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Mathantverket pa frammarsch i Europa

Den hantverksméssiga smaskaliga livsmedelsfoéradlingen, mathantverket dr pa
frammarsch. Vi ser det hér i Sverige och vi ser det i andra lander i Europa. Jag har just
haft féorménen att forst besoka England (vér studieresa i ystning) och sedan Frankrike
veckan efterat (var studieresa i foradling av bar och honung).

I England besokte vi Devon, Somerset och London. Vi besokte gardsmejerier pa
landsbygden och vi besokte Neal’s Yard Dairy i London. Det senare &r ett foretag, som
koper upp, lagrar och siljer ostarna i London. Verksamheten har stor betydelse for
ateruppbyggnaden av gardsystningen i Storbritannien. Ostar fran nastan samtliga foretag
vi besokte séldes bl a genom detta foretag och entusiasmen for ostarna, och speciellt de
som ystas pa opastoriserad mjolk, var stor. Produktionen av ostar i Storbritannien har
varit liten men 6kat betydligt de senaste 20 aren, mycket med hjélp av Neal’s Yard Dairy.

I Frankrike besokte vi vart systercenter CFFPA och Atelier Agro-Alimentaire i Florac
samt foretag ddr runt omkring. Hér har vi varit forr med studieresor genom éren och det
dr otroligt roligt att komma tillbaka och se hur allt utvecklas. Nya mathantverksforetag
tillkommer hela tiden, speciellt i denna bygd med tillgdng till kunnandet i centret i
Florac. Foretagarna vi besokte berdttade bl a att de etablerade sig dér just darfor att
centret finns. I lilla Florac (2000 invénare) finns det idag atta specialbutiker, som séljer
mathantverk till turister. Rapport fran dessa resor kommer i nasta nyhetsblad.

Handeln &r intresserad
Har hemma har handeln vaknat till ordentligt
och dr intresserad av att fa in mathantverket pa
sina hyllor. Intresset ar s stort att man forsoker
hitta speciella véagar for att mathantverket skall
komma pa plats i butikerna. Den 14 maj hade
frammarsch. Vi ser Eldrimner en traff med handelns representanter i
e s . Stockholm och dér diskuterades dessa fragor. An
det har i SVGFISC och ar det sdkert en bra bit kvar innan ett bra koncept
vi ser det i andra Ian-  har kommit pé plats, men det dr en mycket

deri Europa. spannande borjan.

Den hantverksmas-

siga smaskaliga livs-
medelsforadlingen,
mathantverket &r pa

Inspirationstraffar runt om i landet

Nu har vi genomfort ménga inspirationstréffar
pa olika platser i landet. De bygger pa ett likartat koncept; nyheter fran
Eldrimner, gemensam provsmakning av mathantverk, tips om storytelling som
marknadsféringsredskap, tankar infor Smaklust 2009 samt branschvis radgivning med
erfarna foretagare i fyra olika radgivningshoérnor. Sedan jag skrev om detta i forra
nyhetsbladet har vi nu dven hunnit vara i Lycksele for Vasterbotten lén, Tvaaker for
Hallands lan, Bélsta f6r Stockholm- och Uppsala ldn, Lovsta for Gotland samt Vistra
Amtevik for Virmlands lin. P4 onsdag (21 maj) aker vi till Blekinge och innan sommaren
skall vi hinna med tréffar i Norrbotten, Vasternorrland och Sapmi. Vi aterkommer efter
sommaren till Dalarna, Sméland, Skine, Vistra Gotaland, Sodermanland och Jamtland.
Efter det har vi varit runt i hela Sverige och vem vet, kanske &r det da dags att borja om!
Det dr otroligt spannande med dessa tréffar, vi kdnner verkligen uppskattning for att vi
kommer och vi far ocksa med oss mycket hem i form av tips, tankar och uppmaningar.

Saerimner

Nu planerar vi for fullt infor Seerimner 2008. Som ni sékert alla vet, kommer arets tema
att vara, Skonheten. Och i ar har vi lagt hela Seerimner mitt i veckan for att underlatta
kommunikationen for deltagare och foredragshallare. Sé& pricka nu in dagarna 14-

16 oktober i almanackan och boka resan inom kort f6r Seerimner blir fullproppad

av spannande aktivitet som ni inte kan missa t ex seminariet om "Hemlige kocken”

med Mats Eric Nilsson, "Vart nyttiga korn’, om att baka med kornmj6l med Manfred
Enoksson, Glass och sorbettillverkning med Christéle Droz Vincent, "Cateringprodukter
av kott” med Jirgen Korber, Kultursnack om mogel, jast och bakteriekulturer dér

Michel Lepage héller i tradarna, Forddla fisk med Leif Lynum och mycket, mycket mer.
Det blir ocksa bl a spdnnande utstdllningar med utrustning och annat som rér de olika
branscherna inom mathantverket. Mer information hittar du pa sid 14, pa hemsidan och
i var forsta inbjudan som har gatt ut till alla mathantverkare i vart register. Annu mer
utforlig information kommer i programmet som blir klart i slutet av augusti.

