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L FDALEN

HURRA! NU AR DET VERKLIGHET. Nu har vi fatt beslutet om medel frén
regeringen till ett nationellt resurscentrum for smaskalig hantverksmassig
livsmedelsforadling. Det ar helt fantastiskt roligt, spannande och
utmanande. Det har varit en Iang och médosam vag fram till detta beslut
och nu ar det antligen i hamn. Tillsammans med féretagare fran hela
landet skall vi nu skapa det nya Eldrimner! Det ar egentligen nu den stora
utmaningen borjar. Det ar nu vi skall férverkliga vara visioner.

VI HAR REDAN TAGIT det allra forsta steget i planeringsarbetet efter beslutet
genom Mimesbrunnen, det radslag vi hade tillsammans med féretagare
den 12-13 maj. Foretagarna arbetade i grupper bade branschvis och
branschéverskridande och manga vardefulla synpunkter kom fram se sid

6. Nasta ar kommer Mimesbrunnen att genomféras i februari igen och da
kommer det bli lattare for er foretagare att ta er loss och vara med.

NASTA STORA SAMLING blir Seerimner 28-30 oktober 2005.

Arets huvudtema ar halsa kopplat till sméskalig hantverksmassig
livsmedelsforadling. Las mer om Seerimner pa nyhetsbladets baksida. Vi

gar ocksa ut med en forsta inbjudan i slutet av manaden. | samband med
Seerimner 2005 skall vi inviga det nya Eldrimner, nationellt resurscentrum for
smaskalig hantverksmassig livsmedelsforadling.

DET AR EN STOR SAK att fa ett stort

beslut. Beslutet om "Uppdrag att bedriva
projektverksamhet i form av nationellt
resurscentrum for smaskalig hantverksmassig
livsmedelsforadling” kan du be att fa via oss
eller Jordbruksdepartementet. Vi skriver

nu pa en verksamhetsplan dar vi utvecklar
huvudlinjerna i det uppdrag vi fatt fran
regeringen och planerar kommande aktiviteter
med utgangspunkt fran bla Mimesbrunnen
och seminariet om Eldrimners framtid vid
Seerimner 2004. Denna handlingsplan kommer vi att publicera i nasta
nummer av Eldrimners nyhetsblad och lagga ut pa var hemsida.

Tillsammans
med foretagare
fran hela lan-
det skall vi nu
skapa det nva
Eldrimner?*®

REDAN NU HAR VI bérjat vad vi kallar en liten “informationsturne”. Vi
som arbetar pa Eldrimner och aven, nar det sa passar, medlemmar ur
styrgruppen, kommer att besoka olika delar av landet och informera om
Eldrimner. Vi hoppas att de foretagare som kommer till traffarna ska fa
tillfalle att i smagrupper reflektera éver hur Eldrimner kan bli en resurs for
dem, vilka speciella dnskemal om aktiviteter de har, osv. Se vidare sid 10.

VI PLANERAR ATT TILLSATTA en ny styrgrupp i borjan av september. En viktig
faktor i Eldrimners framgang ar att vi har arbetat ur ett underifran perspektiv,
dvs foretagarna har haft en stor insyn i och paverkan pa var verksamhet. Vi
vill garna fortsatta pa den vagen och darfor kommer styrgruppen nastan
uteslutande besta av foretagare aven i fortsattningen. Foéretagare fran olika
branscher och fran olika delar av landet. Férutom styrgruppen kommer vi
att tillsatta speciella branschrad bestaende av foretagare fran hela landet
inom i forsta hand branscherna; mejeri, charkuteri, bageri och bar- och
gronsaksforadling mm. Dessutom vill vi speciellt ta till vara kunskapen som
finns hos organisationer, myndigheter och projekt runt om i landet. For det
andamalet planerar vi att tillsatta en referensgrupp, eventuellt tillsammans
med de dvriga nationella centra, som fick stoéd vid samma till falle som
Eldrimner; namligen projektet Regional mat i Uppsala och LivsTek Gotland
AB.

VI SKALL NU NATURLIGTVIS ocksa rekrytera personal som passar in pa var
framtida verksamhet. En annat prioriterat omrade ar var hemsida som vi
skall forandra och uppdatera sa att den passar in i vart framtida behov.
Det ligger ménga spannande utmaningar framfor oss!

Ha en riktig trevlig sommarl! Bodil



NYA MEDARBETARE PA ELDRIMNER

Bengt-Ake Nissén

Jag heter Bengt-Ake Nassén och har
borjat en anstallning i Eldrimner nu i
var. En del av er kanske kanner igen mig
sedan tidigare da jag varit involverad

i Seerimner under de tre féregaende
aren och aven arbetat i Eldrimner under
en del 6vrig tid, da behov funnits.
Under de senaste 6 aren har

Jjag haft korttidsanstallningar

pa lantbruksavdelningen pa
Lansstyrelsen i Jamtlands lan
under en stor del av aren. Har
arbetat 18 ar med industri-
arbete innan jag satte mig pa

Anna Berglund

Ring Bengt=
Ake ndr ni
vill anmdla
er eller hyra
foradlings=
lokaler.

skolbanken och laste Ekoteknik
p& Hogskolan i Ostersund. Jag
har flyttat omkring i lanet en del,
men &r nu stadsbo i Ostersund.
Annars ar jag uppvaxt i Stugun i
ostra Jamtland. Aldern ar numera
52 men det kan man inte tro. Jag
har tva barn i tonaren. Uppgiften
har pa Eldrimner ar bla. att arbeta
med kursanmalningar,
halla ordning pa ateljé och
produktionskok. Eftersom
min arbetsbeskrivning

ar allround, blir
arbetsuppgifterna
varierande.

Jag ar nu ater pa Rosta och jobbar
med matprojekt. Jag har fatt i uppdrag
att géra en ansokan pa kallarlagrad
getost till Slow Food rérelsen. For
detta kommer jag att gora en
dokumentation om att osten har ett
visst geografiskt ursprung och tillverkas
enligt traditionella hatverksmetoder,
mm. Jag kommer att beséka fabodar
och producenter och séka skriven
dokumentation.

Forsta gangen jag satt pa Rosta
var 1997 da jag gjorde ett arbete
om getmjolkens kurativa verkan at
Eldrimner, som da hette Matora.

Sedan var jag kvar pa Rosta i ett par ar
och jobbade som Marknadskonsulent
for ekologisk mat at Mittodlarna,

en férening fér ekologiska bonder i
Jamtland och Vasternorrland. Efter

ett kortare uppdrag pa LRF jobbade
jag for Hushallningssallskapet i nagra
ar som projektledare och matkonsult.

| forsta hand ledde jag projektet Mat
som utvecklingskraft. For ett och ett
halvt ar sedan tog jag ett vikariat som
Wardshuschef pa Wangens Wardshus,
och bosatte mig i Alsen. P& min fritid
har jag flyttat fokus en aning fran
flallvandringar och friluftsliv mot
husrenovering, timring och stugsittning.

NYTT
Kuriosa rutan

Har kommer vi att skriva om smatt och
gott, nytt och gammait som vi upplever
eller laser om. Du lasare kanske sjalv

har nagot att bidra med. Har du nagon
gammal bok fran ett antikvariat eller ett
recept fran farmor. Kanske en intressant
historia som du last om i en skrift. Hor av
dig till Anna eller Birgitta.

Att gora ostlope
Forr var tillverkning av ostlope ett

hantverk som de flesta ystare beharskade.

Kristina Berg har sammanstallt mangder
av intervjuer, bocker och fragelistor i
skriften “Ost fran fabodarna”, fran 2002.
Nedan beskriver tva olika personer hur
man gjorde ostlope forr.

Ett recept som kunde anvandas pa bade
kalv och killingmagar: “Till 1 kalf mag
eller 3 killing mager tages 1 liter vatten,

1 kaffekopp salt. 1 tsk nejlokor samt

en lite bit salt bitter. Vattnet, saltet och
kryddorna far koka upp och satsen hallas

ofer de torra skinnen i en kruka som val
overbindes, far sedan stai 5 o 6 veckor.
Lopet silas genom tunna trasor, tappas pa
morka flaskor och hartsas samt forvaras i
kallare.”

(OMEA 1959, Matvanor, Klipp ur
Lanstidningen 5/4 1975, recept fran
vastra Jamtland: Per-Runo Hurtig)

Det hande att nagon specialiserade sig
pa att tilliverka ostlope. ” Nils Hanssons
mor var specialist pa 16ptillverkning. Hon
lagade alltid s& hon fick Idpmagarna

nar det slaktades kalvar i byn. Alla

kalvar som inte kunde "laggas pa”
slaktades fore tredagarsaldern. Man

tog ut Ibpmagen och avlagsnade

osten i den. Den vrangdes avig och
skrapades ren men fick inte blotas. Sa
letades en tvagrenad fin bjorkkvist som
med krokandan fore traddes in genom
magens ingangséppning och ner i
botten, sedan krangdes de tva kvistarna
in helt o hallet och fingo spanna ut
magen at var sitt hall. Saltades ut och
invandigt och hangdes pa spik vid spisen
att torka. En ganska stark saltlake kokades
till och fick svalna till handvarmt, sa
lades de rensade férut hastigt uppblotta
magarna i. Nejlikspik och brannvin

tillsattes och det hela fick sta en vecka i
rumstemperatur. Till varje mage skulle jag
tro att det var en halv liter vatska. Detta blev
prima 16pe. Mindre gott blev det nar man
lakade ur samma magar andra gangen,
ettlatt’n. Lope var obegransat hallbart. Det
slogs i kvartersflaskor vilka tillslétos med
korkar eller trapluggar och forvarades i
kallaren.”(EU33736 NM3 Matberedning
och maltidsseder Jamtland, Hammerdal sn.)

Nejlikspik betyder med all sannolikhet
nejlikor. De ansags ha desinficerande
effekt.

Text: Anna Berglund

RATTELSE

Recept

Ett fel smog sig in i receptet

“Ystning av St. Maure i Le
Vazerau” pa sid 5inr 1 2005 av
Nyhetsbladet..

pH pa vasslen som tillsattes
mjolken skall vara 5,3 och inget
annat. Vi ber om ursakt!
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Vi hade férmanen att ha Manfred Enoksson

hos oss har i Ateljén pa Rosta i en tvadagars

kurs i framst bakning med surdegar. Manfred ar
utbildad bagarmastare i Tyskland och ansvarar for
verksamheten vid Salta Bageri i Jarna.

Kursen tjuvstartade lite redan den 14 pa fick lara oss att
eftermiddagen med att nagra surdegar sat- vete tar upp
tes. Kursen hade férutom deltagare harifran mer vatten an
lanet ocksa samlat deltagare fran Dalarna rag.
och Varmland. Trots problem
att halla till-
Forsta dagen racklig fuktig-
Efter en sedvanlig presentation av var och het i ugnen
en den forsta kursdagens morgon bérjade var vi riktigt
dagen med att Manfred gick igenom upp- nojda med
lagget for kursen och att diskutera vad som resultatet av
hade hant i férdegarna som gjordes dagen graddningen
innan. Degar gjordes i ordning fér dagens under dagen.
bak. Surbroéd av bade korn, vete och rag ba-
kades under dagen. Den degblandare som Andra da- -
anvandes hade sett sina battre dagar och gen e
fungerade inte alldeles bra. Till nasta kurs Vi borjade da- -
hoppas vi att en ny och storre finns pa plats. gen med prov- Fay
Manfred varvade teori och praktik integrerat smakning och
under dagen, med nagot avbrott for teori- beddmning <
genomgang pa blackboard. Han visade oss av gardagens .
knadningsteknik for styckebrod, tva hander bak. Manfred ;
samtidigt och snurra degen ett kvarts varv kunde hitta 4
for varje knadtag. Alla deltagarna provade. nagot litet fel  Bagarmastare Manfred Enoksson visar har hur
Viktigt att man har ratt bordshojd for att pa varje brods-  kringelbak skall ga till.
klara sig fran arbetsskada om man ska knada ort och kom
nagra tusen styckebrod. Manfred talade om med forslag pa hur man kan uppna battre resultat nasta
for- och nackdelar med olika modeller pa gang. Han berattade ocksa om gluten. Halten bor ligga
jaskorgar och hur man styr hastigheten pa omkring 30%. Det ar inte bara halten utan aven kvaliteten
jasningen. Viktigt for att fa ett fungerande pa glutenet som har stor betydelse for ett lyckat resultat.
bageri ar att anpassa jashastigheten till flodet Kanelbullar och Wienerbrdod ingick i de sorter som baka-
i bageriet. Hjalpmedel till detta ar frys, kyl, des under dagen. Manfred visade bla tekniken hur man
jasskap och rumstemperatur i bageriet. Vi bakar Wienerbrod. Efter man har kavlat ut degen och
fick kanna pa degen for att avgora nar den smort pa remons anvands treslagsmodellen. Degen viks
var fardigjast. Vi fick ocksa lara oss en formel ihop i tre slag (skikt). Darefter kavlas den ut igen och viks
till hjalp for att uppna en viss temperatur pa ihop. Kavla vika inop kavla osv. Nar man uppnatt 27 eller
degen. helst 54 skikt ar man klar. Darefter hade vi ett visst besvar
med tekniken att gora en kringla. Under eftermiddagsfikat
DEGFORMEL: kunde vi njuta av resultaten.
Onskad degtemp*2 — mjoltemp = vatten- Efter sammanfattning och provsmak av dagens brédbak
temp. Vilket innebar att man med tempera- konstaterade vi att de har tva dagarna hade gatt fasligt
turen pa vattnet och mjolet i degen kan styra fort. Nojda och inspirerade deltagare akte var och en hem
till en dnskad degtemperatur. till sitt.

