Behovet av ett maltlclssprak
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Carl Jan inleder med att séiga att han dr en
stolt ambassador for Eldrimner och be-
rommer det arbete som utfors i projektet.
Han namner speciellt i det hir samman-
hanget den Smakguide Eldrimner tagit
fram efter en fransk forlaga. Det visar pa
det faktum att vi hir i Sverige saknar ett
spréak for att med ord beskriva maltiden,
dess smaker, aromer och lukter. Det gor
att vi inte kan ha nagot minne av mal-
tidsupplevelsen. Vi maste skapa ett sprak
for vara sinnesupplevelser for att kunna
beskriva hur maltiden var. Nér hérsket dr
det adjektiv vi har myntat for att beskriva
maltiden blir minnet av den inte sa positiv.
Ordet maltid bestar av mal, som beskriver
munhalans storlek, som ska dtas pa tid. Da
forstar man att njutningen historiskt sett
inte hade storst prigel pa dtandet. Ata upp
och vara tacksam har varit ledordet.

Nir Carl Jan ska pa middag hos vanner
som saknar gastronomisk kunskap, kom-
mer han med ett tips, han tar med cham-
pagne. Det forbéttrar njutningen av mél-
tiden. Nu finns det dndé hopp, for inom
provsmakning av vin- och choklad har det
aven hér hos oss borjat utvecklas ett sprak.
Carl Jan har varit drivande i utvecklingen
av Grythytteprojektet. Dér ingér bl.a. Insti-
tutionen for Restaurang och Maltidskun-
skap som lyder som under Orebro Uni-
versitet. Utbildningen startade redan 1992
med att 17 studenter studerade: Liran om
maltidens estetiska gestaltning.

Carl-Jan forsoker nu fa till stind mer
forskning i projektet. Den skulle mathant-
verkarna fa stor nytta av framover.

Metodiskt arbete

Utveckling

Han konstaterar

att det skett en stor
utveckling av hant-
verksprodukterna de
senaste 15 dren. Det
ar mycket hogre kva-
litet idag pa de pro-
dukter som limnas in
till SM i Mathantverk
for bedomning. Det
finns en hogre grad
av professionalitet
idag.

Han konstaterar
dock att det finns
mycket kvar att gora
pé charksidan. Déar
upplever han att pro-
dukterna dr for feta
och kryddiga.

Kvalitetsprodukter har en annan prisbild
an produkterna i lagprissegmentet. Carl
Jan slar fast att: "Vi inte har rad att inte
dta dyrare mat.”

Storytelling, forpackning och forbattrad
logistik ska hjdlpa mathantverkarna att na
ut med sina produkter.

Maltidslitteratur

Grythyttan har ett fantastiskt bibliotek
med maltidslitteratur. Idag dr utgivningen
i Sverige av maltidslitteratur stor, for det
utges ungefar en titel per dag. Bedémning
av maltiden gjordes forst av tva broder
Michelin. De utgav tva skrifter, hur man
vulkar déck och vart du éter bra mat. Gui-
den utkom forsta gangen 1929. Det ér idag

den mest kinda litteraturen fér bedémning
av maltiden. Sensorisk analys utvecklades
inom pappersindustrin. Det bérjade i Po-
len redan fore forsta varldskriget, berdttar
Carl Jan.

Barn kan ldra sig uppleva smaker med
alla sinnen genom Saperemetoden. Det
kan man gora i Grythyttan, men material
gar att bestélla fran Livsmedelsverket.

Maltid, provsmakning och turism kopp-
las samman idag i paketlosningar, men
varfor bjuds man att dta Delicato vid Upp-
sala hogar och Glimmingehus. Hér finns
tydligen mycket att gora. Att éta historia ar
turistiskt, slar Carl Jan fast.