Ha nu en riktigt trevlig sommar! Bodil



RAD givning

Mathantverkare till mathantverkare

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

var hemsida under R&dgivning.

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

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

Lennart Svahn, Naturkraft AB,
Virmland, 0565-830 80
haturkraft@swipnet.sd,

www.stopa'fors.sﬂ,

Ingvar och Gunnel Petterson, Stora
Hillsta Kvarn & Lantbruk, Vistman-
land, 0224-151 66, 070-348 94 28
tora.hallsta@swipnet.sd
www.storaheﬂlsta.con“

Kerstin Englund, Hara gdrd, Jiamtland
063-410 50, ferstin.englund@zednet.ny

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

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

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

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

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

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

Kristian Carlsson, Ostroé farfarm,
Halland, 0340-450 36, 070-570 20 26

nfo@ostroofarfarm.co
Wwww.ostroofartarm.co

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

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

"2} Stockholms skérgard, 08-57 16 41 70

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

-

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Eivor Olsson, Hendn. Vastkusten

Annika Schrewelius, Hagelstads Gdrds-
mejeri, Oland

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

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

Per Nilsson

Robert ar
byggnadsa-
gronom och
undervisar i

serie for ny-
startare inom

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

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

Robert Akermo, Byggnadsagronom,
robert@ovikenost.se, 070-263 10 77
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Truthahn }zrte

Uelihof - Schweiz

Forsta studiebesoket var pa en Schweizisk
gard som producerade korvar, skinka och
lufttorkade produkter. Garden lade stor
omsorg om utseende och den lag mycket
naturskont med béde berg och sj6 i nér-
heten. De hade vackra broschyrer, genom-
tédnkta planscher, fint upplagda produkter,
vilstadat pa garden vilket allt var en ge-
nomténkt strategi for att presentera sina
produkter pa bista sitt.

Hans Ruedi Jung forklarade att det &r
mycket viktigt att hitta bra samarbetspart-
ners for att 6verleva pa ett jordbruk idag.
Det gar inte att konkurrera med pris och
volym utan det géller att hitta andra végar.
For Uelihof &r ekologi och kvalitet nagot
som genomsyrar hela verksamheten och
gor att de kan silja sina produkter.

Briigger - Parpan - Schweiz

Uppe pa 1000 meter 6ver havet i Parpan
besoktes familjen Briigger som producera-
de lufttorkat kott, som i denna trakt kallas
for Biindnerfleisch. Det dr en produkt med
langa anor som har producerats i genera-
tioner. Familjen Buigger tycker att det ar
viktigt att bevara hantverkstraditionerna.
Jorg Briigger visade och férklarade grun-
derna i lufttorkning och visade de enkla
metoder han anvénde. Det var endast
under den kalla arstiden som han produce-
rade, eftersom det blev for hog luftfuktig-
het nér det blev varmt. Saltning av kéttet
borjade i augusti och september sedan
foljde langa arbetspass énda tills mars, da
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En resa till
slakterier och
charkuterier i
Schweiz, Oster-
rike och Tyskland
januari 2008

det blev lite lugnare igen. Produktionen
uppgick till 60—70 000 kg om aret.

Saltning

Varje kottbit gnides in med saltbland-
ningen och ldgges sedan i ett kar. Kottet far
ligga i karet och da tar kéttet upp salt och
trdnger ut vatten. Vattnet tappas av och
hills 6ver kottet. Sma kottbitar ligger i 9-11
dagar och de stora ligger i 20-25 dagar. De
storsta kottbitarna ligger pa 5,5-6 kg.

Torkning

Kottet hings ute pa en balkong nigra dagar
och sedan tas det in i ett kallt rum. Saltet
kristalliseras pd ytan och det bildas ett bra
mogel. Ar ytan av mégel bra ir det en indi-
kation pa att produkten ocksé &r bra inuti.
Utseendet dr mycket viktigt for att kunna
sdlja sina produkter. De anvinder en form
for att fa en fyrkandig produkt. De pressar
tre ganger under en torkning. Varje kottbit
ligger da i en press i tre dagar.

En kottbit tappar ca 50 % av sin vikt
under torkningstiden. Tiden det tar for att
torka kottet ér lite olika beroende pa védret.
3-6 manader tar det, men for industrin gar
det fortare, eftersom de har konstant "rétt”
temperatur och fuktighet. Briigger kan bara
reglera fuktigheten i sitt torkningsrum med
hjalp av att 6ppna och stidnga fonster. Han
efterstravar en luftfuktighet pa 75-85 %.

Kristahof - Osterrike
P4 711 meter 6ver havet ligger den lilla
garden Kristahof i Tschagguns i dalgdngen

Montafon. Andrea och Daniel Mangeng &r
mangsysslare eftersom det inte gér att leva
pé ett jordbruk med endast 3 ha mark. De
kombinerar kottdjur med slakteri, charku-
teri, kallrokning, grisar, honor, gronsaker,
lagenhetsuthyrning, kurser om permakul-
tur, butik i byn med mycket mera. De dr
inte ensamma om att vara mangsysslare
utan hela 98% av lantbrukarna i trakten &r
och har varit méngsysslare eftersom mar-
kerna édr s& sma. Nu har dock turismen gett
arbete till ménga personer.