Styvare och kallare
surdegar ger mer
attiksyra. Mjukare
och varmare ger
mer mjolksyra.
Manfred gick ige-
nom teori kring
degutbyte dvs mjol
och vattenmangd
sammantaget. Vi

Manfred

Bilden t va:
En0l(sson Kanelsnackor.
1 5_ 1 6 Mitten:

Surdegar pa
Jjasning.
mars T ho:

Vetesurdeg
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Kursdeltagare i fard med att dela upp styck-
bréden.

Vetesurdeg

vetemjol 5 kg
vatten 3.5 kg
fermentstart 0,1 kg
degtemperatur 27°C
statid 12 tim
anvand garna 20% grahamsmjol
i surdegen

d

AFFARSUTVECKLING

med Bjorn Lundén 6 april

Vi har val alla pa ett eller annat
satt kommit i kontakt med detta
foretag. Det kommer utskick
gang efter annan och en sak
vet jag att jag har gemensamt
med manga: vi har képt bocker,
inte bara en gang utan vid flera
tillfallen! Foretaget ar Bjorn
Lundén Information AB.

Jag har alltid nyfiket funderat,
hur tanker dom? varfor? Nu

har jag fatt manga svar pa
dessa fragor och det genom

en oppenhjartigt och mycket
inspirerande forelasning.

Bjorn berattade att han just kommit hem
fran Afrika och att han har ett personligt
mal att besoka alla afrikanska lander.
Som ett resultat av detta foranleddes en
varning om att han da och d& maste
lamna oss en kortare tid. Dagen borjade
bral Spannande med en manniska med
en sa annorlunda personlig dréom, som
ocksa verkar genomforas.

40 anstallda pa Bjorn Lunden AB i
Nasviken, mitt i skogen, om man far
saga sa i Halsingland. Imponerande!
Han borjade utan att lana pengar, ca 4
000:- var startkapitalet! Som han sager
visste han ej vart at det skulle ta vagen
men satsade pa marknadsforing. Med en
sa begransad summa pengar s& maste
man rakna ut vad som kunde ge mest
utdelning.

Nu fick vi ge synpunkter pa vad

vi ville att han skulle belysa, en sk
onskelista gjordes: Marknadsféring.
Anstdllda. Prissattning. Lateral business.
Historier/berattelser. Varumarken.
Forhandlingsteknik, var nagra av
amnena som det ville lyssnas till.

Foretagsformer. Han gick utforligt
igenom formerna som finns idag och
fordelar och nackdelar med dessa.
Enskild firma, Handelsbolag, Aktiebolag,
och Ekonomisk férening.

Marknadsforing = Sdlja. Ca 40 % av
omsattningen laggs pa forsaljning.
Bjorn betonar att han forstar att de
flesta har ar enmansféretagare, och

att det kan vara svart att i alla lagen
hitta beréringspunkter. Men aven BLAB
borjade som enmansforetag.

For att forsta saljet maste alla i foretaget
vara inforstadda med att de har en
sadan roll. Tex telefonvaxeln ar sadan att
alla slumpvis far inkommande samtal.
Han sager vidare att personalen ar
foretagets viktigaste resurs. Att det ar

viktigt att personalen mar bra. Da blir vi
stolta av det vi gor. Alla har lika 16n och
da menar han alla. Maten ar viktig, se till
att alla ater bra pa foretaget.

Historier: Vidare sa ar det viktigt att
beratta sin historia, foretagets berattelse.
Han pratade en del om det och sag det
som en mojlighet for dom smaskaliga
producenterna. Ett exempel: det ar bra
for pizzeriorna att det existerar en myt
om rattan i pizzan.

Han tror inte att man skall gora det
man ar bra pa. Utan att det bara foder
lattja. Med detta menar han att skjuta
ifran sig saker, tjanster som man faktiskt
har kompetens till inom foretaget ar en
form av lattja. Eller uttryckt sa har: kan
vi utveckla en medarbetare till att bli bra
inom ett omrade sa ar det mera vart,
an att pa kort sikt tjiana pa att kopa in
gansten, samt att detta leder till helhet
vilket ger stabilare foretag.

Bjorn delar ocksa med sig av sina
erfarenheter hur han kommit fram till att
ett visst pris ar det som ger bast avans,
hur dom tagit reda pa att det, och
dessutom ar det kunden som tycker att
det priset ar det som ger mest varde for
pengar.

Vad det galler prissattningen sa sager
Bjorn att de flesta av oss ar korkade.
Prutar med sig sjalvall "Kundens planbok
ar min basta resurs”.

Bjorn har ocksa kottdjur, dessa séaljs via
Internet genom en mejlinglista dar man
far visa sitt intresse. Ett mejl gar ut dagen
innan leverans och principen forst till
kvarn géller. Skapar en lotteri kansla. Har
finns det mycket mer att skriva, men det
sager jag er: Kom pa Bjorns féredrag.
Det ar inte en bortkastad dag.

Text: Ole RONNINg Kristiansson
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Mimesbrunnen 2005

Bodil Cornell inledde planeringsdagarna
vid Mimesbrunnen, denna gang pa Ros-
ta i As, och det blev en kreativ, idérik
och god upptakt for det nationella re-
surscentrumet Eldrimner,. Dagarna var-
vades med arbete gruppvis och inbjudna
talare, maltidsvisionar Bjorn Yllipaa och
vd for Salta Kvarn Johan Ununger.

Grupparbeten branschvis

Dagens grupparbeten bestod i att man
branschuvis, i fyra grupper, arbetade uti-
fran en given uppgift. Resultatet redovisa-
des senare under dagen.

GRUPP 1. BAR, FRUKT, ORTER,
GRONSAKER, SVAMP

Stopunkter for diskussion
Seminarier for bar- och gronsaksféradiare,
Studieresor, Behov av seminarier t ex vid
Seerimner, Branschriktlinjer, Ombyggnads-
behov av Ateljen mm, Behov av utrust-
ning, Behov av inkop av autoklav, Behov
av torkrum, Utvecklingsarbeten runt bar,
frukt, orter, gronsaker, svamp mm mm,
Produktrad, hantverksmassigtillverkning
av bar, frukt, orter, grénsaker, svamp mm.

Synpunkter och énskemal
Seminarier: diplom-bevis utfardas efter av-
slutade seminarier. Utveckla nagon form
av gesallbrev. Komplettera den befintliga
grundlaggande seminarieserien med
pabyggnad och med specialinriktningar.
De skulle kunna hallas i hela landet. Upp-
byggd kompetensbank som ar tillganglig
for alla. Ex pa seminarier som finns behov
av: féradlingskompetens -produktutveck-
ling -produktkunskap-marknadsféring-
forpacknings- och presentationsmaterial-
HACCR

Studieresor: Fortsatt verksamhet med
resor inom och utom landet. Studiebesok
"Hemma hos varandra”. Specialiserade

6 eldrimners nyhetsblad
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Seminarier vid Seerimner: Ex svampod-
ling och féradling. Vad kan man gora
av orter, workshop. Sétningsalternativ.
Karamellseminarium. Skolja orter eller

blanchera.

Branschriktlinjer: Riktlinjerna ska byggas
underifran med hjalp av specialistkompe-
tens inom de fyra olika produktionsomra-
dena. En person skriver tillsammans/un-
der Per Nilsson.

Ombyggnad av Ateljén: Utrymme behovs
for fungerande varumottagning, embal-
lagerum. Varuflodet maste forbattras.

Kyl- och frysrum byggs. Ett fungerande
och godkant produktionskok som modell
for ovriga landet. Kokso som alla kan sta
runt vid demonstration. En plats for teori
och diskussion.

Behov av utrustning: Karamellklippnings-
maskin, glassmaskin, doseringspump,
lockpadragare, vitkalsstocksuttagare,
refraktometer, fyllnadspump, etiketterings-
maskin, torkrum med flera olika metoder,
seminarier och handledningar vad galler
handhavandet av utrustning. Mangfald i
utrustning ger effektivitet. Ej uthyrning av
all utrustning sa att Ateljén ar tom. Varu-
massa anordnas pa Seerimner.

Autoklav: Oenighet i gruppen om an-
vandningsbehovet.

Torkrum: Klart intresse finns i att torka
med luft, osmotiskt infraljus mm.

Produktrad: Fyra personer + ordférande
+ fyra suppleanter. Namnforslag: Anders
Fahlén, Claudia Dillmann, Harjodlarna i

verkar ngjda med sin beléiaenhet.

Ostergotland, Anders Fallander. Namn-
forslag pa odlare och kunsulter: Monica
Svensson, Nordic svamp, Gerd och Gert i
Vasterbotten.

GRUPP 2. SMASKALIG SLAKT OCH
HANTVERKSMASSIG HANTERING

AV KOTT OCH TILLVERKNING AV
CHARKPRODUKTER

Stopunkter for diskussion

Méoéten med livsmedelsverket bla med
konsult fér smaskalig slakt, Framtagning
av exempel pa hur ett smaskaligt enkelt
gardsslakteri kan se ut, Framtagning av
ett rullande smadijursslakteri, Seminarier

i charktillverkning, Behov av semina-
riumlitteratur, Studieresor, Behov av
seminarier tex vid Seerimner, Branschrikt-
linjer, Ombyggnad av lokaler pa Rosta till
“Eldrimners Charkuteri” for undervisning,
utvecklingsarbeten och uthyrning, Behov
av utrustning i Edrimners charkuteri, Ut-
vecklingsarbeten runt smaskalig slakt och
charktillverkning, Produktrad for smaskalig
slakt och hantverksmassig hantering av
kott samt tillverkning av charkprodukter.

Synpunkter och 6nskemal

Ake Karlsson berattade om ett besok pa
Livsmedelsverket som overraskade beso-
karna med en positiv installning till sma-
skalig slakt, bla fran Generaldirektoren.
Verket har fatt ett anslag pa ca 9 milj kr
for att arbeta med att forenkla villkoren
for den smaskaliga slakten.

Seminarier i charktillverkning: Att Eldrim-
ner har kontinuerlig aktiv seminarium-
verksamhet och anvander mangkunniga
handledare.
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Behov av utrustning: Snabbhack, Rok,
Kottkvarn.

Produktrad: Oppna Seerimers produkt-
tavling for samverkande féretag. Produkt-
tavlingen gar att utveckla sa att den fung-
erar som ett produktrad.

Studieresor: Eldrimners studieresor har
varit mycket bra. Fortsatt med den verk-
samheten med att aven inkludera resor
till Norge.

Smaskaliga slakterier: Eldrimner ska till-
sammans med Livsmedelsverk mfl ta

fram modeller och instruktioner fér hur
smaskaliga slakterier kan se ut. Obs, ska €]
sammanblandas med krav pa hég pro-
duktkvalitet.

Branschriktlinjer: En referensgrupp be-
stdende av smabrukarna, smaskalig slakt,
samebyar (SSR), Eldrimner och konsumen-
ter i samverkan far ansvaret. Ta hjalp av
Per Englund och Per Nilsson.

Seminarier: Fortsatta med seminarier som
tidigare, men aven halla dem ute i andra
delar av landet.

GRUPP 3. HANTVERKSMASSIG
TILLVERKNING AV BROD

Stopunkter for diskussion
Seminarier for hantverksmassiga ba-
gare, Behov av kuslitteratur, Studieresor,
Behov av seminarier tex vid Seerimner,

Bjorn Yllipaa staller iordning sin matinstallation
pa hantverksmaéssigt tillverkade delikatesser.

Branschriktlinjer, Rullande vedugnsbageri,
Ombyggnad av andamalsenliga lokaler
till “Eldrimners bageri” for undervisning,u
tvecklingsarbeten och uthyrning, Behov
av utrustning i “Eldrimners bageri”, Ut-
vecklingsarbeten runt hantverksmassigt
bak, Produktrad for hantverksbagare.

Synpunkter och énskemal
Seminarier-utbildning: Inventering och
samarbete ar nyckelorden. Inventera
relevant utbud vad galler seminarier/ut-
bildningar som finns ute i landet idag.
Titta pa utformningen av Eldrimners hem-
sida. Infor kdp och saljffunktioner pa den.
Utforma regionala grundseminarier ute i
landet. Ramavtal sluts genom Eldrimners
forsorg. Genomféra specialseminarier i
prissattning, forsaljning, marknadsféring,
inspirationsseminarier mm mm.

Nyhetsbrev: Utveckla nyhetsbrev som gar
att utforma branschvis och skickas elek-
troniskt.

Onskelista vad galler utrustning: bage-
riugn, mobilt vedeldat bageri, degblanda-
re, kavlingsmaskin, arbetsbankar, elektrisk
kvarn, litteratursamling mm mm.

Inféra produktrad med branschfolk fran
alla inriktningar.

GRUPP 4. HANTVERKSMASSIG
TILLVERKNING AV OST OCH AN-
DRA MEJERIPRODUKTER

Stopunkter for diskussion
Inspirationsdagar for mjolkproducenter
mfl, Seminarier fér nybdrjare och for
gardsmejerister, Behov av seminariumlit-
teratur, Studieresor, Behov av seminarier
tex vid Seerimner, Branschriktlinjer, Ut-
vecklingsarbeten och forsok i Rosta me-
Jjeri, Ombyggnadsbehov av Rosta mejeri,
Behov av extra utrustning, Produktrad for
hantverksmassig tillverkning av ost och
andra mejeriprodukter.

Synpunkter och énskemal
Ystningsradgivning pa plats hemma hos
producenterna ar en viktig del i utveck-
lingen av foretaget/produkten.
Vardesattning av produkter, diskuteras
branschvis.

Utbildning av myndigheter, livsmedelin-
spektorer vad galler lagstiftning som be-
ror smaskaliga livsmedelsproducenter och
tillampningen av den.

Bygga upp ett lab. pa Rosta. Genomfora
seminarier/seminarier i snabbanalyser.
Inratta en litteraturbank och dar forslag
pa lasforslag finns. Viktigt att bevara kun-
skap och traditioner.

