu 10 anstélida. Man har
manga fester tillsammans, det &r en
bra bdrjan, ménga bra idéer fods
dd. "Drivknuten gér visioner fill
verklighet” enligt Maria.



Anette Jonsdill, doktor i sensorisk
analys askadliggér detta med smak.

SENSORISK KVALITET - ETT
FORSALJNINGSARGUMENT

ed hjélp av sensorisk analys
an man f& fram information

om sin produkt som &r till hjalp att
férbaitra den, géra den mer
attraktiv i konsumentens tycke.
Beteckningen sensorik kommer frén
orden sense = smak och orik =
férmdaga. Sensorisk analys ér en
vetenskaplig disciplin for att mata
smakupplevelser.

Med den utgdngspunkten
berattade Anette Jonsdall, doktfor i
sensorisk analys vid Umed universitet
om vad sensorisk analys ar och hur
man anvander sig av sddana
testmetoder i livsmedelsféretag.

- Sensoriska analysmetoder delas in i
objektiva och subjektiva tester. De
objektiva delas sedan in i

skillnadstest av
olika slag, samt
beskrivande tester.
Subjektiva tester ar
olika typer av
konsumenttester
daért ex en panel
f&r smaka pd
produkter och
beddma dem
enligt olika kriterier.

-1 USA har man
l&nge praktiserat
sensorisk analys i
foretagen. Det
bdrjade med aft
erfarna personer i
en bransch, t ex
bryggmdstare och
ostmdastare, beddmde produkterna
vid féretaget och utifrén sina
kunskaper kunde forbattra smaken
pd dem, utveckla nya produkter osv.

Olika typer av smaktest

- Sedan har metoderna utvecklats
mer och mer.

Skillnadstest svarar p& fragan: Ar
det ndgon skillnad mellan tvé
produkter?

| ett rangordningstest f&r man svar
pd fr&gor typ, vilken produkt &r
sotast?

| beskrivande test svarar man pd
vad som skiljer olika produkter och
hur stor skillnaden dr.

| konsumenttester férsdker man fé
svar pd& frégan: - Har den har
skilnaden ndgon betydelse for

konsumenternas acceptans av
produkten?

Smaken inbegriper alla sinnen!

- Man vdljer metod utifrén vad man
vill uppnd, pdpekar Anette Jonsdll.
Skillnadstest kan anvdndas t ex om
man vill byta ut en ré&vara eller om
man vill férb&ttra sin produkt.

- Ménniskan ar vart viktigaste
matinstrument néar det gdller smak.
Alla sinnen medverkar: lukt, smak,
horsel, syn och kdnsel.

S& f&r seminariedeltagarna utgéra
testpanel och smaka pd olika
produkter. Forst maste vi hélla for
n&san och smaka pd innehdllet i en
liten kapsel. S& l&nge vi haller fér
ndsan smakar det bara socker. Men
sedan - ndr vi sl&pper greppet om
ndsan - k&nner vi ocksd
kanelsmaken!

Matkulturen spelar roll

- De flesta mdnniskor har samnma
forutsattningar for att uppleva
smaker, men preferenserna kan
vara valdigt olika, beroende t ex pd&
vilken matkultur man kommer frén,
sager Anette Jonsdll. En sak man
ocks& bor tanka pd ar aft
mdnniskor som arbetar i
smaktestpaneler mdste ha
mojlighet att anvénda sitt hemsprék
for att beskriva det de smakar av.
Det &r annars svart att beskriva den
smak man kanner riktigt bra.

HUR KAN VI LOSA
GARDSSLAKTEN?

Diskussionsledare &r Per Nilsson som
jobbat 20 &r som
livsmedelsinspektor i Jonkdpings
kommun. Han har ocksé gjort en
utredning om EU’s p&verkan pé& den
smaskaliga livsmedelstillverkningen
dar han kom fram till att det storsta
problemet &r den kulturkrock som
finns mellan féretagare och
myndighetsfolk som ofta enligt Per
talar olika sprék. Man mdste ténka
pd att besluten man tar som
myndighetsperson inte bara ska
vara lagenliga utan dven
ekonomiskt vettiga. Ett optimalt
beslut ser bdade till lagen och
ekonomin. Losningen pd ett
hdalsoskyddsproblem kan ibland
vara att se utanfér den egna

Lufttorkat kétt fréin Gardscharken:
- ;._h -

organisationen. Ekoturismféretagare
i Stockholm ville laga mat i kokgrop i
skogen fill sina kunder. Kommunens
hdalsoskyddsinspektérer var
tveksamma om det kunde
godkannas. D& tog man kontakt
med militdren som ju ofta lagar mat
i falt och Gven i kokgrop. De hade
erfarenheten och foljer sammma
regelsystem som i &vrigt i samhdllet
(Gven om de har ett eget
konftrollsystem for detta).
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Jurgen Koérber fréin sdédra Tyskland
delger oss sina tankar om
gdrdsslakt: Gardsslakt for lokal och
regional marknad och korta vagar
ar viktiga bé&de fér djuren och
maten. Vi har ett ansvar att
behandla dem bra hela vagen. Vi
ar LIVsmedelsproducenter och det
ar viktigt att man ar séker p& att f&
igen samma djur som man skickade
fill slakteriet. Det &r stor skillnad p&
regler for slakt om man vill salja
kdttet inom eller utom landet. Bade
livssnedelskontrollen och
hygienkontrollen pé& gdrdsslakterier
gbrs av en veterindr, som kan
komma ut till gérden inom en
halvtimme! Avst&nden mellan stora
slakterier blir allt stérre Gven i
Tyskland, men négra producenter
har gétt ihop och startat egna smé
slakterier.