Slutligen kommer en uppmanig till oss
alla: "Samla era vinner och lat mdltids-
spraket viixa fram under dialog”

igardsbageriet

TIPS FRAN MANFRED ENOKSSON

Manfred menar att man ldr sig att arbeta
metodisk genom erfarenhet. Man ldr sig
efterhand, man ska se till att skapa bra
vanor, och att vara lyhord for att hela tiden
forsoka arbeta smidigare och snabbare.
Ténk professionellt! Man ska inte fastna i
gamla ineffektiva vanor.

Det borjar redan i lokalerna. Man ska ta sig
en ordentlig funderare pa hur man vill ar-
beta redan i planeringsstadiet. Man ska se

till att skapa bra och enkla produktionsfls-
den. Oavsett om man &r ensam eller flera

i lokalerna sa maste det fungera smidigt,
sarskilt vid uppslagning och utbakning.

Du ska se till att du inte behover arbeta i
kors, utan pa linje frén hoger till vinster el-
ler tvartom, eller i U- eller L-form. Det lilla
bageriet méste vara praktiskt och proffsigt.
Se till att anpassa arbetsrutinerna efter den
okande produktionen si att det inte blir
trottsamt i langden.

Vad vill man producera? Det avgor utrust-
ningen. Degblandaren bor vara steglos
eller ha d4tminstone tva — tre vaxlar. Blan-
daren bor hellre vara for stor dn for liten,
for att minimera stadtiden.

En extra arbetsyta édr ocksd bra att ha,
gdrna utan ben som man kan placera pa
bockar, for att kunna maximera bakytan
och diarmed produktionsvolymen.

Val av ugn ér viktigt. Man bor vélja en
degugn och inte en pizzaugn, de ar for laga
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Ulrika presenterade forst sig sjdlv, sin bak-
grund och hur mycket mormor och som-
rarna pa Gotland har préglat henne. Pappa
kommer fran Gotland.

Hur man presenterar sig sjilv och vilken
bild man vill ge av sig sjélv var ocksa det
som Ulrika borjade prata om. Basen i hen-
nes seminarium var erfarenheterna hon och
systern Carina fick nér de drev restaurang
Marmite i Are. Det var dér och da som de
borjade anvidnda endast lokala ravaror, de
hade ju de bésta rdvarorna runt knuten men
det var ibland svéart med leveranserna.

De valde tema efter sisong, det gér att
gora mycket med sma medel, det ska vara
konst, design och form som ska hianga ihop
i en helhet. Dekorationen ska hinga ihop
med produkterna.

Just att tdnka pa helheten aterkom Ulrika
till ofta. I allt fran marknadsforing till pro-
dukter och rétter som serveras.

Man maste ocksa ha en forstdelse for
varfor man gor pa ett visst satt. Man maste
stélla sig sjalv fragan: Vad vill jag gora?
Andra fragor som ir bra att tinka pa: Ar
min produkt tillréckligt bra i jamforelse
med andra liknande? Hur kan jag sticka ut?
— Behovs det? Vad forvintar sig kunden/
gasten nar de ser produkterna?

P& marknader och i butik? Ska man ha
provsmakning eller inte. Ulrika tycker att

sd att broden blir litt brianda pa "toppen”.
Ugnen 4r ofta bageriets bromskloss, den
bor vara vél tilltagen i storlek.

Stenugnsgraddat brod far en speciell
karaktdr, som forknippas med traditionellt,
hantverksmassigt bageri. Men Manfred
sager vidare att elektriska ugnar ocksa har
sina fordelar och att ha tillgang till bada ar
mycket praktiskt.

Storleken pa knivar har ocksa en stor
betydelse. Stora knivar spar tid. Det &r i
ovrigt viktigt med rétt redskap nér degdm-
nena ska bearbetas. Manfred berittade att
det dr bra att anvédnda sig av en slags dag-
bok, speciellt i borjan, dir man antecknar,
sinnesintryck, statider, degvila etc.

En tumregel ér att biutrymmen ska vara

av
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man kan ta in provsmakning i budgeten.