Slakteri

I dalen finns det 5 slakterier dér det totalt
slaktas ca 1700 djur varje &r. I familjen
Mangengs slakteri slaktas ca 460 djur om
aret. Slakteriet hyrs ut till lantbrukare som
slaktar sina djur dar. Daniel upplever att
myndigheterna ér ganska hérda i lagtolk-
ningarna i deras trakt och de fick bygga
om slakteriet nir Osterrike gick med i EU.
Mangengs har bara fatt ett tillstand att silja
kétt inom regionen. Kontrollanterna vet
bara vad man inte far gora och de har inga
bra forslag om vad man kan gora. Férad-
ling av kottet sker endast pa hosten, da det
ar gynnsamma vindar fran Italien.

Truthahn Marte - Osterrike

P4 kalkongarden Truthan Marte ar allt i
fin prydlig ordning. Andreas Marte visar
runt pa gdrden och gruppen far titta in hos
kalkonerna som dr inomhus pa vintern.

P& sommaren &r kalkonerna ute, vilket
Andreas ser som sitt fraimsta forsiljnings-
argument.



P4 garden finns bade uppfédning, slak-
teri och styckningslokaler. Kalkonkyck-
lingarna kops in vid 4 veckors dlder och
efter 20-24 veckor dr det dags for slakt.
Kalkonerna kops in ekologiska, men An-
dreas har sjélv inget ekologiskt certifikat.
Under slaktperioderna slaktar Andreas
varje torsdag 60 kalkoner som styckas pa
eftermiddagen. Fredagarna dgnar han at
finstyckning och hackning sker pé 16r-
dagarna. Allt séljs fran gérden eftersom
han inte har nagot tillstdnd att silja vidare
till restauranger och butiker. Det ar stor
efterfragan pé kottet och han far ibland
meddela kunderna att kottet tagit slut. Allt
kott séljs farskt och kunderna kan inte bara
kopa vingar eller filéer utan maste kopa en
hel eller halv kalkon (styckad). De har haft
matlagningskurser for att lira kunderna att
ta hand om de olika kottdetaljerna.

Andreas tog 6ver gérden efter sin far nir
han var 22 ar gammal. Andreas och Car-
men bestdmde sig for att sl ihop sina bada
slakters bakgrund, fjaderfa och slakteri. De
byggde upp en verksamhet med forséljning
av kalkonkaott, sélja kycklingar och handel
med fjaderfa. I dagsldget har de 600 kalko-
ner och det dr inga problem att sélja kottet,
utan begransningen sitts i arbetsmangden.

Landwirtschaftliche Fach- und Be-
rufsschule - Osterrike

Thomas Halbeisen &r kott- och charkli-
rare pa lantbrukskolan BSBZ i Hohenem:s.
Skolan har treériga yrkesutbildningar inom
flera olika &mnen. Traditionellt gdr manga
pojkar pa den tekniska inriktningen och
flickorna gar inriktning mot hushéll och
ekonomi. Det dr inte bara ungdomar som
kan ldsa pa lantbruksskolan, utan &dven
vuxna dr vilkomna. Varje fredag kvall ar
det lektioner for de vuxna i ett speciellt
utbildningsprogram for dem. Lantbrukare i
Osterrike kan fa hogre bidrag om de har en
yrkesexamen, vilket gor det intressant for
bonder att ldsa pa skolan.

Slakteri
Pa de flesta lantbruksskolor finns inte slakt
med pa schemat, utan de som lr sig slakta

gor det pa de stora slakterierna. Men pa
denna skola far eleverna vara med i hela
forloppet. Det &r bra att kunna slakta, inte
minst om nodslakt dr nodvéndig. Slak-
teriet och styckningslokalerna ér byggda
helt enligt EU reglerna. P4 skolan ar de
den smaskaliga tekniken som lérs ut och
mycket tonvikt laggs vid hur en bra kvalitet
uppnds. P4 skolan kan alla kéttslag slaktas
och styckas, men de olika kéttslagen méste
dock slaktas skilt i tid. Kottet som produ-
ceras gar framst till skolans eget behov,
men en mindre méngd siljs till butiker. P4
skolan finns ocksa en butik dér eleverna
sdljer sina egna produkter.

Toni’s Schafhof - Tyskland

Tonis fargérd ar ett foretag som séljer sina
egna produkter fran gdrden. Anton Dempf
kopte garden for 23 ér sedan och satsade
dé pa lamm och fjaderfa. Nar sonerna kom
med i driften av foretaget utékades kotts-
lagen till att innefatta alla typer av kott.

En del djur som till exempel grisar och

not kops in, men de flesta av djuren fods
upp, slaktas och forddlas pa garden. Gar-
den innefattar 50 ha vilket ricker till 300
tackor. Garden drivs ekologiskt, men utan
nagon certifiering.