En liten sammanstéilining av
problem/idéer frén oss alla:

F&r 10 &r sen hade vi
besiktningsbyréer och det var
tillétet att slakta hemma, sen kom
livdjursbesiktningen som ar valdigt
dyr f&r de smaéskaliga - 10 ggr
dyrare &n de stora - eftersomn man
betalar veterinéren per géing han
&ker ut och inte per djur som
besiktas. (Ar det m&nne
slakterindringen som lobbat fram
livdjursbesiktningen att f&rstéra for
de sma?)

Smdé& slakterier ska inte ha undantag
fré&n regler om hdilsoskydd utan det
ska vara samma sdkerhet p& smad
och stora slakterier. Infe samma
matt och bestéimmelser utan lika
stikert! Faraigare ska mot viss
utbildning f& rétt att behandla vissa
sjukdomar p& remiss fré&n veterindr,
kunde det inte vara vettigt att man
ocksd fick I&ra sig se atft djur dr friska
och gora veterinérens
livdjursbesiktning onddig?

Vi har ansvar fér det vi sdljer, vi vill ju
inte att folk ska bli sjukal Véra
kunder k&nner oss. Det &r inte heller
de smdskaliga som har
salmonellaproblem. Storskaligheten
inom livsmedelstillverkningen och
slakten kanske i synnerhet stdller fill
problem. Enligt Per ska allt
hogriskavfall fréin samtliga slakterier i
Sverige ned till Stenstorp utanfor
Skara f&r destruktion. Man hor
skré&ckhistorier om I&nga str&ngar

Jurgen Kérber visar hur man benar ur en
skinka.

med slaktavfall som rinner ur
containrarna. (De évernattar ocksé
i Jonkodping pd vég upp och Per,
som bor ddr, har sett hela
contfainervaggar fulla med vackert
fargade stora flugor, burr!). | USA
blir var 8:e person matforgiftad
varje &r! Det forekommer svartslakt
som sdljs vidare i Sverige idag, det
kan bli resultatet om man har for
dyra alternativ.

Finns det dé& nagon I6sning pé alla
dessa problem? Ja, en bra bit pd&
vag kommer man enligt Tor

Norrman om man gér samman, alla
smdéskaliga livsmedelstillverkare,
mejerister som charkuterister, s&
man har méjlighet att péverka de
stora besluten. Om man talar fér 10
000 personer i en férening kan man
férhandla. Om vi inte gér samman
sitter vi hdr om 10 &r och diskuterar
samma problem! 1996 var smdéskalig
livsnedelstillverkning inget begrepp
- det &r det idag, mycket tack vare
Eldrimner. Just nu finns ocksé ett
stort intresse fér den smdaskaliga
matproduktionen bland politiker
och andra makthavare. Ett intresse
vi mdste ta vara pd. Fyra génger
har Eldrimner varit i riksdagshuset
och varje géng har den forsta
frégan vi f&tt varit: Har ni nédgra
problem med regler och
férordningar som vi kan hjdlpa er
med? Bodil berattar att Asa Domei
ville ha information for att initiera en
debatt i riksdagen kring smaskalig
slakt. Just nu ar det alltsé Idge att
frycka pd. Den nystartade
féreningen heter Svenskt
Mathantverk och &r dppen for alla
smdéskaliga livsmedelsforadiare i
hela landet, och aven for
allmdnheten som med sitt
stdbdmedlemskap visar att de stér
bakom oss i var strévan. Féreningen
ska styras enbart av de smaskaliga
féretagarna. Vi har ménga stora
talare bland oss, men man kan inte
ensam sté& pd frappan till
riksdagshuset och talal

Text: Ninni Nordlund

LUSTEN ATT SKAPA - EN VIKTIG DRIVKRAFT

I SMASKALIG FORADLING

Det blev en lang och underhallande
resa genom utvecklingen av
Rosendails tridgard och av hennes
eget liv, nér Monika Ahlberg, en av
frontalfigurerna bakom Rosendals
tradgdrd och tillika
kokboksférfattare i ropet, foreléiste
kring kreativitet och skapande.

Allt bérjade med att Monika,
dansare till professionen, varje
morgon joggade férbi den d&
ganska forfallna Rosendals
tfréidgdrd (det hér var cirka 20 ér
sedan) som en grupp antroposofer
f&tt ta hand om. Monika och
hennes man bérjade stanna till for
att koka och dricka te dar under
sina joggingturer, S& var fréet till
caféet satt. Ett véxthus f&r gurkor

blev cafélokal och Monika tog -
utan att ha erfarenhet - p& sig att
baka:

Inte likt andra kakor

- Mamma fick skicka alla recept
hon hade och jag bakade - goda
geggiga kakor som inte liknade
bagerikakor!

- Folk &lskade véra kakor! D& fanns
det inget annat café i hela
Stockholm som hade hembakade
kakor.

Na&r Monika sedan ett antal &r
senare, 1994, blev gravid och skulle
vara barnledig anstalldes tvé
bagare:

- Men de var lite for professionella,
s& de fick lov att g& pd& kurs hos mig
fér att Rosendal skulle hélla stilen
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Har ses Monika Ahlberg hélla kurs i
inlggningar.



med sina hembakade, inte s&
elegant utformade kakor!