Forslag for inkép av utrustning: Lab.
smorkarna, separator (mobil), glassmaskin

Seminarier under Seerimner: Prissattning

och forsaljning (saljteknik). Smor och
glass. Gammal mjolkmat. Hygien. Egen
syrakultur och 16pe. Avel och flocknings-
tid. Get- och farsjukdomar (bjud in exper-
ter). Kunskap runt mogel.

Bygga upp ett larlingssystem, dar titeln
efter utbildning kunde vara fil. mjolk.
Bildandet av en referensgrupp och ta
fram referensgardar liknande de mjolkgar-
dar som finns idag.

Utveckla ett diskussionsforum pa webben
for hjalp och stéttning, aven en begag-
nadmarknad och funktion féor samord-
nade inkop inrattas dar.

Bedriva lobbyaktivitet vad galler forskning
och ekonomi fér smaskalig livsmedelspro-
duktion.

Komma 6verens om arvoden pa relevanta
nivaer.

Diskussion om behovet av mobila enhe-
ter. Intresse for flyttbara enheter finns ute
i Europa.

BJORN YLLIPAA OM MAT SOM
FORMEDLARE AV BUDSKAP

Bjorn holl ett féredrag dar han berattade
om sina tidigare uppdrag med instal-
lationer, dar matprodukter anvands som
material. Varierande uppdrag med instal-
lationer inomhus och storslagna utom-
husprojekt bla ett langs Pite alv dar laxens
vag fran havet skildrades. Hans arbete
kannetecknas av enkelhet, det ar avskalat
och japan influerat. Efter foredraget fick vi
se exempel pa hans kunnande.

Tidigare under dagen hade Bjorn arbe-
tat med en installation av lokala ravaror
och produkter i Ateljén. Pa bord med
svarta dukar presenterades “forratter”.
Produkter som anvandes var brod, ost,
fisk, charkprodukter mm. Alla produkter
var hamtade fran lokala smaskaliga livs-
medelsproducenter. Upplagget skedde
direkt pa dukarna och i ett fall pa vita
skedar. Morka brod hade fatt ett vitt un-
derlag. Produkterna presenterades enkelt
och avskalat tex brod med en ostskiva,
allt var symetriskt och vackert skuret. En
produktkomposition presenterades per
installation, men manga av varje sort
ingick. Langa rader, enkelhet, bra ravaror
som harmonierar var kannetecknande for
upplagget. Efter presentationen kunde

vi konstatera att smaken pa produkterna
var av samma klass som det synintryck vi
tidigare hade fatt.

Halsobad

Mellan dagens avslutande ordinarie pro-
grampunkt och middagen, stod ett bad
i vassle pa dagordningen. Tva grupper
hade anmailt sig for blétlaggning. De
flesta var kvinnor. Enligt badinstruktioner
inhamtade fran en bok av Maren LUnn
skulle kuren vara bra mot mycket, bla
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Som ett fiskstim
kommer denna
entré gjord pa
apesingravad
rengbage,

gurka, dill, citron,
salt, peppar och
socker till oss.

celluliter, kunde det bero pa detta? Framst
ska dock badet ha en rengdrande och
mjukgorande effekt, men det ska ocksa
verka avslappnande och varda kropp och
sjal. Vassledryck serverades under badet
som bla skulle vara verksamt mot gikt och
efter badet syntes ingen ha nagra gikt-
problem. Badet var i alla fall mycket upp-
skattat och motvilligt fick vi lamna det for
dusch och avfard till den sena middagen.
Middag som serverades pa Torsta av per-
sonalen pa JiLU Restaurang och boende
bestod av fantastiska produkter fran lo-
kala smaskaliga livsmedelsforadlare. Efter
smort kras avslutades en lang dag med
manga intryck.

Mer grupparbeten

Efter en gemensam frukost, med dem
som hade majlighet, bérjade fredagen
med en snabb summering av gardagen.
Darefter gick Bodil igenom dagens arbets-
uppgifter. Utvilade deltagare gick raskt till
verket.

Dagens grupparbeten bestod i att utifran
fyra givna teman dela in sig i grupper
efter intresse. Redovisning skedde i slutet
av dagen.

GRUPP 1. HUR SKALL ELDRIMNER
NA UT TILL HELA LANDET?

Stopunkter for diskussion
Informationsmaoten runt omkring i landet,
Nationellt kontaktnatverk med forankring
i varje lan, Hur skall vi hjalpa till att bygga
upp regionala resurscentra, Samarbete
med olika producentorganisationer som
arbetar med sméskalig hantverksmas-

sig livsmedelsforadling, Samarbete med
projekt.
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forts. Mimesbrunnen

Synpunkter och 6nskemal
Informationsméten genomfors runt om i
landet. Skriftlig information gar ut till sam-
arbetspartners som HS, Lansstyrelserna,
ALMI, Nyforetagarcentrum, KRAV, SJV
(landsbygdsnytt), Ekologiska lantbrukare,
Smaébrukarna, LRF, SLU, Kooperativa ut-
vecklingscentra, Livsmedels Sverige.org,
Folkrérelseradet, Hela Sverige ska leva,
Kommunforbundet, Naringslivskontoren,
Demeterforbundet, Biodynamiska odlare,
MATKULT, Media mm mm.

Ett kontaktnatverk byggs upp av repre-
sentanter fran bade de norra- meller-
sta- och de sddra delarna av landet. En
expertbank ska inga i natverket aven en
mentorfunktion byggs upp.

Ett satt att utveckla regionala resurscentra
ar att bygga pa och knyta ihop de befint-
liga resurscentra som finns idag.

Inbjuda till méten tex var och host med
producentorganisationer som arbetar
med smaskalig hantverksmassig livsmed-
elsforadling ar ett satt att fa igang samar-
betet.

Informera andra projekt vad Eldrimner
kan erbjuda tex radgivning och vilka ut-
bildningar som ar pa gang.

GRUPP 2. INFORMATION OCH
MARKNADSFORING

Stodpunkter for diskussion
Behover vi en speciell informationsbro-
schyr, Informationsmaoten runt om i lan-
det, Hur skall vi arbeta med media, Vi ska
gora om var hemsida; vilken information
saknas idag? Vad skulle vara spannande
att ha med? Tankar om ombyggnad,
Nyhetsbladet; vi funderar bla pa att ta
med regionalt material fran de som ar
intresserade att boérja med temaartiklar.
Vad mer bor goras i ett forsta skede?,
Skall vi ge ut nagra trycksaker mer riktade
till allmanheten om smaskalig hantverks-
massig livsmedelsforadling typ "Mera Mat
Upplevelser” eller dylikt, Speciella
aktiviteter for konsumenter, Eld-
rimner film?

Synpunkter och 6nskemal
Utvidga tidningen Mera Mat Upp-
levelser + karta till att tacka alla re-
gioner/lan. Eldrimner tillsammans
de smaskaliga som avsandare ska
kunna dela ut dem till turister och
besokare i lanen.

Information ut till de smaskaliga
producenterna i landet genom

direktinfo tex Lansstyrelser eller

befintliga organisationer.

Exempel pa hur man ska arbeta mot
media: - forsoka fa reportage skrivna i
bransch- och lokaltidningar. - blankare
om Eldrimner med www adress (logga
och kort info) i tex ICAkuriren, Land, Allt
om mat, Facktidningar (Ekoodlaren, Sma-
brukaren). - En person pa Eldrimner blir
medieansvarig. - Tv4:s morgonkockar la-
gar mat hos producenterna med rikstack-
ning (for att skapa intresse for smaskaligt
producerade livsmedel). Detta kopplat till
Eldrimner.

Utformningen av hemsidan: Anlita exper-
tis for utformning och underhall av hem-
sida. Budskapet viktigt vid utformningen.
Eldrimners organisation ska presenteras
pa hemsidan. Mycket bilder ar tilltalande.
Flikar-Lansvisa for att lattare hitta vad som
hander lokalt, Branschvis information,
seminarier och seminarier ska inga och
uppdateras, separerad information till
konsument/producent. Lankar till produ-
center. Det ska ga att ta emot anmalning-
ar pa hemsidan. Férnya och uppdatera
for en aktiv och levande hemsida. Recept
kan finnas inlagda. Kontaktmojligheter
ska ga att fa genom den. Debattforum
kan inga som del.

Nyhetsbladet: Natverksbyggande-sam-
ordna med hemsidan. Artiklar om produ-
center ska kunna finnas med. Filosofisk
hemsida. Salj- och kbpmarknad kan finnas
i nyhetsbladet. Specifika aktiviteter riktade
till konsumenter.

Konsumentaktiviteter: Visa mervardet av
smaskaligt producerad mat vid massor
och marknader. Samordna provsmak och
demonstration.

GRUPP 3. AFFARSUTVECKLING,
MARKNADSFORING & LOGISTIK
Stodpunkter for diskussion

Vilka speciella seminarier finns det behov
av inom detta omrade skraddarsydda for
hantverksmassiga livsmedelsféradlare,
Skall vi anstalla en “entreprendrutvecklare”




inom Eldrimner som skall vara expert pa
ekonomi, finansiering (inklusive kunskap
om stdd som féretagare och blivande
foretagare kan soka), marknadsféring, lo-
gistik mm mm, Boér vi gbra nagra speciella
studier av ekonomin fér en hantverksmas-
sig livsmedelsforadlare, Andra omraden
dar det behovs utvecklingsarbeten, data-
program eller dyligt, Hur skall vi ta vara
pa kunskapen som byggs upp runt om

i landet pa detta omrade, Seminarium

for diplomerade Eldrimnermedarbetare,
Mentorer, Skall Eldrimner erbjuda semina-
rium i ledarskapsutveckling for mentorer.

Synpunkter och énskemal

Ett behov av seminarier/seminarier for
smaskaliga livsmedelsforadiare som vi ser
ar "Att formedla/tydliggdra vara produk-
ters mervarde”.

Den entreprendrsutvecklare som beskrivs i
uppgiften ser vi ett behov av i Eldrimner.

Referensgrupp bildas: jmf studier mellan
foretag i samma bransch, mittuniversitet
mfl kan vara intresserade.

Oka forstaelsen hos myndigheter/aliman-
het om mikroféretagare.

Samarbete ar viktigt och utvecklande
och inga lans - eller landsgranser far vara
stoppande.

Konsultbank med kunskap fran alla omra-
den ar viktig.

Diplomerad “Eldrimnare” som efter ut-
bildning kan fungera som mentor for
nystartare.

GRUPP 4. SARIMNER OCH DIS-
TANSUNDERVISNING

Stodpunkter for diskussion

Tema for Seerimner i ar blir "Halsa och
hantverksmassig livsmedels foradling”; Vil-
ka experter finns?, Tips pa seminarier och
seminarier, Produkttavlingarna, Utstall-
ningar, Nya aktiviteter, Invigning av Eld-
rimner under arets Saerimner, tankar om
hur det skall ga till, Vi ar nu ett nationellt
centra och distansundervisning kan vara
en mojlighet om det anvands pa ratt satt.
Nar kan det vara lampligt? Skulle man tex
kunna demonstrationsysta i Rosta Mejeri,
charkundervisning fran Herrmannsdorf,
delta i delar av den grundlaggande semi-
narieserien fran olika delar av landet mm
mm, Ar det nagot speciellt tillfalle som ar
lampligt for en provaktivitet runt distans-
undervisning, Bor videodverforing kombi-

neras med andra kontakter tex via e-post,
Var kan vi hamta erfarenhet, kunskap och
inspiration.

Synpunkter och énskemal

Forslag pa seminarier under arets Seerim-
ner: Ost ar brall-Nar det galler allergi, for
tanderna, fettkulor i mjolk osv. Naturbe-
teskott-omega3. Stenalderskost. Dinkel.
Mjolksyrade produkter- ost, halofil etc.
Soka gammailt skapa nytt i osterled.

Tavlingen: Utforma kriterier fér produkter-
na. Genomfor utbildning av personerna i
Juryn. Tanka igenom antalet produktgrup-
per. - Ha ett tema for aret, tanka igenom
indelningen av produktgrupperna, upp-
delning i olika marmeladklasser, surkal,
kottbullar, hamburgare ex pa nya klasser,
farre ostklasser. Bedomningsmaoten under
resten av aret.

Aktiviteter: Presentation av en hel veck-
omeny utifrdn halsotemat. Handla lokalt
och nyttigt pa plats. Mer marknadsféring
mot krogare. Utstallning av utrustning
och emballage.

JOHAN UNUNGER
Johan Ununger har arbetat som VD pa
Salté Kvarn under 2,5 ar och han delade
med sig av sin erfarenhet med “Att
salja mat med kvalitet till dagva-
ruhandein”.

Ett féredrag som han inledde med att
beratta om sin bakgrund. Han har bla
jobbat inom Konsum under flera ar och
dar bla arbetat med Anglamarksreklamen
och problemen med den. Darefter éver-
gick han till att beratta om Saltd och den
verksamhet som bedrivs dar. En verksamt
som har pagatt i 40 ar. Saltad Kvarns mis-
sion ar att "Foéradla biodynamiska ravaror
till livsmedel som ger sensuella smakupp-
levelser”.

Av de produkter man erbju-

der idag kommer 70 direkt

fran kvarnen, 15 ar brod |
fran bageriet och 45 ar
trading. Handeln ar import
av ekologiska varor som
forsaljs vidare.

Foretaget befinner sig idag
under expansion. Om-
sattningen pa Salta idag
uppgar till 60 milj kr, vilket
kan jamféras med att under
ar 2003 uppgick den till 29
milj kr. 80 % av produktio-
nen levereras till dagvaru-
handeln, bade lokalt och
nationellt.

Johan berattade om varderingen och
prissattningen av en vara och presente-
rade begreppet produktmystik dvs varde-
ringen utéver vara och férpackning.