Forsaljning sker i den egna gérdsbutiken
och fran en bil som Anton kor pa freda-
gar och lordagar till marknaden. Ovanpa
gardsbutiken ligger en girdsrestaurang
dér ocksa en del av kottet siljs i forddlad
form. Exempel pa produkter som tillverkas
pa garden dr: korv av kalkonkoétt typ falu,
lufttorkad salami, lufttorkad lammskinka,
urbenat farskt kott.

P4 Toni’s har de samma rum for slakt
och styckning, men de gor sakerna skilt i
tid. I lokalen torkas ocksé kott, men det
tas ut vid slakt. Slaktlokalen dr avskild fran
gardsbutiken, men det finns ingen stéingd
dorr, utan gardsbutiken dr runt hornet.

Altstetters Hofladen - Tyskland
Altstetters gardsbutik &r ett foretag som
foradlar grisar och séljer i sin egen butik.
Varje ar dr det 1000 grisar som forédlas pa
foretaget. Varje vecka slaktas 70-80 grisar,

5 oxar och 3 kalvar. Mat siljs dven genom
catering och 400-700 portioner siljs varje
vecka. Altstetter har 8 slaktare anstillda
och 12 personer som séljer i butiken. I bu-
tiken finns 6ver 200 kottprodukter med allt
fran korvar till skinkor bade kokta, rokta
eller lufttorkade. Den bédsta marknadsfo-
ringen &r nojda kunder.

Lufttorkade produkter:

1. Kottet ldggs 3 dagar i torrsaltning.
Salthalten dr da 40g salt och 20 g socker
per kg kott.

2. Kottet laggs sedan i saltlake i 4 veckor.
Salthalten ar 7 %

3. Kottet sitts i kallrok i 2 veckor.

4. Kottet hangs i eftermogningsrum

Herrmannsdorf - Tyskland
Herrmannsdorf ér en stor ekologisk gard
ett par mil séder om Miinchen. Pa garden
finns bade mejeri, bageri, charkuteri, slak-
teri, bryggeri och mycket mera. I dag ér ca
160 personer anstéllda av Herrmannsdorf
och dédrutover ér det ca 40 personer som
har ett eget foretag med verksamheten lagt
pé gérden. Mycket av produkterna som
produceras séljs i gdrdsbutiken pa Herr-
mannsdorf och resten siljs i de 13 filialerna
som finns i Miinchen.

Lantbruket

Lantbruket dr ekologiskt certifierat och de
som levererar djur till gdrden har dessutom
speciella krav angdende kvalitet, med mar-
morering och fetthalt. P4 garden har de
koncentrerat sig pa grisuppfodning. De har
ca 500- 600 smégrisar vilket ar ca 20 % av
griskottsbehovet i charkforadlingen.

Slakt

Vid 9 manaders alder skickas grisarna till
slakt. Detta ér en forhallandevis lang tid,
vilket innebdr att mer foder och mer arbets-
timmar krévs. Kvaliteten pa kottet blir dock
hogre som man kan se bland annat pa mar-
moreringen. Slaktvikten ar ca 110-120 kg.

En mer komplett reseskildring gér att ladda
ned pad www.eldrimner.com.

Uelihof Altstetters

Hofladen

Jorg Bruigger,
Parpan

Landwirtschaftliche Fach- und
Berufsschule




Delikatess
KONSERVERING

med Christophe Picard

Under tva dagar i november 2008 undervisade
Christophe Picard fran Eldrimners systercenter i
sodra Frankrike. Han larde ut sterilisering av sop-
por, réror och grytor i kombiugn. Recepten, |
huvudsak grénsaksrétter, var utvecklade av kock-
en Ulrika Brydling speciellt for detta tillfélle.

Presentation av foreldasaren
Christophe har alltid velat jobba med livs-
medel, kanske for att hans far och farfar
jobbade i sockerfabrik, och utbildade sig
darfor till livsmedelsingenjor. Dérefter
jobbade han i tva ar pa en stor jos-indu-
sti. For 12 ar sedan blev han ldrare pa ett
center i sodra Frankrike som har en ettarig
utbildning samt 30-40 korta kurser varje
ar med deltagare fran hela landet. Deras
livsmedelslokal (Ateljé) hyrs dven ut till
foretagare. Florac ligger i bergsomradet
Cevennerna. Jordbruken dar dr sma och
behover flera ben att sta pa for att 6verleva.
For manga har forddlingen visat sig vara
ett bra sitt eftersom det 6kar vérdet pa
ravaran. Konservering ar praktiskt dé det
gor det mojligt att ta tillvara gronsaker som
inte blir sélda. I Frankrike &r det vanligt
med kottkonserver och de senaste tio aren
har dven konservering av gronsaker blivit
allt vanligare.