Inte lik andra kokbécker

Ndsta steg i Monikas utveckling
var att ge ut den nu néstan
kultférklarade kokboken
“Rosendals frédgdérd”:

- Jag ville goéra en stor bok som
inte liknade n&dgon annan och
jag ville inte arbeta med en
professionell matfotograf .
Bonniers forlag var skeptiska fill
idén, men Lars Hjalmarsson p&
Tidens foérlag, ringde och ville ge
ut boken. Den blev dubbelt s&
tjock och dubbelt s& dyr som vi
hade trott fr&n bdrjan. Men den
sélde!

- Den forsta upplagan pé 12 000
ex sdlde som smér. Nasta pé& 35

000 ex likadant. Nu ar vi uppe i 250
000 ex. Dessutom har
pocketupplagan sdilts i 70 000 ex.

- Folk fr&n hela landet kom fill
Rosendal som blev bara stérre och
storre.

- Till sist blev det for stort fér mig och
ndgra av de 6vriga som varit med
fré&n bdrjan. Jag hade varit van att
arbeta i uppfdrsbacke och kénde
att det var dags att gé vidare.

jag menar naturligtvis inte aft man
ska slarva med hur produkten
smakar, men égat gor det férsta
valet,

S& Monika bérjade géra
marmelader med olika frukter och
bdr i skikt. Det borjade med en
aprikosmarmelad i vilken hon
rékade tappa lite hallonsylt. Det var
vackert med det réda mot det gula
- och pé& den végen har hon
fortsatt att utveckla produkter som
Obotlig estet filltalar &gat.
- Och nar man gor sig tillganglig for
nagot nytt - dé& dyker ocksé nya
tillfallen upp!

Monika bérjade arbeta med sylter
och marmelad vid sidan av det
fortsatta kokboksskrivandet.

- Jag ar en obotlig estet, sGger hon.
Ser det gott ut s& ar det goftt! Ja,

Halla i processen sjdlv!

- N&r det gdller hantverksmdssig
produktfion kan man utveckla den i
storre skala &n jag har, men man
mdste inse att det &r a och o att man
kan hélla i hela processen sjdlv!

JAK
MEDLEMSBANK

Borje Andersson fréin JAK-

kontoret i Skbvde berdttar livfullt
om vad idén med JAK ar. Till
skillnad fr&n en “vanlig” bank

som ser till att f& vinst hela tiden,
vill en medlemsbank att alla
medlemmar ska f& s& bra

ekonomi som majligt. Aven
Sparbanken och Jordbrukskassan
(senare Foreningsbanken)

bdrjade pd detta sétt, men ar
numer som alla vet vinstdrivande
banker. | och med att JAK-
banken dr medlemsagd ar det
ocks& medlemmarna som hcboIIQ
makt (en medlem = en rést) oc
foljaktligen rade, krati,
banken ar gj to

Historik
JAK startade i Da
1931 av nagra boéonder so
fast i en skuldfdlla med skyhdga
réntor. De bérjade samla ihop
pengar och kunde s& 6sa de
dyra l&dnen genom aftt de I&dnade

ut pengar &t varandra en efter en
utan ranta. Detta &r ndmligen
huvudidén inom JAK, en réntefri
ekonomi, vilket ocks& blir en mer
rattvis ekonomil Man ska, enligh JAK,
kunna leva pd arbete men inte pd
passivt dgande, som fill exempel
Idnehajar goér. Man arbetar ocksd
for ett socialt och ekologiskt
samhdlle och for lokal finansiering -
om alla banker och kontor flyttar fill
Stockholm finns ingen lokal eller
personké&nnedom i resten av
Sverige.

finansinspektionen (vilket kr&vdes
inom EU).

Fértroendevalda

JAK har 25 anstdllda, flest i Skdvde
men tvé i Orsa som har flest
medlemmar i landet och dér nu eft
lokalkontor dppnat. | Skattungbyn
ar 12% av befolkningen medlemmar
(mot 0,5% annars i Sverige). Detfta
hanger antagligen ihop med en
annan av JAK's affarsidéer
ndmligen aft inte safsa p& TV-
reklam utan pd att utbilda

Inom den klassiska ekonomin talar fértfroendevalda som sen for ut bud-
man om att hushdlla med Jord, skapet fr& ill mun.. Om min
Arbete och Kapital och hdrifrén g ar sinlbank och

kommer JAK’s namn o logi, or rjag'mer p& det.

intesystemet ger for effekter.
For det forsta s& gor den att den
som har mycket pengar f&r mer och
den som har lite fér &nnu mindre,
80% av befolkningen har storre
ranteutgifter dn r&nteinkomster. Har
tar Bérje som exempel eft husldn
han sjalv fog, innan han kom i
kontakt med JAK. P& 10 &r hade

rantan steg fill 500% i Sverige och
ndr rantan sjonk gick ménga, som
inte riktigt k&nde sig hemma i JAK's
ideologi, urigen. Sen gick Sverige
med i EU och 1998 fick JAK
bankfillst&énd och kontrolleras nu av

T v&: Marmeladjuryn i arbete. Mitten: Monika Ahlberg i samsprék med Ann Klensmeden. T ho: Inlagda pdron frdr kursen med Monika
Ahlberg.
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han betalt 770 000 i bara réntal Det
var vad huset var vart! Hur hade
han r&d med detta? Jo, staten
subventionerar ju genom att
l&nerantan ar avdragsgill - det ar
allts& vi som inte tar négra 1én som
f&r betala detta med véra skatter!
Betalar vi rénta bara ndr vi ldnar?
Nej, i fill exempel
sophanteringsavgiften ligger ocksé
réntan for IGnet som firman tog for
att képa in sopbilen mm. Ungefar
12% ar rantekostnaden har. Nar det
gdller dricksvatten li

rantekostnad. Tank

hos JAK ist&llet, vad

att bo och &ta dé! (

vinst bankerna skulle fain...).