Nu féljde en stunds bikupa dvs en stunds
minidiskussion med de narsittande. Det
som skulle diskuteras var: Saljer du till
nagon av aktoérerna inom dagvaruhan-
deln idag? Vilka problem och mdjligheter
ser du?

Nagon hade problem med kylrum och
transporter. Andra berattade att proble-
met med kylrum gar att I6sa da det gar
att hyra. | Ostersund gar det att hyra kyl-
rum efter det man har vaccumforpackat.
Ett annat problem som togs upp var att
kunder ej kanner igen en smaskalig pro-
ducents forpackning.

Johan berattade att Salta har boérjat med
egen distribution med saljande chauffor.
P& Gotland fick vi veta att butikspersonal
bjuds in till producenter fér att de ska
bekantas med varandra.

Johan berattade om konsumtionsmonster
och att vi aldrig har spenderat mindre
pengar pa mat an idag.

Ménga vittnade om att det ar svart att fa
in produkter pa butikshyllan. Ett forslag
pa 16sning var att flera producenter hittar
gemensamma losningar med arbetet mot
butik.

Johan upplyste om att farskheten pa
gronsaken ar en saljmojlighet for en sma-
skalig producent.

Ann Larsson berattade om deras erfaren-
het fran Smakrikt. Deras erfarenhet ar att
samverkan ar viktig.

Johan tyckte att detta ger de smaskaliga
producenterna en fantastisk mojlighet.

Han évergick nu till att beratta om forhal-
landet pris och kvalitet. En férhoppning
fran Johan ar att i basta fall star vi nu
infér en vandpunkt. Att konsumenterna i

E——
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Bjorn Yllipaa, Maltidsvision arrang-
erade verkligen vackra och intagande
upplaggningar dar enkelhet, mangd
och form fick rada.

storre utstrackning vardesatter kvalitet och
inte enbart ser till priset. Ett bra exempel
ar vin. Det ar en vara som man ej koper
enbart for att det ar billigt.

Vi fick aven en redogorelse hur dagvaru-
handeln arbetar.

Kategoriorganisationen ar de som be-
stammer Over sortimentet ute i butikerna.
Johan berattade att butikskedjorna ar
olika svara att na, men med gerillakrigfo-
ring finns en maojlighet.

Varning utfardades for stabspersonal utan
makt. De ger ofta falska féorhoppningar.

Nagra avslutande rad och tankar fran
Johan.

- Det galler att forsta handelns logik och
drivkrafter for att fa de intresserade for
den egna produkten.

- Ga ifran 4P till 30R. dvs fran klassisk
marknadsféring till att skapa bra relatio-
ner.

Avslutning

Dagen avslutades med fika dar alla tog
adjo av varandra efter tva intensiva dagar.
Materialet fran grupparbeten kommer att
bli en hjalp och vagledning i Eldrimners
utveckling till ett NATIONELLT RESURSCEN-
TRUM. De tankvardheter som sades och

visades under forelasningarna kommer
att vara utvecklande for producenter till
att lyckas annu battre med att salja och
tillverka sina produkter. Fast efter den mat
och det fika som har serverats under de
har dagarna ar det svart att tro. Att det
gar att gora battre alltsa.

Mimesbrunnen har
vi lanat fran den
nordiska mytologin.
Det ar en brunn
i rimtursarnas I
land. I brun-

nen dr makta -
visdom dold och L=
den som dricker

ur brunnen blir |
mycket vis.

Studieresa runt drycker av lokala ravaror

vassle, bar, frukt, gronsaker, korn

ANNU FINNS CHANS

ATT FOMMA MED?

till Schweiz och sodra
Tyskland, 5-11/9 2005

Under denna resa skall vi titta pa alla
mojliga typer av drycker som man kan
tillverka smaskaligt av lokala ravaror. Vi fly-
ger till Zarich och reser sedan vidare runt
pa gardar och andra smé féretag med
minibuss. Hem aker vi fran Mdnchen. Vi
skall titta pa; vassledrycktillverkning pa
den schweiziska faboden Alp Siez, ekolo-
giskt 6l av korn odlat pa fabod, barviner
av bla jordgubbar och réda vinbar, juicer
av bar, frukt och grénsaker mm. Det blir
dessutom en hel kursdag med Nikolaus
Starkmeth (han som holl i dlkursen pa

Seerimner). Vi
skall ocksa be-
soka ett foretag
som tillverkar ut-
rustning for olika
typer av drycker;
pressar, pastori-
seringsutrustning
mm.

Anmalan och
kostnad

Vi vander oss
till dig som foradlar smaskaligt eller star

i begrepp att starta. Deltagarantalet ar
maximerat till 18 personer. Du far ett
utforligt program sa fort som mojligt efter
anmalan. Det subventionerade priset
(509%) for kursen ar 6500 kr. | priset ingar

flygresa, resa runt i minibuss samt mat
och logi i Schweiz och Tyskland. Vi maste
ha din anmalan senast den 1 juli 2005.
Anmadalan ar bindande. HOr garna av dig
med fragor.

Valkommen med pa resan!

INFORMATIONSTURNE

Personal pa Eldrimner och féretagare fran styrgruppen kommer till er och informerar om Eldrimners verksamhet och smaska-
lig hantverksmassig livsmedelsforadling. Samtidigt vill vi hemskt garna hora era synpunkter pa vad Eldrimner som nationellt
resurscentrum skall arbeta med. Ni kan vara en féretagargrupp, ett natverk, projekt, en organisation, férening, myndighet etc.

Valkomna att boka in ett besok! For mer kontaktinfo se sista sidan.
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FILMTEAMET BESQKED
STENCALDFE CEFTCGALRD

Langt ute pa lagdan star Janne
Pontho med filmkameran och en
bit bort promenerar Sigrid och
Rejo med sina fyrtio getter om-
kring sig. Forst skuttar tre sma
killingar och gor krumbukter. Det
ar tredje vinkeln som Janne filmar
fran for att fa fina bilder pa getter
pa vag till bete.

Egentligen brukar inte Sigrid och Rejo
behova ga ivag med getterna. De slapper
ut dem pa bakgarden och sedan gar de
fritt.

— Oftast gar de ner till kalhygget i skogs-
brynet.

Men idag staller de upp och gar fram och
tillbaka med getterna for att vi ska fa bra
bilder.

Janne Pontho filmar en dokumentations-
film for Eldrimner. Inom delprojektet Soka
gammailt - Skapa nytt dokumenteras hur
nagra av vara produkter gors. Den har fil-
men syftar ocksa till att inga i en ansokan
till Slow Food. Jag fotar med kameran
och skriver ner det Sigrid och Rejo berat-
tar. Vi amnar goéra en ansékan om att fa
kallarlagrad getost utnamnd till Presidie
Produkt inom Slow Food.

Fria getter och fria manniskor
Sigrid och Rejo later alltsa getterna ga
ivag pa bete sjalva. De har stangt in trad-
gardslandet och garden istallet. Ungefar
som forr. Nar man stangde djuren ute,
istallet for att hagna in.

- Vi méaste halla koll nar de ger sig av sa
de inte viker av mot byn, men vi hade
stérre problem med att de rymde till gran-
narna forr, nar vi anvande elstangsel och
flyttade till olika hagar.

P& morgonen nar vi anlande stod Rejo i
stallet och mjolkade. —Jag brukar tanka
nar jag gar ut pa morgonen, och ser
mina grannar som pendlar till stan, att
jag har det ratt bra jag. Nar de satter sig
i bilen ar jag redan pa jobbet och jag
behover inte skynda mig. Och nar dom
kommer hem har jag varit hemma hela
dagen.

Ystning med tradition

-Ja, nu doppar jag mina sildukar i gry-
tan. De ska ha samma temperatur som
ostmassan, berattar Sigrid medan Janne
star hukad tva meter bredvid och zoomar
handerna som doppar ostdukarna. Sigrid
agerar som om hon aldrig gjort annat an
att spela in pedagogiska filmer.

- Jag var lite nervos igar nar jag visste att
ni skulle komma. Man vill ju att allt ska
vara fint och funka bra en san har gang.
En av vara pojkar var har i helgen och
malade om vikterna som vi satter som
tyngder pa osten. De forra var ju sa flag-
nade. Men idag kanns det bara roligt.
Sigrid och Rejo har haft getter i 20 ar.
Innan dess hade Sigrids foraldrar smabruk
med flera sorters djur.

— Mamma gjorde ost av ko- och getmjolk
blandat. Hon hade en 15-liters gryta pa
spisen inne. Det tog hela dagen att gora
ost. Hon gjorde bade mese och vit ost.
De hade kor, getter, far, hdns och hastar,
ja s& som man ofta hade forr. De var sjalv-
forsorjande.

Mer an bara ost

Inne pa kdksgolvet tumlar kattungarna
om varandra.

- Det &r sa roligt att ha kattungar och
killingar. Det hor till en gard. Ibland kom-
mer det en kund som har barn med, och
da brukar jag visa kattungarna. Da blir
besoket nagot mer for dem och kanske
en anledning att de kommer tillbaka.
Sigrid berattar att hon gatt upp i morse
och plockat nasslor till nasselsoppan hon
bjuder till lunch. Hon dukar upp ostar
och surdegsbrdod, gronsaker och tunn-
brod.

- Rejo och jag ar vegetarianer, det var en
anledning till att vi ville satsa pa ost.

Vi blir ocksa bjudna pa en fantastiskt god
barjuice. En rajuice med réda vinbar,
svarta vinbar och krusbar. Rejo 6ppnar
koksskapet och visar en liten hushails-
kvarn som de mal sitt mjol med. | skapet
star fullt av hinkar och sackar med spann-
mal. De koper helt korn av olika sadesslag
fran Kung Markatta, mal och bakar bréd.

Ju mer de visar och berattar tanker jag att
de lever mycket enligt ekologiskt synsatt
och i viss utstrackning som antroposofer.
Men jag hor dem aldrig sdga dom orden.
En del manniskor ar sunda av sig sjalva.
De bara gor, och ar.

Sigrids
Vinbarsijuice

Anvand t ex svarta
vinbar, réda vinbar och
krusbar.

- Repa baren av
buskarna. Det gor inget
om det kommer med
skrap och blad.

Passera i passertillsatsen
till en hushallsassistent.
Frys in juicen och sota
nar du tar fram den.
Man kan spada den
litet. Vi sotar garna med
honung.

~ Vandning -
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Vantans tider ar forbi. Nu har
Eldrimner i As Jamtland blivit ett
nationellt resurscentrum foér sma-
skalig hantverksmassig livsmedels-
foradling.

Regeringen beslutade 28 april
2005 att ansla ett arligt belopp pa
7 955 000 kr till Eldrimner, natio-
nellt resurscentrum fér smaskalig
livsmedelsforadling. Huvudman

ar Lansstyrelsen i Jamtlands lan.
Uppgiften innebar att det arbete
som utforts i Jamtlands lan nu ska
tillampas pa nationell niva.

- Uppgiften ar spannande, tycker perso-
nalen vid Eldrimner med projektledare
Bodil Cornell i spetsen. Inriktningen i det
vi gor blir inte s férandrad, men i och
med det har steget kommer omfattning-
en av verksamheten att ka vasentligt. Vi
har redan idag kursdeltagare fran en stor
del av landet, sager Bodil.

Vagen fram till beslutet har varit 1ang och
krokig. Att visa beslutsfattare pa betydel-
sen av ett nationellt resurscentrum for
smaskaliga livsmedelsforadiare har inte
varit helt latt. Att dessutom Overtyga dem
har varit en lang process. Har har produ-
centerna i styrgruppen for Eldrimner gjort

ett enormt arbete.

-Trots att de har ansvaret for sina egna
foretag har de helhjartat, under flera ar,
stallt upp med massor av tid for att resa
runt och uppvakta myndigheter och be-
slutsfattare runt om i landet! sdger Bodlil.

Verksamheten

Verksamheten startade i As for 11 ar
sedan med foéregangaren till dagens
Eldrimner; Matora, ett projekt som finan-
sierades med Mal 6-medel. Lansstyrelsen
i Jamtlands lan hade huvudmannaskapet
med Landstinget som medfinansiar. Syftet
var att utveckla den smaskaliga livsmed-
elforadlingen i lanet, bade att 6ka antalet
foretag och kvaliteten pa produkterna.
Aren 2001-2003 drevs projektet vidare
under namnet Eldrimner. Det finansie-
rades nu med Mal 1-medel med tillskott
fran Lansstyrelsen och Landstinget. Yt-
terligare medel tillférdes under 2004, bl
a fran regeringen, for resurscentret skulle
overleva fram till dess att ett beslut skulle
fattas om ett permanent nationellt re-
surscentrum.

Féretagandet har okat i lanet under den
tid projektet har pagatt och man raknar
med att 180 foradlingsfoéretag ar aktiva i
lanet idag.

- Verksamheten bestar
av kursverksamhet,
bade praktisk och teo-
retisk, inom omraden
som t ex ystning, bak,
chark och bar. En arlig
grundkurs i smaskalig
livsmedelsforadling
halls, dar under 26 da-
gar all nédvandig kun-
skap férmedlas som
behovs for att driva ett
smaskaligt livsmedels-
foradlingsféretag. Kun-
skapsformedlare tas in
fran hela Sverige, men
aven fran kontinenten.
Goda samarbeten

har utvecklats med
Tyskland nar det galler
chark och fran Frank-
rike betraffande ost,
bar och grénsaker.

- En ateljé har under
projekttiden inretts
for kursverksamhet,
produktutveckling
och uthyrning till pro-
ducenter i behov av
utrustning och pro-

rimner = ett nationellt resurscentrum

Foto: Jan Pontho

Eldrimners personal
och styrgrupp, fran
vanster: Jan-Anders
Jarebrand, Ortagard
Ost, Hakan Berglund,
Slattsjons Gardspro-
dukter, Berit Henriks-
son, Rébnngarden,
Bodil Cornell, ledare
Eldrimner, Sivert Ro-
senholm, Hallesjo
Chark, Birgitta Sundin
& Bengt-Ake Nassén
Eldrimner, Tor Norr-
man, Skarvangens By-
mejeri, Kersti Jonsson,
Kaxas Vedungsbageri.

il

rimner

Resurscentrum fér smdskalig
livsmedelsféradling

Ystning i Résta Mejeri under grundkursen i smaskalig

livsmedelsféradling.
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Seerimner.