Mikroorganismer

Det finns mikroorganismer pa alla livs-
medel, pa hinderna, i luften, 6verallt. Det
dar naturligt och manga &r ocksé goda: t

ex mjolksyrebakterierna som behovs for
att gora ostar, surdegsbrod mm. Det finns
dven daliga mikroorganismer som bryter
ner produkterna och forsamrar deras lukt
och férg. Vissa bakterier dr farliga, t ex
Salmonella, Listeria och Clostridium bo-
tulinum. Clostridum botulinum trivs utan
syre (anaerobt), som det dr i konserver, och
producerar ett dodligt gift. Eftersom denna
bakterie dr svarast av alla att doda &r den
en referensbakterie for konserver.

pH avgor konserveringsmetoden
Att méta pH dr att médta hur surt eller
basiskt ndgot &r. Ett pH-varde pa 7 ar
neutralt. Ar pH 6ver 7 ir det basiskt och
under 7 surt. Alla livsmedel aterfinns i det
sura intervallet. Frukter ar surast (2.5-5.5)
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medan gronsaker (4-6) och livsmedel med
animaliskt ursprung (5.5-7) dr mindre
sura. Mikroorganismer trivs bést ndra pH
7.1 en sur milj6 under pH 4.5 (de flesta
frukter och bér) tillvaxer inte bakterier, det
kan dédremot jast och mogel gora. Jast och
mogel avdodas latt med pastorisering (65-
100°C). Ar pH i en produkt 6ver 4.5 (de
flesta gronsaker och animaliska livsmedel)
maste produkten steriliseras (100-130°C)
for att de farliga bakterierna ska avdédas.
Detta innebér alltsa att det riacker med att
pastorisera sylt och saft gjorda pa de flesta
bir och frukter, eftersom det sura pH:t
haller bakterierna i schack, men att gron-
saksratter méste steriliseras for att bli en
siker konserv. I en produkt dir pH brukar
ligga mellan 4-4.8 bor pH miitas for att
vara siker pa vilken konserveringsmetod
som ska anvéndas.

Sterilisering i autoklav och kombiugn

En autoklav kommer upp i 6ver 100°C p&
grund av att det skapas tryck i den. Detta
sker inte i hemkonserveringsapparater som
alltsé inge ger nagon sterilisering utan en
sk. langpastorisering. Istdllet for en auto-
klav gar det dock att anvénda en kombiugn
och det var det vi gjorde under dessa dagar.
I Frankrike kréver regelverket en autoklav
for att sterilisera. Autoklaven fylls med
vatten. Tid och temperatur registreras hela
tiden. Det dr obligatoriskt att ga en kurs
for att fa kora autoklaven. Tester sker vid
inkop av begagnade autoklaver samt vart
tionde ar. Skillnaden med en kombiugn

ar framforallt att den stiger snabbare och
sjunker langsammare i temperatur dn i en
autoklav.

Konserveringens etapper

1. KVALITET PA RAVARAN

Att rengora och skala ravarorna ér ett
“smutsigt” moment och bor darfor goras

i ett avskilt utrymme eller skilt i tid (dvs.
2-3 timmar innan med rengéring emellan).
Det dr dock en foérdel om produkterna
kan goras i ordning s& snabbt som majligt.
Farska kryddor maste skoljas ordentligt
och ev. blancheras. Rent, godkdnt vatten
ska anvindas. Eftersom produkten ska
steriliseras dr det inte nodvéndigt att det
blir perfekt rent, men det kan det vara vid
tillverkning av andra produkter som t ex
pesto.

2.TILLAGNING

Gronsaker bor inte skdras i for sma bitar
for att inte bli for klara i snabbt. De forko-
kas lite. Linser, bonor och értor blotlaggs
och kokas i 20-60 min. Pasta och hela korn
av t ex dinkel ska inte forkokas. Kott kan
brynas snabbt for att fa ett fint utseende
och bevara koéttsaften. Segt kott som ofta
blir godare ju ldngre det tillagas kan ko-
kas i max 30 min. Fisk ldggs i ra eftersom
den kokar snabbt. Salt tillsdtts i slutet av
kokningen (t ex 8g/l soppa eller 6-10g/kg
gronsaker).

3.FYLLNING

Forpackningarna kan behova rengo-
ras/skoljas om det kommit damm i dem.
Lamna alltid lite utrymme (5-10 %)



overst i burken, annars kan locken hoppa
av nér produkten utvidgar sig under steri-
liseringen. Produkter som kokas fylls med
fordel sa varmt som mojligt (80°C) efter-
som produkten da dr mer flytande vilket
ger mindre luftfickor. Luftfickorna 4r ingen
bakteriologisk risk, men utseende kan for-
andras. Finns inte majlighet att genomfora
steriliseringen direkt kan burkarna fyllas
och sedan lagras i kyla utan lock. Det gér
ocksa att fylla burkarna med kalla produk-
ter, men tank da pa att packa ordentligt for
att fa bort luftfickorna

Undpvik att fa kladd ovanpé burkens
kant eftersom det kan gora att locket inte
sluter tatt. Smuts pa gdngorna paverkar
dock bara utsidan. Dra med ett rent, fuktat
papper runt kanten eller anviand en péfyll-
ningsmaskin/dosor for att undvika spill.
En dosor ger ocksa samma kvantitet varje
gang vilket ar en fordel.