Om man vill bli mediem

Hur gér det dé till omn man vill bli
medlem, bdrja spara eller I&na
pengar i JAK? Jo, man blir medlem
och betalar in medlemsavgiften 200
kr (vilket forsta &ret &r detsamma
som grundinsatsen, som man fér
fillbaks om man gér ur) per &r. Man
borjar spara och utifr&dn hur mycket
och hur l&dnge man sparat f&r man
s& kallade sparpoding (tid x pengar
= podng). Dessa ldgger sen
grunden till hur mycket man fér
l&na, b&de sparande och I1&n &r
utan rénta. Man Iédgger upp en

KURSER

avbetalningsplan utifrédn hur mycket
man har ré&d att betala av I&net
med per ménad och dessutom
forts&tta spara. Det &r detta som ar
det fina i kréksé&ngen, att man ndér
man betalat av I&net dven fé&r ut
lika mycket ftill i rena pengar, fér dé
har man sparat ihop det! Nu fré&n
och med november 2003 finns
ocks& mdjlighet att I&na utan att
forst spara, men dé& mast;

r. Idag ar JAK i princip
en telefonbank som har avtal med
kassaservice, men fére 2006 ska alla
banktjéanster finnas.

Bygdekonto

Om det finns m&nniskor som har
intresse i ett bygdeprojekt, kan de
spara pengar hos JAK och ge bort
sparpodngen fill projektet. Banken
I&nar sen ut pengar fill projektet
utan att de behover spara forst eller
ha négon sékerhet. Spararna
riskerar ingenting och behoéver inte
ens vara medlemmar i JAK, banken
tar alla risker med utl@ningen.
Podngen ges bort men pengarna
har man forstés kvar som sparare.
Projektet kan dock aldrig I&na mer

Under Scerimner hélls i &r inte mindre dn fem olika

kurser, alla lika populéra.

an stodspararna sparar. Det finns
aven manga idéer f&r exempelvis
studieldn, atft studenterna I&nar av
varandra. Man kan ocksé 1&na il
EU’s utbetalning fill projekt som
annars har svart med likviditeten
innan EU betalt ut pengarna, detta
kan I&dnas mot EU’s underskrift p& att
man ska f& ut pengarna senare mot




Syricf "Mera
Mat’(lyy[eve[ser”

Vart nya matmagasin Mera
MatUpplevelser ligger nu ute pd&
Interpress forsaljiningsstallen runt om
i landet. Det fick dels intern PR p&
Interpress hemsida och dels har det
f&tt en bra och framtrédande
placering p& ex. Pressbyrén pd
Stockholms Cenftral - jatteroligt!

Vi har skickat ut tidningen fill
samtliga turistoyrder som ar dppna
med en forfrdgan om att sdlja den.
Turist- & Kongressbyran i Ostersund
och turistbyrdn i Stromsund sdljer nu
fidningen. Det finns sdkert andra
lokala férsaljningsstallen som
livsmedelsbutiker, mackar etc.
(Interpress ndr infte alla!) som kan
ténkas vara infresserade av att
saluféra fidningen;

sd ta med di tiafningen och sa'g’ in till
dina lokala ﬂ‘)‘rsd [jare! Vi dr manga
som tillsammans kan ﬁjc‘i[}oa till

att spm’c{a den.

Vi har fatt mycket fin respons pd
fidningen hitintills och b&da
lokaltidningarna kom till var
presskonferens och skrev sedan
positivt om den; “érets julklapp”
enligt LT och det kan vi ju hélla med
om!

Frén oss p& Eldrim ? Alts
drygt 2 000 tidnin é allill er
producenter, men dven ex. fill
Lansstyrelsen som k&pt in flera
hundra exemplar, Domus som kopt

in den som personalpresent och

Jamtli Butik som nu har i sina
hyllor. a t

runt om

Med hopp om mycken gladje av
de jamtlandska & harjedalska
matupplevelsernal

Y

INFORMATION FRAN

Valkommen till féreningen Svenskt Mathantverk

Antligen &r den har! Féreningen som vi sméskaliga livsmedelsféradlare véntat
pa, en férening som bara ar till for oss, var verksamhet och dess tillskyndare
och alla vi som satter mathantverket i fokus.

Foreningen vander sig till all slags smaskalig mathantering fran odling,
djurhallning till foradling av ravaran fram till konsument och matbord.

Andamaélet med féreningen &r att:

+ framja kvalitet och hantverket inom den smaskaliga
livsmedelsféradlingen i Sverige

» stimulera utvecklingen av branschen

» foretrada de hantverksmassiga och smaskaliga
livsmedelsforetradarnas intressen i kontakter med myndigheter och
med branschens 6vriga organisationer

Foreningen ar avbildad av de mycket aktiva foretagarna i Jamtland, men éppen
for alla intressenter i hela Sverige, da det ar tankt att den skall bli rikstackande.