Nektartillverkning under kurs i barféradling pa

Brodkurs pa Aurions Bageri, under
studieresa till Danmark.



duktionslokal. Ett rullande produktionskok
har tagits fram som producenterna an-
tingen kan nyttja pa plats eller 1ana hem.
Eldrimner har aven tva flyttbara mejerier
som lanas ut till nystartande producenter.
Ett tredje, nagot storre flyttbart mejeri
amnat for komjolk, ar under utveckling.
Under hyrtiden kan producenten dra
nodvandiga erfarenheter innan hon/han
startar bygget av det egna mejeriet eller
foradlingskoket. Lokaler for kursverksam-
het inom mejeri, bréd och chark finns

att tillga i JiLU (Jamtlands lans institut for
landsbygdsutveckling) dar aven Eldrimner
har sina lokaler.

- Eldrimner arbetar ocksa med radgivning
till producenter. Utéver den egna kunska-
pen, nyttjar man de natverk av experter
som har byggts upp under projekttiden.

- De kunskapsresor som gors starker hela
tiden producenternas foretagande. Ge-
nom intrycken fran produktionstekniker
och produkter i andra lander utvecklas
den egna verksamheten.

- | tidningar — matmagasin — presenteras
lanets producenter och produkter i bild
och text. Aven en lanskarta dér de smé&-
skaliga livsmedelsforadlarna finns inlagda,
har tagits fram, Nyhetsbladet ges ut fyra
ggr per ar, dar lasaren bla far ta del av
den verksamhet som sker i projektet.

- Seerimner en arlig kunskapsmassa i ok-
tober, samlar féretagare fran hela landet,
aven fran évriga Norden. Massan ar upp-
byggd kring ett arligt tema. Seminarier
med kompetenta forelasare hamtas fran
hela Europa. Kurser inom 4-5 olika am-
nesomraden ges i anslutning till massan.
En produkttaviing i ett 20-tal olika klasser
genomférs dar produkter blir bedémda
efter specifika kriterier. Utstallningar och
butik med forsaljning av producenternas
alster ingar i utbudet. Massan ar ocksa
en samlingsplats dar natverk mellan fore-

tagare byggs.

Framtiden

Uppgiften framdver som nationellt re-
surscentrum blir att dverfora den kunskap
om att driva ett resurscentrum som har

-':'.i;-i..:_,_;,-,?'r =¥
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Charkkurs med charkmastaren Jurgen Korber fran Bayern.

Jordbruksmi-
nister Ann-
Christin Ny-
kvist avtacker
har jubileums-
massans stolt-
het, den hel-
rokta grisen
Seerimner som
glanste som
en bronsstaty
anda fram till
inmundigan-
det under
Geestabudet.
2004

byggts upp har i lanet, till det évriga lan-
det. Verksamheten har aven tidigare varit
oppen for deltagare utanfor lanet vilket
deltagandet bl a pa Seerimner och de
senaste arens seminarier visar. Andra re-
gioner far nu tillgang till det kunskapsnat
och den verksamhet som har byggts upp
vid Eldrimner.

Malet ar en fortsatt utveckling av det
hantverksmassiga livsmedelsféretagandet
sa att det utifran jamtlandsmodellen ut-
vecklas till en basnaring pa landsbygden i
hela landet.

Centrets namn
har vi lanat fran
den nordiska my-
tologin dar Eld=-
rimner dar grytan
vilken anvandes
av jdattamma i val-
hall fér att tillaga
grisen Seéerimner.
Séerimner heter
var arlicga idé-
och kunskaps=
madssa.

| Ett av Eldrimners tva flyttbara meje-
rier lyfts pa plats pa garden Oviken
Ost. Ett tredje ar under utveckling.

Hantverksmassigt tillverkat - ger unika produkter med mersmak.
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*Formtidens sad
framtidens brod®®

ar en devis pa Aurions bageri vid staden
Hjorring pa norra Jylland. Inger och Jorn
Ussing Larsen har i snart 25 ar drivit detta
bageri med egen kvarn. Verksamheten
har en tydlig ideologisk/filosofisk grund
som bygger pa att ravaror av hogsta
kvalité ger manniskovardig mat.

Vi som detta ar hade férmanen att ta
turen ner till Hjorring och moéta varen
steg med forvantan ombord pa nattaget
till Goteborg. Efter en tagpicknick av egna
producerade godsaker samt lansproduk-
ter cirkulerade en importerad dryck som
importen till trots foll i god jord.

Stures brod

Vi startade med ett studiebesok pa Jons-
sons bageri i Gottskar sdéder om Gote-
borg. Dar moétte oss Sture Karlsson som
berattade lite om sin verksamhet, Stures
bréd, som redan 1978 borjade med sur-
degbrod i vedeldad ugn. Sture berattade
om svarigheterna att kunna leverera till
butik och att méjligheten lag i att salja i
egen butik direkt till kund da nar nastan
ingen visste vad surdeg var (tank att tra-
ditioner kan férandras sa snabbt). Vidare
berattade Sture att han var i Italien och
larde sig baka pa durumvete och att detta
snabbt blev populart. Durum binder mera
vatten an andra mjolsorter, detta innebar
att vi far ett saftigare brod, och ett prote-
inrikt brod.

Han betonade att helhetstankandet

ocksa ar viktigt nar man saljer sa att saga
nischade produkter. Att ladda produkten
med flera varden, las durum, spelt etc. Att
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odla eget spannmal blev ocksa en nisch
for Stures broéd. Forr hade han en gard
pa 75 hektar men har nu sedan han salt
sitt bageri gatt ner till en gard med “bara”
10 hektar. Dar odlar han nu en varrag
som han hittat i Lettland.

Pa dansk mark och Aurions bageri
Efter farjan 6ver sundet till Fredrikshavn
kom vi sa till Hjérring och vandrarhem-
met. Vi bodde i fina tvabaddsrum med
egen dusch och toalett.

I Danmark sa bérjar dagen med morgen-
mad, frukost serveras vid kl 12.00. detta
forklarade en del for forfattaren av denna
text, da det pa gammeldansken star att
den nydes bast till frukost!

Jorn boérjade med att beratta att det var
hans erfarenhet att vid seminarier som
denna sa var det bast att satta igang
meddetsamma da de allra flesta var mest
intresserade av att fa stoppa fingrarna i
degen an att starta med langa teoripass.
Sagt och gjort in i bageriet. Har gjordes
det klart for oss att baka brod av den har
typen var en sinnlig sak. Det betonades
att var sinnesstamning skulle avspegla
sig i de brdd vi producerade. | allt brod
vi bakar, bakar vi in var energi. Detta ater
den som konsumerar brodet!

Pa Aurion brukar de tavlia genom att kéra
med handen i mjolet och gissa procenten
vatten- protein.

Det pratades en del om ragen och hur
viktig den ar for oss. Ta talesattet rag i
ryggen, det kanner vi val alla.

Vatten ar viktigt och temperaturen pa
vattnet ar en kapphast och det ar viktigt
att vara forsiktig. Vi skall for att citera Jorn

Tva: Har
blandas pum-
pernickelde-
gen for hand
i en forsta
bearbetning.
Sedan vida-
rebearbetas
den i deg-
blandaren.

T ho:Jorn
vander korg-
bréden upp
pa bandet.
Bandet skjuts
iniugnen
och med enk-
la handgrepp
rullas broden
av mot hallen
nar bandet
rullas ut.

“skapa liv" och da maste vi skéta om mik-
roorganismerna.

Det forsta vi fick baka var brusebadsbol-
ler (duschbullar). Det ar ett kalljast brod
pa ekologisk jast. Namnet har detta "det
travles spelt” (snabbjast brod pa spelt) fatt
av att det graddas pa den tid det tar att
ta en dusch.

Begrepp

SPELT ar samma som dinkel bara det att
dinkel ar tyska. Kanske ar det sa att ordet
dinkel fatt sddan genomslagskraft da det
introducerats av mestadels tyskattade per-
soner i Sverige. Undertecknad tycker att vi
skall anvanda vart traditionsnamn spelt.
GRUNDDEG Ar den startkultur som man
gommer i kylskapet tex surdeg eller bak-
ferment.

FORDEG Ar den deg man gor dagen fore
baket.

BRODDEGEN Ar den deg som blandad
med fordegen Dblir brodet.
STARTKULTURER Ar en gemensamhetsbe-
teckning av dom olika kulturer som an-
vands som jasmedel: surdeg, bakferment,
jast, och till dels ocksa honung.

Jasmetoder

BAKFERMENT

Jasmetoden ar inte ny, det ar kant att na-
got som liknande anvants i gamla Rom.
Bakferment granulat bestar av ekologiskt
grahamsmjol, ekologiskt artermjol, och
utvalda honungstyper. Det som skiljer
bakferment fran jast ar den storre ande-
len mjolksyrebakterier och jastceller av
en annan typ. Jastcellerna kommer fran
honungen och ar av en typ som bina fatt
med sig fran sina turer till olika blommor.
Den har typen av mjolksyrebakterie heter
peddicoccus pentosaceus.

SURDEGSJASNING

Den éaldsta metoden for jasning av brod.
Vi vet att i omraden kring vad vi i dag
kallar mellandstern anvande man surd-
egen langt innan var tiderakning borjade.
Sannolikt férdes traditionerna vidare inom
familjer och spreds ut under folkvand-
ringstiden.

Det som traditionellt jastes var brod pa
rag. | takt med jastens intag sa dog sur-
degsbakningen ut men i vissa omraden
har den traditionen levat vidare. Lycklig
borde vi vara for det, idag bakas det
surdegsbrod runt hela varlden. Ett 1ang-
tidsjast surdegsbrod blir ett brod med
smak och arom, saftigt och med lang
hallbarhet. Hemligheten ar langa jastider



och férhallandevis 1dnga graddningstider.
Under tider har surdeg och jast anvands
sammanblandat men idag kan vi se att
fler och fler bagerier gar over till ett ren-
odlat surdegsbak. Anledningen till detta
ar sakert alla dess fordelar i smak och
konsistens.

| norra Sverige berattas det att for att fa
speciell kraft s& slar man daggen av gra-
set och det ar denna man gor surdegen

pa.

HONUNG SALT
Ar en spontan jasning som stimuleras

av just honung och salt. Jasningen jaser
enbart med hjalp av de mikroorganismer
som finns i mjélet och honungen.

Teori blandades pa ett fornamligt vis in i
hela kursen. Sanningsenligt maste sagas
att ibland var det svart att hanga med,
sarskilt nar det rappades dansk humor;
kommentarer falldes i snabb takt och
plotsligt brast alla danskar ut i skratt. Likt
trevande tonaringar log vi lite osakert och
sag oss osakert runt. Men danskarna ar
ett trevligt glatt folk och dialekterna skiftar
dar som hos oss, s& andra ganger kunde
vi hanga med glatt skrattande, eller om
det nu berodde pa att var sprakbegav-
ning fatt tranas!?

De gamla metoderna

Jorn berattade manga berattelser for att
Oka tydligheten. En ung nyutbildad ba-
gare som gatt de senaste skolerna inom
bageri med tidens hygienkrav kommer
hem till sin far och tar dver verksamheten.
Foljaktligen sa vankas férandring, och nu
efter den nya tidens ron. Till saken hoér att
faderns bageri och brod varit vida kant
och omtyckt med en fast kundkrets till
foljd. Ut aker allt gammailt, in aker kakel
och klinkers, malade nya ytor. Det mesta
av den gamla bageriutrustningen byts
ut, har skulle moderniseras. | ett horn av
bageriet star en gammal sadel, ja ni laste
rattl En sadel hor ju mera hemma i stallet,
kan man tyckal

Naval det forsta baket skulle till och det
blev ungefar som nar Jorn berattade om
sina forsta honung-salt jasta bréd, de

l&g pa komposten i tre ar innan faglarna
kunde ata pa dom (det ar darfér vi har

E
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T va: Har knadas det for fullt av ivriga kursdeltagare fran Danmark och Sverige. Mitten: Pumpernickel bréd pa jasning i de traformar som de sedan

stalhattor och skyddsskor

i det har bageriet, sager
Jorn lite underfundigt). Jo
tillbaka till historien. Sonen
tvingas att fraga sin far vad
som gick fel? Ta in sadeln
igen blev den gamles rad!
Visdomen ar att vi maste
ta tillvara de gamla meto-
derna.

Under andra dagen vav-
des det in lite teori. Sadens
betydelse for var manskliga
utveckling. Hur de gamla
sorterna blivit de vi har
idag. Det pratades om
verksamheten. Om du inte
har en tanke bakom verk-
samheten sa ar det ingen
verksamhet.

Detta ar ett sammandrag
av en fantastisk kurs/traff/
mote och om vi skulle ge
ett referat som gor Aurions
bageri rattvisa skulle vi be-
hova ta hela nyhetsbladet i
ansprak.

Avslutar med nagra citat
av Jorn.

"Detta ar min mate, det
finns sakert flere mater. Ar
brodet gott sa ar det gott”
“Luft andas vi in vi skall gj
ata in det”

Det avslutande momentet var bakning

av pumpernikkel bréd. Detta brod lang-
tidsgraddas och vart inte klart férran vi
avrest. Men alla momenten gjordes och
det producerades ca 200 brod. Historien
bakom namnet pumpernikkel kom oss
ocksa till livs. Under ett av alla krig mellan
Tyskland och Frankrike sa serverade de
tyska soldaterna nagra av sina krigsfangar
bréd varvid fransmannen responderade

Har bakas en mangd olika brodsorter vid bakbordet pa Aurions
Bageri. Har ger Jorn seminarier under tva tillfallen per ar. | bak-

grunden skymtas jasskap och vedeldade ugnar.