4.LOCKPASATTNING

Det finns olika sétt att forsluta. Varmfyll-
ning innebdr att innehéllet &r minst 80°C
och locken skruvas at direkt. Nér innehal-
let kyls minskar volymen och locket dras
at. Burkarna maste inte vara varma fran
borjan, men locken kan gérna varmas
(60°C) for att mjuka upp gummiringen.
Det giller att dra at locken lagom hért: ar
de for 16st eller hart atdragna bildas inget
vakuum. Detta kan ge forluster pa 5-10

% vid sterilisering i autoklav, vilket inne-
bér att det ér en fordel att skapa vakuum

Gryta med algkott och svamp

innan steriliseringen.

En lockpddragare rekommenderas for
att inte forstora handlederna och for att fa
ett jamnt resultat. Den kan anvéndas for
fylla bade varmt och kallt. Nér locket satts
pé sprutas varm anga ut som mjukar upp
gummiringen vilket gor att locket sluter till
ordentligt. Det har ocksa en liten desinfi-
cerande effekt péa locket och viktigast &r att
nér dngan sedan kyls krymper den och ger
vakuum i burken.

En vaccummaskin kan ocksa anvindas,
men bara till kalla produkter. D4 sitts lock-
et 16st pa burkarna och sedan sitts de ner i
maskinen som drar ur luften vilket gor att
locket kldms fast med hjilp av vakuum.

5. STERILISERING

Det far ga max 2 timmar emellan att
locken satts pa och steriliseringen genom-
fors pga. att Clostridium botulinum trivs i
syrefria miljoer.

Svérigheten vid sterilisering dr att f en
jamvikt mellan sékerhet och kvalitet, dvs.
att fa en produkt med god konservering
och samtidigt behalla vitaminer, farg och
smak. Alla bakterier dor och en steril pro-
dukt erhalls pa 3 minuter i 121°C. Sa hoga
temperaturer anvands sillan eftersom det
ger en 6verkokt produkt. Det &r vanligare
med 30 min i 111°C. Att jobba i dnnu ldgre
temperatur men ldngre tid t ex 300 minu-
ter i 101°C ger ocksa en steril, men 6ver-
kokt produkt.

Text & foto: Viktoria Oscarsson

Christophe forevisar kombiugnen

Valet av virmebehandling paverkas av:
» pH: desto ndrmare pH 7 desto starkare
varmebehandling kravs.

» Konsistens: i en flytande produkt (t ex
soppor) leds virmen snabbt och produkten
ror pa sig vilket ger samma temperatur i
hela burken (konvektion). Man kan ha en
hog temperatur under en kort tid efter-
som temperaturen blir lika i hela burken.

I en kompakt produkt (t ex réror) virms
produkten upp utifran, lager for lager
(konduktion). En ldgre temperatur méste
anvindas for att undvika 6verkokning pa
ytan och det tar ldngre tid att vdrma upp
kdrnan. Samma tid och temperatur ger
olika behandlingar av olika produkter. Det
basta dr att sterilisera en typ av produkt at
gangen.

»  Storlek pa burken: en burk pa 1000g
tar ca 15 min ldngre &n en burk pa 100g.
Det rekommenderas att alla burkar &r un-
gefir lika stora i samma sterilisering efter-
som man alltid maste ténka pa sékerheten
i forsta hand och dé blir l4tt sma burkar
overkokta.

» Typ av forpackning: Steriliserings-
temperaturen dr densamma oavsett vilket
material det ér i forpackningen, men tiden
péaverkas. Plast ar tunt och vdrmen gar ige-
nom snabbt, men det gar inte att anvénda
i denna typ av ugn. Metall tar fem minuter
langre, industriglas 10 minuter och tjock-
are glas 15 minuter.
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Nir en produkt borjar tillverkas fast-
stélls en steriliseringstid och temperatur
(p4 franska kallas det for ett baréme).
Tidigare fanns det tabeller i Frankrike att
jobba efter, men nu sdger livsmedelslagen
att det dr upp till producenten att vilja.
Till hjalp finns sma sensorer som laggs i
burken under steriliseringen som méter
temperaturen i produkten och som sedan
kan rdkna ut steriliseringsvéirdet. Under
produktvecklingen bor dven test i virme-
skap (se nedan) samt utvdrdering av sma-
ken goras.

Vi borjade ofta med att ha ugnen vid
30°C. Sedan 6kades temperaturen med
30°C varje kvart tills den var uppe i den
ritta temperaturen dir den holls i den
angivna tiden. Nér vi steriliserade mycket
varma produkter kunde temperaturen
stegras snabbare: vi borjade vid 60°C och
hojde med 30°C var tionde minut. Anga
skall vara pé for att inte forstora gummit
pa burkarna. Morétter karamelliseras vid
en for hog temperatur sa darfor anvéinde vi
oss av 115°C i 60 minuter. Kott dr kinsli-
gare for mikroorganismer och temperatu-
ren ska dérfor vara hogre och tiden lédngre.
Vi steriliserade kottgrytai118°Ci 1 timme
och 10 min. Vara bonréror steriliserades
vid 110°C i en timme. Vid for hoga tempe-
raturen (t ex 115°C) blir bonprodukter s&
kokta att de éndrar firg och far en skorpa
som hindrar virmen.