Tillsammans med Eldrimner i As, resurscentret for smaskalig
livsmedelsforadling, vill vi skapa en plattform for féretagare runt om i landet att
sta pa. En gemensam punkt varifran vi kan agera pa manga olika satt for var
sak inom denna naring.

| féreningen jobbar vi stenhart for att Eldrimner i framtiden skall bli ett
resurscentrum for oss alla i landet. Eldrimner har tillsammans med féretagarna
en stor erfarenhet av bl.a. myndighetskontakter dar féretagarna blivit en
férhandlingspartner. Det kan gélla t.ex. éverlaggningar med Livsmedelsverket
och da kring lagar, férordningar och
reglement, dar vi vill skapa de ratta
férutsattningarna for naringen.

Det finns flera stora omraden som vi
vill kasta oss 6ver, men en av de
stérsta utmaningarna blir att
aterinfora hemslakten, dar vi vill visa
pa den goda djuretiken, fa bort
onddiga djurtransporter for djurens
basta men ocksa for en forbattrad
miljdomsorg. Att sen kunna féradla
kottet pa garden ar ju redan en
realitet, men har finns ocksa mycket
att gora innan alla regler och statut ar
uppfyllda.

Vi vill arbeta for att giftfria, ekologiskt
och etiskt forsvarbara produkter 6kar
i handeln. Skapa respekt for
hantverket och arbeta for att
samhallet skall se det som en
ekonomisk resurs och mgjlighet att
bedriva smaskalig matféradling i
landet.

Du som kanner att det har galler dig,
ar berdrd och intresserad av att delta
i var kamp for de smaskaliga
mathantverkarna ar valkommen att
sluta upp och tillsammans med oss
bygga upp en stark och darmed som
vi tror handlingskraftig organisation.

Vidlkommen i féreningen!

22



ORGANISATIONER & PROJEKT

SVENSKT MATHANTVERK

Har koLagesrapport, Eldrimner och framtiden 6mmer
nagra rader fran eder foreningsordf, mitt uppe i julstoket. Nu &r
det en harlig tid for dom smaskaliga matproducenterna. |
handeln och kanske framfér allt pa alla trevliga marknader runt
om i landet kan man nu avnjuta med alla sinnen, allt som vi
smaskaliga matproducenter tillsammans astadkommer.

Att vi verkligen star for en stor passion och njutning i livet, star i
dessa tider klart i all sin stjarneglans. Manga kommer nu att
tillsammans med vara produkter aterigen fa uppleva en rik och
traditionell jul.

Jag hoppas att ni gjort bra ifran er och att ni tjanat en bra slant
pa kalaset!

Det har nu gott nagra manader sen vi hade vart arsmote, som
ju hélls i anslutning till m&ssan Saerimner som arrangeras av
Eldrimner uti As, i ar for nionde gangen. En fantastisk massa;
tank, bara for oss smaskaliga matproducenter. Det ger
verkligen en kick att en gang om aret verkligen fa se att vi ar
manga och fa k&nna gemenskap.

Kénna kraften av att vara manga, det &r det som bar och jag
tror att det ar det, som ocksa i var nystartade férening kommer
att ge forutsattning for att vi tillsammans kan flytta fram
positionerna for var naring.

Har kommer nu nagra korta rader och kommentarer 6éver det
arbete som styrelsen med liv och lust kastat sig éver.

- Utifran den budget som togs vid arsmotet, och det beslut om
att séka bidrag i kommunerna i Jamtland éver den samma, har
styrelsen arbetat fram en bidragsansékan. Hans Orberg pa
Krokoms kommun har ombesérit att alla handlingar kommit ut
till vardera kommun. Han har dessutom redan lyckats fa sin
kommun att bevilja sin del av ansdkan, vilket vi i styrelsen
verkligen ar tacksamma for.

Ansdkan omsluter totalt 792 000:- med en bidragsdel pa 462
000:-, vilket gér 53000:- per kommun. Motfinansering ar ideella
arbetsinsatser samt medlemsavagifter.

Varje kommun kommer nu att fa besok av representanter for
féreningen, som finns i sin kommundel. Dessa kommer att
informera om féreningen osy, for basta resultat.

- Under hdsten har vi i styrelsen som tillika ar styrgrupp i
Eldrimner, representerat naringen i de fortsatta arbetet med att
trygga Eldrimners framtid som nationellt resurscentrum. Detta
har rent konkret inneburit flera resor under hdsten ner till
maktens boningar i Stockholm och Jénkdping, dar vi gjort allt
for att makthavarna skall forsta vikten utav ett resurscentrum
for smaskalig matproduktion i landet. Vi gor succé éver allt,
men hjélper det? Vi kan bara hoppas. Bade vi i styrgruppen och
projektledningen har verkligen gjort allt for att det skall ga bra,
och vi kommer att fortsatta med det!!

- Framdver kommer vi nu att arbeta mycket med
medlemsvarvning till féreningen, och jag uppmanar dig som ar
intresserad att hjalpa till att héra av dig till Berit Henriksson var
sekr., eller till mig (se adress och tele har nedan).