‘pa per nikkel’ som lar ska betyda brod till

hast.

Text: Ole Rénning Kristiansson

o
L]

Kalla: anteckningar samt ur Jérns bok
“Fra korn till bréd”

graddas i. T ho: Tre glada kursdeltagare fran Eldrimnerresan med honung-salt bréd i handerna.
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JAMTAR OCH HARJEDALINGAR

Vi vill satta fokus pa
konserveringsmetoderna/
traditionerna.

Hjalp till att minnas eller se efter i era
receptbocker. Vi soker forst och framst
kunskap fran sista halvan av 1800 talet
till omkring mitten av 1900 talet. Forsok
att uppge vilken tid det ror sig om. Om
du har upplevt att traditionen forandrat
sig, beratta garna det. Tank efter hur
vanlig behandlingen av ravaran var! Var
det en vanlig metod i familjen eller var
den typisk for trakten! Hor av er till oss
pa Eldrimner.

Torkning. Saltning. Rokning.
Fermentering. Spekning. Syrning.
Overskriften raknar upp vara
traditionella satt att konservera mat

pa. Idag har kylar och frysar ersatt de
gamla konserveringsmetoderna och en
del av kunskapen om hur vi en gang
traditionellt konserverade mat ar pa vag
att forsvinna.

Mattraditioner

Mattraditioner skapas av biologiska,
ekologiska, ekonomiska och till en viss
grad ocksa av religiosa forutsattningar
och allt detta har paverkat vara
matvanor. Ojamn tillgang och behovet
av att samla in ravaror for att bevara
dessa hela aret har ocksa paverkat
dagens matvanor.

Vad har paverkat de mattraditioner du ar
van vid?

Sammanfattning bakgrund
konservering

Allt dott organiskt material gar tillbaka
till naturen genom kemiska processer
dar miljoner av mikroorganismer bryter
ner materialet i s4 sma komponenter

att vaxterna kan ta upp dom och
tillgodogora sig dom i sin vaxt.
Konservering av mat innebar att
anvanda sig av tekniker som forhindrar
att maten bryts ner i halsofarliga
produkter. | Astri Riddervolds bok
"Konservering av mat” kan man lasa om
varfor mat bryts ner, vilka kemiska och
biologiska processer som kan forhindra
en sadan nedbrytning och vilka metoder
som har anvands vid konservering.

De nedbrytande elementen;

mikroorganismer (mogel, jast och
bakterier) och enzymer ar naturligtvis
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pa plats i allt levande, samt i

miljon runt omkring. | dott material
aktiveras elementen, men dom olika
mikroorganismerna och enzymerna trivs
i olika miljoer, vi kan styra aktiviteten hos
dom genom att forandra miljon. Pa det
sattet kan man ta till vara nedbrytande
processer som tillfor ravaran god

smak och konsistens, och forhindra
nedbrytning som tex. forruttnelse.

Miljofaktorer som styr nedbrytning:
Fuktighet

Temperatur.

pH/Surhetsgraden

Syre

Mikrober, jast och bakterier ar beroende
av fuktigheten for att formera sig. Vi kan
hindra vaxt av dessa genom att pressa
ut vatten av ravaran, torka i vind och
hdg temperatur. Tillsatta salt eller socker
som binder vattnet, roka (torkar ut ytan
av ravaran) eller frysa sa att vattnet
fryser till kristaller.

Enzymer forstors vid 60°C medans
mikrober trivs forst dbver 10°C, mogel
kan vaxa anda ner till 0C medans
enzymer ar om an avtagande ocksa
aktiva i minusgrader.

Alla nedbrytbara element ar kansliga for
syre.

Mbogel, jast och bakterier ar ocksa
kansliga for ett stigande pH. Vi kan

tex. hindra nedbrytning av en ravara
genom att forvara det i en sur miljo tex.
attika. Genom att roka det eller genom
att ge syraproducerande mikrober som
mjolksyrebakterien bra forutsattningar
(fermentering).

Det finns ravaror som har ett naturligt
hogt innehall av syror och ar som foljd
sjalvkonserverande. Lingon och hjortron
ar exempel pa sadana.

Mogel och jast maste ha tillgang till syre
for att vaxa. Genom att forvara ravaran
i syrefri miljo tex. saltlake eller i vatten,
nedgravd i sagspan eller i sadesbingen.
Nedgravd i jord, myr och sand, under
fettlock eller vakuumforpackat sa kan
man forhindra vaxt av mogel eller jast.

Vid konservering av en ravara

ar en eller flera av ovan namnda
miljofaktorer inblandade. Det finns
konserveringsmetoder som enbart

anvander sig av en av ovan namnda
men de flesta metoder anvander

sig av en kombination av dom fyra
mojligheterna.

Tank igenom; Var fick ni tag i ravaran?
Blev den producerad hemma? eller
koptes den in?

Blev den foradlade varan salt vidare?

Nar under aret foradlades ravaran?

Var de speciella produkterna tank

att anvandas vid sarskilda tillfallen?
Hogtider eller ceremonier?

Vad anvande man for redskap och kar?
Kunde nagot ga fel i
konserveringsprocessen, och vad maste
man da vara speciellt uppmarksam pa?
Tank pa de miljofaktorer som spelar in
vid konserveringsprocesser.

Las bakgrund om konservering.

Torkning
Beskriv platsen och om torkningen
skedde i ugn, och i vilkken temperatur?

Spekning

Beskriv hur och i vilkken grad man
urlakade vatten fran produkten. Saltning,
torkning, utlakning.

Rokning

Beskriv ugnen och roken, ange avstand
mellan eldstaden och ravaran.

Hur sag roken ut nar ravaran blev utsatt
for roken?

Vilken ved anvandes.

Fermentering

Sattes det till syrakulturer eller saltlake i
syfte att satta i gang den konserverade
processen.

Saltning

Vid torrsaltning: hur placerades ravaran
i saltet?

Hur var forhallandet mellan salt och
vatten nar det anvandes saltlake.

Syrade

Vilken typ av syra blev tillsatt och i vilken
koncentration/mangd?

Vilken typ av forvaringskarl blev
anvand?

In i traditionen ut i framtiden
Ole Ronning Kristiansson
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Ostvallen
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- studieresa och natverks-
byggande inom ”Soka
gammalt skapa nytt”

Fieg 4 gl - Al

| manadsskiftet juli/augusti genomfors
den arliga festivalen Olavsfestadagene i
Trondheim. Som en del i arrangemanget
- haller vara norska kollegor en Trondersk
DOKUMENTARFILMERNA Matfestival under tre dagar. (www.
olavsfestdagene.no) Vi besoker
producenterna pa deras marknad och

e ] frrdbet e

Ostvallen ost och mese koket som avslutning. tittar pa Nordens basta riddare — var
Karl-Olov och Ingegerd berattar genom  egen riddarorden Jemtlandicum. Vi

Filmen om ystning av traditionell filmen om sina liv och hur det kommit sig  aker tag och bor en natt pa vandrarhem

fabodost. Filmen ar inspelad under en att de valt att leva som mjolkproducenter i Trondheim. Under tagresan till

dag hos familien Sundeberg pa deras med faboden som sitt paradis pa jorden.  Trondheim hinner vi umgas och bjuda

fabod Ostvallen, Hede, Harjedalen. varandra pa var matsack, ett frukost-
knytkalas med spannande produkter...

| filmen far vi folja Ingegerd fran Pa kvallen traffar vi nagra av de norska

mjolkningen pa morgonen till fardig matproducenterna over en bit mat.
Avresa

= Torsdag 4 augusti med Nabotaget
Roken som kl 8.04 fran Ostersund jvg station

konservering och

Hemkomst
krydda Fredag 5 augusti kl 20.25 till Ostersund
) ) . . ) jvg station
Filmen visar en traditionsbarare som i
sin rokbastu fran 1885 for traditionen Pris

vidare. Samt en som fort traditionen
vidare och driver charkuteri med
roken som krydda i modernare
tappning men med tydliga spar av
traditionen.

915 kr Inkl tag Osd — Trondheimtorr,
Vandrarhem (4-baddsrum) med frukost,
Riddarspel. Exkl lakan, ovriga maltider.

Anmalan

Anmal dig till Eldrimner senast 21 juli.
Kontakta Anna Berglund, 063-14 60 63
i forsta hand.

Souvas Suovas en
e SEEEEE samisk tradition
' - avidag

Vi far folja inte bara
traditionsbéararen av idag utan
ocksa nasta generation som
pa gammal kunskap foradlar
renkottet som sin forsorjning.

PRIS FOR BESTALLNING AV
DVD 155:- FILMERNA KONTAKTA:
VHS 155:- Ole Ronning-Kristiansson 063-14 60 33

eldrimners nyhetsblad 17



PROJEKT
JAMTLANDS LAN.

JARNA, ESTLAND
OCH ENGLAND

TNTERERIEG 1LLOK

kring smaskalig livsmedelsforadling och marknadsarbete

Spionage eller var de bara mycket intresserade, nyfikna och
dokumentationsbenagna?

Inom LOF-projektets verksamhet
besbkte nio estlanningar, tre engelsman
och tre fran Jarna Jamtland den 19-20
maj. Malsattningen med dagarna var
att lata deltagarna nosa pa Eldrimners
verksamhet har pa Rosta och aven se
pa olika verksamheter ute hos enskilda
foretagare i lanet. Vi fick vara med pa
en inspirationsystning, vi upplevde

en pressning av havtorn och tittade

pa korvtillverkning. Produkter av alla
de slag presenteras. Vi sag lokalerna
pa Rosta, ett litet gardsmejeri, det
flyttbara mejeriet, ett produktionskok,
en gardsbutik, och charktillverkningen

i Hallesjo. Naturligtvis bjods vi pa lokalt
producerad mat och till viss del aven
ekologisk mat.

Formiddagen agnades at Eldrimners
verksamhet. Da fick deltagarna impulser
till hur olika verksamheter och lokaler
kan utformas for saval enskild som
gemensam anvandning. Darefter
presenterade Kerstin Klingborg olika
mojliga besoksmal for gruppen infor de
tva studiedagar som ska folja i Jarna till
hosten.

Efter lunch var det inspirationsystning

i mejeriet av Ida Olofsson. Vi fick folja
en ystning fran att hon brot koaglet till
att den halldes upp i ostformarna. Vi
tittade aven pa lokalerna, med de olika
ostlagren. Pa Rosta Mejeri har de en
normal arsproduktion 5-6 ton och de gor
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40 olika ostsorter varav 60 % getost. De
producerar aven konsumtionsmjolk, fil,
gradde och yoghurt. Pa detta Sveriges
enda utbildningsmejeri, ar det 2
anstallda med en produktion av 50 — 60
kursdagar/ar.

Mangfald som styrka - att producera
manga olika produkter fran en ravara.
Vi besokte Tina Lindberg som hade hyrt
in sig i Ateljen pa Rosta. Hon visade

pa och bjod pa provsmak av en stor
mangd olika
produkter
som hon har
tagit fram fran
havtornsbar.
Vi fick aven se "
en pressning
av havtorn

till nektar. |
vantan pa

en egen
barproduktion
importerar
hon nu bar
fran Estland.
Vi diskuterade |
varfor

Sigrid Kuusiniemi,
Stengarde Getgard
vander ost.

estlanningarna sjalva inte foradlar sina
bar, men det ar ju en av anledningarna
till detta EU-projekt.

Pa vag till Skanderasen besokte vi ett
litet mejeri med tradition, Stengarde
getgard med Sigrid och Reijo
Kuusiniemi i Bjarme. De har 42 getter
som producerar 3,5 — 4 ton ost. De
gor en traditionell, kallarlagrad ost pa
opastoriserad mjolk och mese. Djuren
far enbart eget producerat foder. Vi
besbdkte mejeriet, ostkallaren och
getterna.

Middagen och dvernattningen pa
Hoglunda gard i Skanderasen var
fantastisk. Fint renoverade hus med
utsikt dver farens beteshagar och
Hoverberget. Vi bjods pa en mycket god
buffé med jamtlandsk chark, fisk, potatis
och ost samt en appelkaka till kaffet.

Pa fredag morgon besokte vi
farosttillverkning i mobilt mejeri, Ovikens
Ost hos Kristina och Robert Akermo.

De har 250 tackor och producerar ca

5 ton ost som bilir till 5 olika sorters

ost. Vi fick se det mobila mejeriet,

se vad som kravs for att installera

det och hur det fungerar. Vi tittade

aven pa djurhallningen i kallhus och
mjolkrummet.

Huggsexa pa smak-
proverna fran Sivert
Rosenholmsproduktion
pa Hallesjo Chark.




Ett snabbt besok gjordes hos
Lanttanten, Inger Bromans fina
produktionskok. Det ar ett foretag

med manga ben att sta pa, foradlar
framforallt sylt, marmelad och efterratts
inlaggningar. Inger gor aven en
lammsalami och roker och torkar genom
legotillverkning uppe hos Fagelbergets
charkuteri. Inger imponerade genom att
visa upp sin enkla spis pa vilken hon
kokade all sylt. En tvaplattors barbar
utan ugn.

Vagen till Hallesjo gar genom skogen
och glest befolkade byar och i var bil
diskuterade vi estlanningarnas narhet
till en stor marknad, som vi saknar. De
ar 1,5 miljoner manniskor pa samma yta
som Jamtland. Aven engelsmannen bor
tatt. For att da visa pa glesbygdens kraft
stannade vi for en gardsbutik i glesbygd,
pa Smaakrans getgard i Hunge hos

Monica och Mikael Zackrisson, De har
40 getter, producerar 8 olika getostar
och saljer ca 3,5 — 4 ton ost per ar. Vi
fick se en liten och mycket funktionell
gardsbutik.