6. KYLNING

Kylningens syfte dr att avstanna kokningen
for att inte fa sa stora fargforandringar.
Vid f6r stora temperaturskillnader kan
burkarna litt spricka. Det ideala dr om vat-
tendngans temperatur minskar med 3°C/
minut. Burkarna bor inte vidréras under
nedkylningen eftersom de har hogt tryck
och locket inte &r tétt én.

7. KONTROLL

Kontroll av produkterna &r viktigt. Enligt
livsmedelslagen ar producenterna skyldiga
att forsikra sig om att livsmedlen ér bra

innan det séljs. Steriliseringsvardet (VS)
kan rdknas ut om man haft en sensor i en
négon av burkarna under steriliseringen.
Det rekommenderas att komma upp i
VS=3. For gronsaksprodukter ricker dock
VS=1-2. Aven om steriliseringsvirdet rak-
nas ut maste sékerheten verifieras genom
ett varmeskdpstest/stabilitetstest: en burk
satts i varmeskap (37°C) och efter sju dagar
far burken svalna till rumstemperatur. Om
det i burken finns bakterier kvar kommer de
att véxa till och innehallet kommer att lukta
illa. Aven pH kommer att fordndras om det
funnits bakterier i burken: skiljer det mer &n
0.5 jamfort med en burk som statt i rums-
temperatur hela tiden har inte alla mikro-
organismer forstorts och steriliseringen har
inte lyckats. Detta test rekommenderas att
gora varje gang for konserver med anima-
liska produkter men det kan récka att testa
gronsakskonserver under utvecklingen.
Produkten kan testas vid tvd temperaturer,
dvs. dven vid 55°C i 7 dagar.

Hallbarhet

Sterilisering ger produkter som haller

i rumstemperatur fram till Gppnandet.
Enligt franska regler har en steriliserad
konserv max fem ars hallbarhet och kott-
konserver har en hallbarhet pd max tre ar.
Rekommenderad hallbarhet dr tva ar efter-
som det kan bli fargforéandringar pga ljus.
Om produkterna siljs snabbare kan gérna
ett kortare datum sittas.

Vi som deltog under seminariet upp-
téckte att sterilisering dr ett spannande
konserveringssitt med stora mojligheter!
Vi ser girna att Christophe kommer till-
baka och ldr oss mer om denna teknik.

Forpackningar
Glasburkar dr det som huvudsakligen
anvinds pa gardarna i Frankrike. Det &r
positivt att produkten syns genom glaset.
Det finns olika typer av glas: industriglas
och hushallsglas. Ndstan alla burkar med
skruvlock ér av industriglas. Industriglas
ar tunnare och av sdmre kvalitet vilket
innebdr att det inte kan ateranviandas da
det finns risk att det spricker. Hushéllsglas
ar tjockare och av bittre kvalitet. De kan
ateranvindas flera ganger, men locket bor
alltid vara nytt. Hushallsglas &r tva till tre
ganger sa dyrt som industriglas.
Metallforpackningar ér det som an-
vinds mest globalt sett. Materialet &r jarn
eller aluminium med flera skyddande lager
for att metallen inte ska komma i kontakt
med livsmedlet. De ér tio ganger billigare

dn glas och dr mer hallbara och sikra un-
der hantering och transport. Nackdelarna
ar att produkten inte syns genom burken
vilket gor att konsumenten inte far en
kénsla av att det ér en kvalitetsprodukt och
att burken kan ge metallsmak till produk-
ten. For att anvidnda metallburkar krévs en
maskin som sitter pé lock.

Tetrapack bestér av ett lager polyety-
len, ett lager aluminium och ytterst kar-
tong som haller ihop det hela. Detta sys-
tem dr gjort for industrin. Utrustningen ar
dyr och fyllningen maste ske sterilt, vilket
gOr att det svart att anvinda i smaskalig
produktion.

Steriliseringspdsar borjade anvindas
for nagra ar sedan. De svetsas igen sa de
blir helt tdta. De haller for max 130°C. I
dessa kan man gora konserver som kan
lagras i rumstemperatur. Héllbarheten blir
inte ldngre dn sex manader eftersom plast
ar porost och sldpper igenom luft.

Forslutning

Skruvlock/twist-off ér de billigaste locken
och det finns manga olika. Se upp med
kvaliteten pa locken da 20-30 % av locken
kan vara felaktiga. Vissa lock tél inte heller
hoga temperaturer och kan ej steriliseras.
Vissa lock har en sk "flip-panel” som dras
ner i burken ndr vakuum bildas vilket dr en
sakerhetsatgard for att se att det verkligen
ar undertryck i burken. Dessa lock ér lite
dyrare och oftast steriliserbara.