- | januari har Eldrimner bjudit in till planeringsdagar i
Storhogna. Har far vi i féreningen chans att traffas och
diskutera vidare i angelagna fragor, bl a kommer hemslakten
upp pa agendan, en mycket intressant fraga och nagot som vii
styrelsen garna tillsammans med en arbetsgrupp vill satta
téndernai.
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- Hakan Berglund har fatt i uppdrag av styrelsen att
tillsammans med medarbetare ifran leden, bearbeta
transportféretagen for att soka fa till stand fraktavtal som
féreningens medlemmar kan ha nytta av.

- Ett flertal medlemmar har problem kring sina
bidragsansékningar nar det gallet kategorin vedeldade
bakugnar, det har styrelsen satt en arbetsgrupp pa bestaende
av de drabbade och representant fran styrelsen. En
uppvaktning kommer i det fallet att ske pa Lansstyrelsen i
Jamtland sa smaningom.

- Vi kommer i styrelsen att bjuda in massmedia for att
informera om den nya féreningen.

- Registrering av foéreningen, logga och namn ar under
bearbetning.

Jag slutar har med en 6nskan om en riktigt god jul till er alla
och ett gott nytt ar!
For er och féreningen Tor Norrman

Verksamhetsberittelse for foreningen Svenskt
Mathantverk for 14/5 — 23/10 2003

Styrelsen i féreningen har bestatt av: Tor Norrman ordf., Berit
Henriksson sekr., Hakan Berglund ledam., Jan-Anders
Jarebrand ledam., Sivert Rosenholm ledam.

Styrelsen har under de gangna fem manaderna haft ett tiotal
sammantraffanden samtidigt som gruppen fungerat som
styrgrupp for Eldrimners verksamhet. Det storsta arbetet har
bestatt i en intensiv kampanj for att trygga Eldrimners framtid
som nationellt resurscentrum. Fyra resor till maktens boningar
i Stockholm har det blivit, varav en traff med jordbruksminister
Ann-Christine Nykvist da gruppen tillsammans med
Eldrimners ledning lamnade fram den férstudie och forslag till
nya Eldrimner som vi tillsammans arbetat fram.

Styrelsen har darutdver enligt uppdrag fran arsmotet arbetat
fram verksamhetsplan och budget samt forslag till anstkan
om bidrag fran de jamtlandska kommunernas kassa for
entreprendrskap och lokalt utvecklingsarbete géllande
kommande verksamhetsar.

For styrelsen Tor Norrman

FOR KONTAKT:
Tor Norrman, ordf.
0645-400 97, 401 40

Berit Henriksson, sekr.
0642-500 68



KOMMANDE PROGRAM

Ystningskurser med Michel Lepage
Kurs 1 Ystning p& opastériserad mjélk (bl a fabodost)

7- 8 januari 2004

Kurs 2 Ystningskurs for garvade ystare

9-10 januari 2904
Loftet, Rosta, As

Vi hdller p& mellan 09.00-17.00 varje dag

Kurs 1 Ystning p& opastdriserad

mjolk

Denna kurs passar mycket bra for er

som ystar pd fébod, men ocksd for

er som ystar i gérdsmejeri. Det kan
ocksé vara en bra kurs for alla er
som vill I&ra er lite mer om ystning.

Vi borjar med ystningsteori ddr

huvudteman ar féljande:

e Hall borta patogena bakterier
genom en god syrning.

e Hur man konftrollerar sin
opastdriserade mjélk och hur
man tillverkar sin egen
syrakultur.

e Ystningsfel (fag med er egna
ostar som ni har frégor runt).

Dag tvé genomfor vi en praktisk

demonstrationsystning av typ

bergsost/fabodost i Résta mejeri.

Kurs 2 Ystningskurs fér

garvade ystare

Denna kurs vander sig fill er

som har ystat Idnge och vill g&

riktigt p& djupet. Kursen ar helt

teoretisk om inte kursdeltagarna har

nagot speciellt dnskemadl runt en

viss osttyp. Huvudteman &r féljande:

*  Mijdlkens sammansattning och
dess pdverkan pd syrningen
under ystning.

e Styrning av pastdriseringen och
dess inverkan p& ostkvaliteten.

e Hur forbdttra utveckling av
smak i osten under lagring.

e Ostfel som uppkommer under
lagringen (tfa med egna ostar
som exempel)

Inspirationsdagar kring ursprungsmarkning

ma-ti 2-3 februari,
kl 13-19 mandag och 9-13
tisdag, Rosta, As

Interregprojeket Soka gammailt-
skapa nytt snurrar vidare. For er som
inte tidigare hort om detta projekt sa
ar det ett samarbetsprojekt mellan
Meere Lantbrukskola och Hégskolan i
Sor-Trondelag pa den norska sidan
och Lansstyrelsen Jamtlands Ian/
Eldrimner fran den svenska.
Projektet delfinansieras via Interreg
IIIA. Syftet med projektet ar att leta
fram gamla féradlingsmetoder for
livsmedel for att lyfta dem till en
smaskalig féradling i modern
tappning. For att pa ett bra satt lyfta
produkterna kan historien bakom

vara viktig, sa att titta pa livsmedel
historiskt ar den forsta biten av projektet.