Hallesjo Chark med en bred produktion
av goda korvar blev avslutning pa
rundresan. Sivert Rosenholm som driver
Hallesjo Chark, visade engagerat pa en
korvtillverkning och vi fick smaka pa.
Han producerar 14 olika produkter av
vilt, gris och fisk. Vi fick aven se chark-
lokalen, rokbastun och gardsbutiken.

Gasterna fotade mycket, visst kan man
misstanka spionage men det handlade
mer om mycket intresserade gaster som
hela tiden dokumenterade sin resa bade
genom anteckningar och foton.

Bada dagarna tolkades fran svenska till

| Eldrimners Ateljé: Tina
Lindberg, JamtTinas Hav-
torn visar besokarna fran
Estland och England hur
man gor nektar. Har tappar
hon den pastoriserade hav-
tornsnektaren pa flaskor.

engelska av Mimi Finnstedt, varpa det
tolkas vidare till estniska av Aivar Kallas.
Det fungerade mycket bra.

Vi ser fram emot tre dagars utbildning till
hosten.

Lanttanten alias Inger Broman bjuder pa
smakprover i sitt produktionskok.

EN JAMFORANDE STUDIE AV LIVSMEDELSLAGSTIFTNING | OLIKA LANDER

Inom LOF-projektet kommer vi att

gbra en jamforande studie av nationell
livsmedelslagstiftning i olika lander inom
EU. Det blir framst Estlands, Englands
och Sveriges lagstiftning som kommer
att jamféras. Men ambitionen ar att
aven kunna gora en jamforelse med
Frankrikes och Tysklands lagstiftning.
Dessa landers lagstiftning kommer

att analyseras i forhallande till EU’s
lagstiftning. Arbetet ska koncentreras
pa mjolk och mjolkproduker, kott och
kottprodukter och foradling av bar.

Det man far fram ar hur tolkningen av
samma lag kan ge olika resultat, och
det forhallandet kommer formodligen att
sla igenom aven i den nya lagstiftningen
som kommer att galla efter 2006.

Det ar Per Nilsson som kommer att

gora de jamforande studierna. Han

har arbetat pa miljo- och halsokontoret
i Jonkdping men ar idag frilansande
konsult inom omradet. Han har en
mangarig kunskap och stort intresse for
fragorna.

Efter den nya lagen ar 2006 kommer
det att vara producenterna som ska
visa att de har en hallbar produktion
utifran livsmedelssakerhet. Det
kommer att arbetas fram branschrikt-
linjer dar foretagen bestammer
livsmedelssakerheten. Eldrimner

har borjat arbetet for att stodja de
smaskaliga, hantverksmassiga
livsmedelsforetagen i denna process.

Det ar intressant att fundera dver hur
samma grundlag kan ge olika nationella

lagar. Vad ar det som ger en mer
generds tolkning och vad kan man goéra
for att forenkla sitt lands lagstiftning.
Detta projekt kommer inte att klara av
att gora den analysen men det ar ett
redskap som kan ligga till grund for ett
fortsatt arbete.

KONTAKT LOF.
LIV EKERWALD
LIV@ ELDRIMNER.COM
063-301 01
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INFORMATION frAN

DET RIKA ODLINGSLANDSKAPET
OCH DEN LOKALA MATEN

i lanet fortjanar att uppmarksammas. |
sommar gor vi det i Naturskyddsforeningen
genom en rad utflykter till lokala matpro-
ducenter. Har presenteras ETT urvaAL fran
programmet som finns att hamta pa lanets
turistbyraer fran midsommar.

Mycket ndje och valkommen med pa utflyk-
terna!

NEDRE HARJEDALEN

Upplev en levande fabodvall!

| Stortavremsvallen i Harjedalen. Har ar det
folkfest pa Angens dag. Calle och Birgitta
Hoglund fran Trono flyttar sina getter, far
och kor till faboden dver sommaren. Vi far
se slatter och kanske smaka getost. Nagot
for hela familjen. Las mer i annonser och
kommande program.

OSTERSUND — STROMSUND

Besok Ronngarden i Lits Bole &
Raftsjohdjden (se nasta punkt).

Berit Henriksson pa Ronngarden odlar eko-
logiskt. Av utomordentliga ravaror tillverkas
inlaggningar som chutney, pickels, saft,
nektar och prisbeldont marmelad. Anmalan
senast 23 juni.

Fredag 1 juli kl 9.00 Samling vid War-
gentinsskolans stora parkeringsplats i Ost-
ersund. Samakning*.

Kontaktperson for ev. samakning i Strom-
sund Pieter Furst, telefon 0670-30070.

En oforglomlig dag med blommor, get-
ter och foredrag i Raftsjohojden

Innan vi far till Gert och Gunilla Anders-
sons gardsmejeri i Raftsjohojden, blir det
guidning i en kalkbarrskog, som ar mycket
speciellt for det kalkrika Jamtland. Har i
Hagamarkerna som Christer Palsson visar
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var det ett tag
sedan korna
gick pa skogen.
Darefter bar det
ivag till Raft-
sjohodjden dar
det vid 13-tiden
serveras lunch,
raclette (sal-
lad med smalt
ost) och sedan
foljer ett intres-
sant foredrag.
Gert Anders-
son reder ut
begreppen och
den vasentliga
skillnaden mel-
lan industriellt
jordbruk och
det jordbruk
som redan fun-
nits har i tusen
ar och som aven kan fortsatta att finnas
lika lange till. Vi visas ocksa runt pa garden
och avslutar med att titta pa mjolkningen ki
16.00 som genomfors med norra Europas
enda mjolkkarusell.

Anmalan senast 23 juni genom att an-
malningsavgiften 100 kronor betalas in pa
pg 174518-1. Uppge samtidigt namn, tele-
fonnummer samt att det galler Fyras 1/7.
Resterande betalning 100 kronor betalas
nar vi traffas.

Fredag 1 juli Samling vid OK/Stromsund
kl 10.30 vid ICA i Hammerdal kI 11.15 (fran
Ostersund kI 9.00%).

BRACKE

Spannande jamtlandska producen-
ter

Folj med pa ett besok till Jan-Anders
Jarebrand i Ovsjobyn som berattar om
Ortagard Ost. Dar tillverkas marmelad,
russin och delikatessdrycker fran bjorksav
och svarta vinbar i stallet for av druvor. Pa
Grannasets gardsbutik och kok ater vi en
sopplunch hos Eva Sandgren Forslund och
Dan Forslund. Dan berattar om
faglarna runt Grannaset och Eva
om den fina marmeladen. Darefter
aker vi vidare till Sivert Rosenholm
med chark och handelstadgard i
Hallesjo. Anmalan senast 23 juni
genom att anmalningsavgiften 100
kronor betalas in pg 174518-1.
Uppge samtidigt namn, telefon-
nummer samt att det galler tur 2/7.
Resterande 100 kr betalas nar vi
traffas.

Lordag 2 juli kl 9.30 Samling pa
parkeringen vid tagstationen i
Bracke. Samakning*.

BERG

Hoverberget, Langbodarna & fore-
drag pa Hoglunda gard

Hoverberget ar ett naturskyddsomrade.
Innan vi tittar pa det, blir vi guidade i
Hoverbergsgrottan. Sedan gar vi upp till
utsikten och Pontus Wallen som visar bade
vanliga och ovanliga vaxter. Darefter aker
vi till en genuin fabodvall Langbodarna. Dar
serveras regnbage fran Bortnan kI 16.00.
K1.18.00 haller arkeolog, Rikard Flinkfeldt
ett foredrag pa Hoglunda gard i Skandera-
sen. Foredraget handlar om vad som gar
att utlasa av landskapet, om det t.ex. fun-
nits verksamheter som terrass-odlingar och
gravplaster mm. Anmalan senast 23 juni
genom att anmalningsavgiften 110 kr be-
talas in pa Pg 174518-1. Uppge samtidigt
namn, telefonnummer samt att det galler
tur 3/7. Resterande 100 kr betalas nar vi
traffas.

Sondag 3 juli kl 13.00 Samling vid parke-
ringen till Hoverbergsgrottan*.

OSTERSUND

Cykeltur till Mariebys brunkullor
(Jamtlands landskapsblomma)

Nils Andreasson visar oss det storsta nord-
liga bestandet av brunkullor. Nils har koll,
fran att forsta blomman slagit ut till den
sista. Efterat beger vi oss till Marieby Som-
marcafé, dar gott hembakat finns att kdpa.
Avslutningsvis berattar Nils om Marieby
kyrkoruin. Samarr. med Cykelframjandet.
Avgift for turen 20 kr.

Onsdag 13 juli kl. 17.30 Samling vid Bad-
husparken. Foranmalan senast 10 juli.

VASTRA HARJEDALEN

Oppen Fabodvall

Besok Lillasvallen "Lillasen” en valskott
fabodvall vackert belagen vid Ljusnan.
Rosemarie och Alf Wagenius gor ost och



ORGANISATIONER & PROJEKT

kokar messmor. De berattar for besoka-
re om faboddriften. Lillasen ligger mellan
Bruksvallarna och Ramundberget. Op-
pet for besdkare en dag i augusti och en
dag i september.

Tisdag 16 aug kl 10.00-15.00 och tis-
dag 6 sept kl 10.00-15.00.

* TILL UTFLYKTERNA 1-3 JuLI KAN
DET FINNAS MOJLIGHET ATT AKA BUSS
FRAN OSTERSUND, BEROENDE PA AN-
TALET ANMALDA. RESAN MED BUSSEN
KOSTAR DA 100 KR PER DAGSUTFLYKT.

fokuz

Jamtlands lan finns i dag ca 20 miljo-
ner kronor for foretag att soka till pla-
nerade kompetensutbildningar. Dessa
pengar kommer fran Europeiska soci-
alfonden och villkoret for att fa del av
detta bidrag ar att foretagen genomfort
€N VERKSAMHETS- OCH KOMPETENSANALYS.
Darfor anordnar Fokuz AB en 3-dagars
analys i natverksgrupp med kompe-
tenta och erfarna handledare.

Under hosten startar vi analyser pa
olika platser i lanet:

ORT STARTDATUM
Ostersund 1/9
Trangsviken 29/9
Bracke 29/9
Hammarstrand 11/10
Sveg 13/10
Ostersund 20/10
Hede 10/11

MISSA INTE DENNA MOJLIGHET TILL ATT
ANALYSERA OCH STRUKTURERA DITT
FORETAG OCH TILL ATT FA EKONOMISKT
STOD FOR KOMPETENSUTBILDNINGAR
(upp TILL 40%).

Krav for att fa delta ar att:

« du ar smaforetagare (1-4 anstallda)

« har foretaget som huvudsyssla

« haft din/er verksamhet i minst 1ar

- inte tagit del av vaxtkraft programmet
tidigare

Har du fragor, funderingar eller vill
anmala dig/er sa kontakta mig garna.

Gunilla Gisslén, projektledare Vaxt-
kraft/Fokuz AB, tel: 070-633 09 92
e-post: gunilla.gisslen@fokuz.se

RAPPORT FRAN MATKULT

JA, SA HAR DA punkt 1. i MATKULTE
handlingsprogram infriats. Det ar med
stor tillfredstallelse som vi i styrelsen ser
att arbetet med det nya Eldrimner ar i
full gang. Att det tillslut blev ett nationellt
center, bara for oss smaskaliga livsmed-
elsproducenter ar sa stort, a det aligger
nu oss foretagare i norr och sbder, att
engagera oss i de nya centret, for att fa
ut sa mycket som mojligt av det.

STYRGRUPPEN, Som bekant hittills bestatt
utav styrelsen for MATKULT, har redan
haft ett flertal mdten med ledningen

for att komma igang med de viktigaste
bitarna for centrets framtid. Det galler
bland annat en utdkning av styrgrup-
pens antal ledambter, sa att landets
regioner och de olika branscherna blir
sa langt det gar representerade.
Forhandlingar pagar ocksa for fullt med
Jamtlands lans landsting kring de lokali-
teter som Eldrimners utokade verksam-
het fodrar. Har deltar ocksa styrgruppen
med liv och lust for att lokaler och an-
laggningar skall bli sa anvandbara som
det bara gar, med tanke pa kommande
utbildningsaktiviteter, mojligheten for
produktutveckling, forskning, dokumen-
tation, inspiration osv.

MATKULT VILL NU ta tag i de fragor som vi
for dvrigt har i programmet, bland an-
nat sa kommer vi att tillsammans med
Eldrimner halla god kontakt med de
myndigheter som berdr oss i olika sam-
manhang, Livsmedelsverket, Jordbruks-
verket och departementen.

De kan tex rora hemslaktsfragan, pas-
toriseringstvang, HACCP, djuretik, ordet
ekologiskt vem ager det? osv.

Att fa satta MATKULTE fina sigill pa
produkten som betyder att du och ditt
kunnande blivit erkant av dina yrkesbro-
der, ar ocksa nagot som vi vill forverkliga
framover.

INFORMATIONSSIDA

WATKUZ ,,

SVENSK SMASKALIG
MATFORADLING

ELDRIMNER MED Styrgrupp kommer att
besdka olika delar av landet framover,
hér ser vi i MATKULT en bra chans att
kunna fa traffa foreningar, projekt, olika
foretagargrupper och enskilda for att fa
utveckla tankar kring MATKULT och de
fragor som kanns som mest angelagna
framgent. Finns det intresse for ett be-
sok hos er av oss i MATKULT och Eld-
rimner, tveka inte! hor av er sa skall vi
forsbka ordna det (se telenr. nedan).

MATKULT HAR TVA valdigt fina broschyrer
som tagits fram for medlemsvarvning,
dessa vill vi garna ha hjalp med att spri-
da ut i landet. Hor garna av er sa skall vi
skicka detta material.