Marknadsfoéring

Allt du gor &r i ndgon mening marknads-
foring av dig och din verksamhet. Det &r
viktigt att visa att man finns och vem man
ar. Skyltar ska vara TYDLIGA. Entrén och
dess dorr ska vara inbjudande. Det &r vik-
tigt att varumaérke, skyltar, prislistor, etiket-
ter, hemsida och visitkort etc. haller ihop,
tydlighet och helhet! Det bor vara sa enkelt
som mojligt, det viktiga ér att allt f6ljer
samma linje.

» Hall inredningen i samma stil som va-
rorna!l

» Buffé — haller smakerna ihop? Féljer man
temat? Genomténkt presentation dr A och
O!

» Marknad — visa helheten, visa upp varor-
na pa ett dekorativt sitt, d6lj fula bord med
dukar som hinger ner till marknivan som
ocksa doljer kartongerna med varor.

» Kan man ga ihop flera for att bli mer
lockande p& marknaden? Och for att hjélpa
varandra.

P4 nagot sitt sd méste man bekrifta kun-
derna, visa att man sett dem om man inte
har maojlighet att betjdna dem per omgaen-
de, man maste beméta dem men samtidigt
ar det viktigt att lamna dem ifred. I gérds-

minst lika stora som sjilva produktionslo-
kalerna.

Om kylutrymmen ska vara storre dn
frysutrymmen beror pa om man har for
avsikt att baka med ekologiska ravaror
eller inte. Orsaken till att det krévs storre
kylutrymmen vid ekologisk bakning &n vid
traditionell bakning &r att resultatet blir
sdmre om man fryser bréden, det krévs
tillsatser i brodet om det ska frysas.

Det giér att frysa firdiga degdimnen i ca 10
dagar om man har en riktigt kall frys, det
gar ocksa att delgradda degamnena i 190-
200 grader i ca 12 minuter. Dessa brod far
en farskhallning som varar ca 4 timmar.
Mitt i s& borjade Manfred prata om kul-

butiken kan det innebéra att man finns pa
plats for att fylla pa varor etc. P4 marknader
ar det viktigt att ha tid for alla, kan innebéra
att man madste vara fler personer bakom
disken. P4 en restaurang vid buffébordet sa
kan man finnas runt bordet for att svara pa
fragor, fylla pa fat m.m.

Att lokalerna édr rena och snygga dr A och
O, kunderna ska kidnna sig trygga.

Man maste vara tillginglig, pa alla sitt,
bade via brev, telefon och via sin hemsida.
Hemsidan maste uppdateras sa fort det sker
négra forandringar, gér kunderna impone-
rade 6ver svar och svarstider sa langt det
bara gar. Det finns kunder som vill kunna
bestilla direkt fran hemsidan, 1at dem
kunna gora det. Anvéind dig av autosvars-
tjdnster nér produktionen gor att det inte
gar att svara. Se till sa att bollen s& snabbt
som mojligt ligger hos dig sa att kunderna
kan fortsdtta med sitt utan att undra 6ver
om du ska svara eller inte. Man kan ocksa
ha telefontider for att inte bli stord i pro-
duktionen. Men man far inte glomma bort
att vara ledig! Man méste vara ledig for att
orka jobba.

Vikten av att tanka pé helhet och tydlighet
har varit det som Ulrika har tryckt hardast
pé rakt igenom hela sin foreldsning.

tursorter efter en fraga fran deltagarna,
han nidmnde bland annat en vetesort fran
Finland. Man skiljer, beroende pé odling,
pa host- och varvete. Nu borjar fler av de
gamla sorterna tas i bruk igen. Dels for att
de har ett hogt néringsvérde och dels for
att flera lampar sig vl for ekologisk odling.

Manfred pratade ocksé lite om att tdnka
ekonomiskt. Hur lang tid tar varje mo-
ment? Man bor utga fran produktkalkylen.
Sedan tog seminariet helt plotsligt slut,
det kéindes som om det bara gatt en kort
stund, och jag ville egentligen bara hora
mer.
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