Vad som nu &r pa gang ar inspirations-
dagar kring ursprungsmarkning med
Michel Lepage. Michel ar i Jamtland
mest kand for sina ostkunskaper men
han ar ocksa valdigt kunnig kring AOC,
som ursprungsmarkningen heter i
Frankrike. De flesta som har varit pa
foredrag eller kurser med honom vet att
han dessutom ar fantastiskt spannande
och inspirerande att lyssna till. Under
mandagen kommer Michel beratta om
ursprungsmarkningen medan tisdagen
kommer att besta av workshops kring
samma amne. Hur gar det att arbeta
vidare med denna fraga i Sverige och
Norge? Vad har vi for aldre féradlings-
traditioner har som ar varda att skydda?
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Michel Lepage och Kerstin Ju“p&;
3 = o

¢ Metoder att kontrollera mjélken
bakteriologiskt och kemiskt i eft
gdrds- och bymejeri.

Anmdlan och kostnader
Kursdagarna kostar 400 kr (+moms)
per dag inklusive lunch och tvé fika
(dvs 800 kr per kurs). Vi kan ordna
boende pd& skolan i det sk
Gunillahuset for er som dnskar, 250
kr per person i dubbelrum, 35 kr for
frukost. Det finns eft kok i
Gunillahuset sé& det gér ocksd att
ordna egen frukost fér den som vill,
Vi méste ha din anmadlan senast 17
december. Du kan anmdla dig per
mail eller fax senast 31 december.

Dessa inspirationsdagar ar en forsta
traff tillsammans med de producenter
pa den norska sidan som kommer att
delta i projektet. Sa forutom att lyssna
pa foéredrag av Lepage och deltai
spannande workshops ar detta en
mojlighet att knyta kontakter ver
granserna. Pa tisdagskvallen kommer
det darfor ocksa vara en gemensam
aktivitet for er som vill umgas mer
avslappnat.

Anmalan och kostnad

Kostnaden &r 400 (+moms) for bada
dagarna, i det inkluderas fika och
middag pa mandagen och fika samt
lunch pa tisdagen. Anmalan till Martin
Johansson senast 23 januari.



Annu en gcing dricker
vi ur Mimesbrunnen

Planeringsdagar om
Eldrimner och den
smaskaliga livsmedels-
féradlingens framtid
Storhogna, on-to 21-22
januari

Vi fortsaGtter med Eldrimners
planeringsdagar. Vi fortsGtter att
dricka ur Mimesbrunnen. Nu har det
blivit tradition. Vi fortsGtter eftersom
det har varit s& vardefullt de
tidigare &ren och foér att ndsta ér ar
extra viktigt, det &r det &ret vi skall
planera fo&r det “Nya Eldrimner”.
Alla sméskaliga livsmedelsféradiare
ar valkomnal

Som tidigare &r kommer vi aft
diskutera framtiden fér den
smaskaliga livsmedelsféradlingen
och Eldrimner i smé&grupper och i
storgrupp. Vi kommer att prata om
férstudien “Nya Eldrimner
resurscentrum” och naturligtvis hur
vi skall kunna férverkliga dess
innehdll (I&s igenom forstudien som i
sin helhet finns fryckt i Eldrimners
Nyhetsblad nr 3 2003). Andra fr&gor
som vi vill diskutera &r bla; olika

Inspirationsdagar kring
ursprungsmarkning i
Norge

Efter traffen i Sverige i borjan av
februari blir det ocksa en mojlighet for
er svenska producenter att félja med
till Norge. Den 18-19 mars kommer
deti Trondelag att vara
inspirationsdagar som fortsatter kring
temat ursprungsmarkning. Var
férhoppning ar att de inspiratérer som
kommer dit ar Astri Riddervold och
Rakefisk fra Valdres. Astri ér en
norsk guru inom traditionella
konserveringsmetoder och Rakefisk
ett norskt foretag som genom sitt
natvarkssamarbete fatt markningen
Norsk Specialitet pa sin produkt.

Vi aker till dessa inspirationsdagar i
buss, tag eller bil beroende pa antalet
och hur det passar deltagarna. For
mer information kontakta Bodil
Cornell, eller kom till tréffen med
Michel Lepage, sug at er kunskapen
dar och fa reda pa mer om denna resa.

samarbetsformer mellan smaskaliga
livsmedelsforadiare, framtagning av
ett rullande smdadjursslakteri,
fortsattning pd& diskussionen om
certifiering av vara produkter,
Scerimner 2004 - en 10 &rs
jubileumsmassa, smdaskaliga
livsmedelsforédiare som
medarbetare i Eldrimner - under
vilka former.

Dessutom har vi bjudit in lite olika
personer for féredrag och /eller
diskussion. Maria Rubensson, Ekorrit
kommer och talar om
erfarenheterna av samarbetet |
féreningen Drivknuten. Jan Englund
som &r besiktningsveterinér hos

Mimesbrunnen har vi [dnat ur

den nordiska mytologin. Det dr
en brunn i rimtursarnas land. 1
brunnen dr mycket visdom dold
och den som dricker ur brunnen
blir mycket vis.

Swedish Meats och anstdlld av
Livssnedelsverket kommer hit och for
diskussion runt sméskalig slakt och
Eldrimners eventuella framtida
samarbete med Hjortens lab. Cheryl
Lindblad, med Féretagen Muffin
Company AB och Whispered
Connections Consulting kommer att
ber&tta om sina erfarenheter med
Muffin Company, tankar kring
produktutveckling, funderingar kring
forsalining av konceptutbildning
och tankar runt férsaljning per
postorder.

Du fér ett utférligare program runt
allt detta ndr du har anmalt dig.