Ett utskick av var folder kommer att
snart skickas ut till er som vi har adres-
ser till.

Medlemsavgiften ar 300.- for foretag och
50:- for stodmedlem, en ringa summa
men ack sa betydelsefull. GOR SLAG

| SAKEN NU, DIN ROST BETYDER
MYCKET FRAMOVER.

Halsar

ordforande Tor Norrman
tele 0645-40140,

epost bymejeriet@telia.com

sekreterare Berit Henriksson
tele 0642-500 68
epost per.henriksson@mail.op.se

Passa pa att informera harl Pa denna sida finns mojlighet for organisationer,
projekt och féreningar att kalla till méten, beratta vad som ar pa gang mm.
Dessa sidor ar inte amnade for foretagsannonser.

Nasta nummer av nyhetsbladet kommer i oktober. Manusstopp 30 september.

Skicka ert material till oss eller ta en kontakt med Birgitta forst.
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Torkad
Ne[VENgH

Torkning av bar,
frukt, orter, kott mm

seminarium to 25/8 ki
9-18, fr 26/8 kil 9-16,
Ateljén Rosta

Forra arets traff kring torkning av bar,
gronsaker, érter mm med Lennart Pranter
blev mycket uppskattad. Darfor vill vi
garna erbjuda ett torkningsseminarium
aven i ar. Lennart kommer till oss

under tva dagar och undervisar i

amnet. Lennart ar livsmedelsingenjor,
permakulturdesigner och timmerman.
Nytt for i ar ar ett torkrum som kommer
att finnas pa Rosta.

Vi kommer att torka bar och frukt
lampade for konditoriprodukter, framst
blabar, jordgubbar, hallon, apple och
hjortron. Andra ravaror som kommer att
torkas ar rabarber, kryddvaxter sasom
mynta, samt en mangd olika bladvaxter.
Vi torkar ocksa fardig fjallmat av not,

alg och svamp. Torkade kottchips och
kottstavar ar oprovade i Sverige. Det
maste vi proval Kursdeltagarna uppmanas
att ta med egna ravaror for att torka
under seminariet.

Vi kommer att experimentera och avnjuta
alla fardiga produkter. Alla moment
kommer aven att belysas teoretiskt sa

att alla forstar vad det ar som hander

i livsmedlen och varfor apparaterna ar
konstruerade som de ar. Pa sa satt ska
deltagarna efter dessa tva dagar sjalva
ha tillrackligt med kunskap for att borja
torka livsmedel sjalva. Lennart kommer
aven att beratta och visa bilder pa hur en
ekologisk tillverkning av livsmedel kan se
ut.

Anmalan och kostnad

Seminariet kostar 900 kr (exkl moms) och
inkluderar lunch och fika. Vi vill ha din
anmalan senast 15 augusti.
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FOMMANDE PROGCLAM

HACCP for smaskaliga hantverksmassiga
livsmedelsforetagare

Gor ditt eget HACCP-program!
Etapp 1, 1-2/9 2005

Etapp 2, 13-14/10 2005

kl 9-17, Loftet Rosta

1 januari 2006 ska alla foretag ha ett fungerande HACCP-program enligt nya EU-regler.
HACCP stéar for Hazard Analysis Critical Control Point. P& svenska; Faroanalys med
kritiska styrpunkter. HACCP handlar om hur man skapar livsmedelssakerhet.
Livsmedelshanteringen hos ett foretag kan ses som en kedja av olika handelser,
mottagning, forvaring, tillverkning, lagring osv. Det galler att hitta de svaga lankarna i
denna kedja.

Under dessa dagar gor du ditt eget HACCP-program och du har sedan god tid att

fa programmet att fungera i ditt foretag innan arsskiftet 2005/2006. Seminarierna

ar speciellt anpassad for dig som arbetar i liten skala. Du far bl.a. hjalp att hitta de
svaga lankarna i just din egen produktion. | seminarierna ingar ett speciellt anpassat
seminariematerial. Ledare ar Per Nilsson, Livsmedelsinspektor, Jonkdping kommun.
Tva stycken seminarieserier ar avslutade och de nojda deltagarna hade ett fardigt
Haccp-program for den egna verksamheten med sig hem efter avslutningen!

Anmalan och kostnader
Seminarierna kostar 1600 kr (exkl moms) och inkluderar lunch och fika under de fyra
seminariedagarna. Vi vill ha din anmalan senast 22 augusti 2005.

MiOlksyrejasning

seminarium med Jerker Engborg
ma 19/9 kl 17-19, ti 20/9 kl 9-16, Ateljén, Rosta

Avsikten med detta
seminarium ar att ge
inspiration till smaskalig
livsmedelsféradling av
gronsaker och svamp
genom mjolksyrejasning.
Vi kommer till stor del
att stédja oss pa det
praktiska forskningsarbete
som Annelies Schéneck
genomfort pa detta
omrade.

Vi borjar pa
mandagkvallen med
genomgang av de
allmanna grunderna

for mjolksyrejasning.

Vi tar ocksa del av en
liten kulturhistorisk revy
genom att titta pa den
historiska och geografiska
utbredningen i varlden.
Men framférallt kommer vi
att agna oss at att belysa
mjolksyreprodukternas
medicinska, dietiska och
kulinariska varden.

Jerker

Engborg
instruerar
I hur man
mjolksyrar
_grc")nsaker.,

S pa Eldrimner.




- en seminarieserie med
start ma 19/9, avslutning
ti 29/11, pa Rosta i As

Seminarieserien vander sig till dig som
vill borja féradla gardens eller bygdens
produkter i liten skala till t ex ost, chark,
sylt, saft, brod, grénsaksinlaggningar, fisk
eller annat. Den skall ge dig kunskaper
och beslutsunderlag for att du skall
kunna starta och driva ett féretag inom
smaskalig livsmedelsforadling.

Uppldgg och innehall:

Grunden ar ett planeringsarbete

som du gor for ditt eget foretag/
affarsidé. Seminarieserien omfattar

26 dagar (182 timmar) varav fem
dagar ar specialkunskap inom det
omrade du véljer att féradla (ystning,
charktillverkning, fiskféradling,
syltkokning, brédbak eller annat), tva
dagar ar praktik pa ett féretag och fem
dagar sjalvstandigt arbete.

| seminarieserien ingar smaskalig
livsmedelsforadling i Sverige och Europa,

Under tisdagen agnar vi oss helt
at det praktiska arbetet att bereda
de produkter som vi ska mjolksyra.
Forutom vitkal kommer vi att syra
rodbetor och blandningar av
gronsaker t ex morot-lok och 16k-
tomat. Dessutom ska vi préva pa
nagon svampinlaggning. Det mest
uppskattade inslaget brukar vara
en blandning av upptill 20 olika
gronsaker dar vi ocksa lagger vikt
vid fargspelet mellan vitt, gront,
orange och rott. Vi ater ju ocksa
med 6gonen.

De som har lust att fa med sig ett
par évningsprov hem for att jasa
bor vara utrustade med 2 st 1 liters
bygelglasburkar.

Anmalan och kostnad
Seminariet kostar 550 kr (+moms)
och inkluderar lunch och fika under
tisdagen. Vi vill ha din anmalan
senast den 9 september.

Obs! Deltagarantalet begransas till
10.

Diplome-
rade i hant-
verksmassig
livsmedels-
foradling

- delta-

gare hosten
2003.

livsmedelslagstiftning, egenkontroll,
mikrobiologi & livsmedelskemi,
produkttillverkning, utrustning,

byggnader, stodmojligheter, ekonomi och

marknadsforing.

Du bér ha en ide om vad du vill féradia.
Vi kraver inga speciella forkunskaper.
Seminarieserien borjar den 19-22
september och avslutas 28-29 november.

CARDSKAFE

- att skapa
spannande och
inspirerande
innehall med
hantverksmat

seminarium med Monika

Ahlberg
ti-on 13-14/9 kl 9-17,
Ateljén Rosta

Valkomna till denna dag da vi skall lata
vara hantverksmassigt tillverkade produk-
ter utgora inspiration och bas for hur vi
pa olika satt kan anvanda hantverksmat i
kafésammanhang. Hur vi kan skapa med
de ostar, charkprodukter, marmelader,
bréd mm som kommer fran gardsprodu-
center och liknande.

Inspirator och ledare under dagen ar
Monika Ahlberg som startade Rosendals

Tradgardscafé i Stockholm och som sedan

dess har skrivit ett flertal kok- och mat-
bocker.

Bestall schema for seminariedagarna av
oss eller ga in pa var hemsida och titta
under seminarier & moten och klicka er
vidare.

Anmalan och kostnad
Seminarieserien kostar 4 000 kr (exkl.
moms). Litteratur ingar. Anmalan till
Eldrimner senast 29 augusti 2005.

Anmalan och kostnad

Seminariet kostar 900 kr (+ moms) inklu-
sive lunch och fika. Vi vill ha din anmalan
senast 2 september.

Resurscentrum for smaskalig
livsmedelsforddling
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VALKOMNA TILL ANNU ETT SARIMNER!
Den férsta idé- och kunskapsmassan for
det nationella Eldrimner; sa vi tar tillfallet

i akt och bjuder aven in till INVIGNING AV
ELDRIMNER NATIONELLT RESURSCENTRUM FOR
SMASKALIG HANTVERKSMASSIG LIVSMEDELS-
FORADLING. Temat for i ar ar halsa och den
hantverksmassigt gjorda maten.

GA PA SEMINARIER MED

Fredrik Paulun, naringsfysiolog och forfat-
tare, kand narmast fran TV:s "Kom i form”
Jorn Ussing Larsen, bagare fran Aurions
Bageri pa Jylland

Carl Ludwig Sweissfurth, agare av den
ekologiska garden Hermmansdorf utanfor
Munchen (dar Jurgen Korber arbetar som
chef for charkuteriet)

Astri Riddervold, kemist och etnolog fran
Norge, en aterkommande gast som med
kunnande och entusiasm roar sina ahorare
Jerker Engborg, grénsaks- och syrningsguru
fran Follinge, biodynamiker

Michel Lepage, gardsystningsexpert fran
sodra Frankrike, brukar veta det mesta om
de senaste ronen

Johan Ununger, vd Salta Kvarn

idé- och
kunskaps-
maéassa

28=-30/9
2000

ARIMNER o o

Per Nilsson, milj6 och halskoskyddsinpektor
fran Jonkoping

FORDJUPA DIG UNDER SARIMNER
Karamelltillverkning med alternativa sot-
ningsmedel & annorlunda marmeladkok,
Jan Hedh, konditor och forfattare

Glass & sorbettilliverkning, Christele Droz
Vincent, utbildare pa Eldrimners systercentra
i Florac, Frankrike

Bakning av surdegsbrod, Jorn Ussing Lar-
sen, bagare med biodynamisk och ekologisk
inriktning

Ystning med Michel Lepage, gardsystnings-
radgivare och tillika Eldrimners expert pa
omradet

Chark och varmslakt, Jurgen Korber, chark-
mastare fran Bayern

AT OCH NJUT

Restaurang Midgard, Seerimner Kafé och
Seerimners Geestabud “Salta entréer och
sota sortier”

TA MED DIG EN SMAK AV DET GODA
Saerimners Gardsbutik, i ar utvidgad med en
bok- och skriftavdelning

PRODUKTTAVLINGEN

| &r kommer vi att jobba med forbattringar,
forandringar och nyheter tillsammans med
en grupp tavlingsdeltagare och jurymed-
lemmar i ett tavlingsrad. Tips: 13s tavlings-
reglerna noga innan ni skickar in er an-
malan! Tavlingsradet bestar av Kerstin Jurss,
Jurss Mejeri (ost, jury), Margareta Lindberg,
Malita (bar), Séren Lundgren, Gardscharken
(chark), Anders Lundberg, kock (juryjoch
Lisbeth Lagerfelt, Handols Pensionat (bréd)
samt Birgitta Sundin och Anna Berglund
fran Eldrimner. Birgitta och Anna ar ansvari-
ga for produkttavliingen som vuxit successivt
ar fran ar. | fjol tdvlade s& manga som 180
olika produkter.

Tavlingen ar 6éppen for producenter som

framstaller sina produkter smaskaligt och
hantverksmassig, t ex pa garden med lokala
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ravaror. Den huvudsakliga ravaran skall
komma fran den egna garden eller bygden.
produkten maste vara tillverkad av de
tavlande sjalva och redan finnas ute till
forsaljning!

TAVLINGSKLASSER 2005

Ost: Vit Caprin (getost), Kallarlagrad getost,
Mese, Blamogelost, Pressad resp. mjuk kitt-
ost, Fabodost, Camembert/Brie, Syrade
ostar, Oljemarinerad ost, Ovrig ost

Korv & chark: Varmebehandlade korvar
(av. varmrokta), Lufttorkade korvar (av. kall-
rokta), Lufttorkat kott

Sylt & Marmelad: Hjortronsylt, Lingonsylt,
Ovrig sylt, Marmelad, Chutney

Brod: Mjukt tunnbréd, Hart brod (tunn-
bréd, knacke), Surdegsbrod

Dryck: Saft, Nektar, Ovrig dryck
Grénsaker: Surkal, Ovriga syrade gronsaker

(med reservation for ev andringar)

PA CANG
Grunderna i chark, ystning, barféradling

respektive brodtillverkning, seminarieserie
om 5 dagar vecka 44

Grundlaggande praktisk forsaljning, 1
dag november

Gronsaksresa till Italien eller Frankrike

Bli Eldrimner- medarbetare, seminarium i
november

25-26/8 Torkning av gronsaker,
bar, kétt, Lennart Pranter

5-9/9 Dryckesresa

13-14/9 Gardskafé - att skapa
med mathantverk,
Monika Ahlberg

19-20/9 Mjélksyrejasning, Jerker

Engborg

Smaskalig livmedelsforad-

ling, start seminarieserie

1979