Anmdlan och kostnad

F&r smaskaliga livsmedelsforédiare
ar priset for dessa tvé hela dagar
inklusive kost och logi endast 300 kr
(+ moms). Vi vill ha din anmdlan
senast 8 januari. Valkommen fill
givande diskussioner vid
Mimesbrunnen!
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Ystningsresa till
Frankrike med
huvudinriktning pé&
bleuost

10-16 februari 2004

Var franska studieresa borjar i
Centralmassivet och gér sedan fill
Pyrenéerna f&r att avslutas i
narheten av Toulouse. Vi kommer
att besdka en mangd olika gdrds
och bymejerier. Huvudinriktningen
ar bleuostar men vi kommer Gven
att studera andra ostar som Cantal
och Ossau-lraty (en pressad férost).
Vi boérjar vér resa med huvudsak
komjolksostar det blir sedan mest
f&rostar och pd slutet blir det ocksé
getost. Under resan géng lagger vi
in ystningsgenomgdngar dar vi
diskuterar de olika
ystningsteknikerna och det blir
méjlighet att stalla fragor runt allt
som gdller ystning. Var guide och
kursledare blir “var” skicklige
ystningsr&dgivare Michel Lepage. Vi
reser runt med minibuss och besdker
de olika mejerierna. P& méanga
stéllen kommer vi dven att f& vara
med under ystning.

Vi flyger via Paris till Clermont
Ferrand i Cenfralmassivet, Hem &ker
vi frén Toulouse via Paris. Boendet
blir enkelt, bered dig p& att sova i
flerbaddsrum. Du fér ett mer
utforligt program nér du har anmailt
dig.

Anmadlan och kostnad

Vi vander oss till dig som ystar i liten
skala eller star i begrepp att starta.
Deltagarantalet &r maximerat fill 20
personer. Det subventionerade
(50%) priset for resan ér 6 500 kr. For
er utanfér Jamtland 1an kan vi tyvarr
infe dnnu subventionera priset. Det
blir d&rfér 13 000 kr. S6k pengar till
resan frén Lansstyrelsen i ditt 1an!

Vi madste ha din anmdlan senast 18
december. Anmdlan ér bindande!
Hor gérna av dig om du har frégor.
Védlkommen med pd resan!

YSTNINGSRESA



Brasklapp fran
Eldrimner

Vi planerar for fullt fér
framtiden. Det maste vi géra.
Det hdnder s& mycket och
intresset ar s& stort for att
arbeta med hanverksmdassig
foradling. Vi har stort hopp om
finansiering av vart nya
Eldrimner fr&n &r 2005, som vi
beskrivit har i nyhetsbladet. Vi
k&mpar nu med finansieringen
av dvergangsdaret 2004, men i
skrivande stund &r infe alla
beslut, som behbvs, fagna.
Projekttiden &r framflyttad till
januari mé&nads utgé&ng och
ddrefter vet vi just nu infe hur
stor verksamhet vi kommer att
kunna ha. Vi bjuder i alla fall in
fill olika aktiviteter fér 2004
med stark tro p& att vi ocksé
kommer att kunna genomfoéra
dem!







Liansstyrelsen
Jimtlands lin

| ANDSTING
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PORTO BETALT

GASTABUDET 2003
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Ann Klensmeden ;AS
kammade hem t

ets Getgard

Idmedaljer.
[fa=— =4

Sivert Rosenholm, Hdllesjé Chark vinner
med sin dalgsalami for fredje dret i rad.

MED PRISUTDELNING | SARIMNERS PRODUKTTAVLING

Nyheter for i &r: Brodkategorin, dar det tévlades i tre klasser; Mjukt och Hért
tunnbrdd samt Surdegslordd. Forutom guldmedaljoérer utséigs for forsta
gdngen daven silverpristagare som tilldelades var sitt diplom.

Har foljer pristagarna:

Klass Guld Silver

Vit Caprin Smédékrans Getgdrd Westgdrds Geto

Mese Asbergets Getgard Nils- @

Syrade ostar Idre Getfarm Stréomme ards ri

Kittost Asber Ge d ROst; jeri “FUnster”

2] H>gelost Arvéingens Bymejert  Skarvé&ngens Bymejeri

F 0s Su ergs Lantbruk  Gunborg Olsson
Dvriglost Asbergets Getgard Skarvéngens Bymejeri
orv Hallesjo Chark Axels Chark

Hjortronsylt Kretsloppshuset Carl-Gunnar Oscarsson

Lingonsylt Ost & Vilt Lanttanten

Ovrig sylt Lanttanten R&6NNgdrden

Marmelad Granndset Kretsloppshuset

Mjukt tunnbrdd Brevags Bageri Grannd&set

HArt tunnbrdd Fiket i Gr&inna Damerna pé Storholen

Surdegsbréd Pensionat Handol BRAGDA-produkter

Har arbetar de olika jurygrupperna for fullt infér publik. =
Totalt beddmdes 152 olika tavlingsbidrag i 15 klassser.

PA GANG
® Brddresa till Danmark den

19-24 maj. For aktiva bagare,
endast eft f&tal platser (6-7 st)!

® Kurs i affarsutveckling

® Kurs i forkning av bdr och
grénsaker

INVENTERING

| januari kommer vi att skicka ut
Eldrimners enk&t. Det &r samma som
ni fick fér tre &r sedan. Vi behdver er
hjdlp att f& in den sé& snabbt som
majligt. Den skall med i utvarde-
ringen av Eldrimnerprojektet.