Familia Wiss ir ett Italienskt miarke
vars burkar forsluts genom att ett tunt
“innerlock” laggs ovanpa burken och ut-
anpa detta sitts ett skruvlock. Innerlocket
fastnar nir vakuumet bidas och det brukar
alltid fungera. Nackdelen &r att innerlocket
kan vara svaroppnat. Burkarna ar tjocka
och kan ateranvédndas manga génger
— men innerlocket ska bara anvidndas en
gang. Dessa bukar ar dubbelt sa dyra som
burkar med skruvlock.

Le parfait ir en traditionell konserve-
ringsburk, hushallsburk, med bygel. De
har en gummiring som gor burken tit. Nér
vakuum bildats sitter locket fast éven om
bygeln tas bort och det brukar alltid fung-
era. Gummiringen fir endast anvindas
en gang och gummitappen far inte sittas
mitt under bygeln for dé kan luft komma
in Dessa burkar kostar mer &dn dubbelt s&
mycket som burkar med skruvlock. Det
finns ocksd mérken som har metallbyglar
som ska tas bort efter steriliseringen.
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HETAST AV ALLT

narproducerat och lokalt

"Hetast av allt just nu:

Narproducerat och lokalt.

— For 5-10 ar sedan verkade dorren
stangd for sma svenska livsmedelsfo-
retag. |dag ar den viddppen, konsta-
terar Bo Ekstrom pa konsultforetaget
The Nielsen Company som i manga ar
trendspanat pa livsmedelsomradet.”
(SAXAT UR LAND LANTBRUK 17 APRIL 2008.)

Det dr sant att samtliga handelskedjor
visar ett allt storre intresse att salufora
de sma och lokala producenternas
produkter men motet mellan stora
logistikforetag och de allra minsta pro-
ducenterna gér inte alltid smidigt trots
goda ambitioner pa bagge sidor.
Dirfor bjod Eldrimner den 8 april
in till ett samtal mellan representan-
ter frén ICA, Coop, Hemkopskedjan
och producenter. Ett syfte var att lata
mathantverkarna ge en bild av sina
forutsattningar att leverera till handeln
och att belysa problemomraden, ett

annat att lata handeln berdtta om sina
forutsattningar, tankar och satsningar
framat.

Arbetsgruppen for smaskalig
handel

Deltagarna pa motet bildade "Arbets-
gruppen for smaskalig handel” som
har méte i Stockholm i maj och som
da framst ska titta pa fragorna kring
EDI samt fragan kring certifiering
som gir ut pa att visa att foretagaren
uppfyller lagen genom att ha ett egen-
kontrollprogram. Certifieringen tas
fram eftersom handeln uppmairksam-
mat att kontrollen dr mycket skiftande
bade i utférande och kontinuitet 6ver
riket. For producenten kan det inne-
béra dubbla kostnader eftersom bade
kommun och certifieringsforetaget tar
betalt.

Arbetsgruppen for smaskalig handel
kommer nu att arbeta mot ett deltagan-
de pa Seerimner den 15 oktober i As
dér de har fragorna kommer att lyftas.

Text & foto: Sigrid Lundqvist

Jonny och Lisa,
Hemkop

Mycket ar mojligt med livsmedelslagen

DEN LJUSA OCH GRONA TIDEN har
kommit med stormsteg. Det skapar en
lust att gora en massa saker. Att ha en tro
pé framtiden. Energi till mycket. Ta till-
vara denna energi. Komma igdng med de
planer ni har for ert smaskaliga mathant-
verk. Eller férédndra det hantverk ni har.

JAG HAR TRAFFAT, PRATAT och utbildat
atskilliga hundra foretagare eller blivan-
de foretagare. Mitt matto ar att allting
gar och att det inte dr s svért. Ibland
kan det upplevas svart eller ndstan omgj-
ligt. Det finns manga génger ett berg att
bestiga, men tar man det lugnt, s& klarar
man mer dn vad man tror. Ibland kan
man behova hjélp och dé har Eldrimner
ménga goda radgivare till hands.

MITT SPECIALOMRADE AR lagar och
regler, livsmedelssikerhet, egenkontroll,
utbildningar, hur man startar en ny
verksamhet mm. De hinder som staplas
upp framfor er &r ibland min uppgift

att hjalpa till att riva ner. Jag har hort
argumentet att ni, som foretagare, maste
bygga pa ett visst sitt, ha ett speciellt

innehall i er egenkontroll, journalféra en
massa blanketter och att detta ar krav i
livsmedelslagen eller i EU-regler. Detta
dr nastan alltid fel, kanske fel sa mycket
som 95 % av gangerna. Detta ger méjlig-
het till en diskussion om "kraven”.

DE LAGAR VI HAR IDAG AR BRA. Nir EU
gjorde nya lagar till 2006 sa slopade man,
pa kottomradet, cirka 75 % av alla regler
for livsmedelsverksamhet. Det finns idag
valdigt fa regler om hur en livsmedelslo-
kal ska se ut. Det ska finnas vattentoalett.
Var denna ska vara placerad framgar
inte. Pa en gardsverksamhet kan man
mycket vl fa ha sin toalett hemma i
bostaden.

OMKLADNINGSRUM SKA FINNAS, bara
om sa dr nodvandigt och hur det ska se
ut framgar inte. For smaskaliga mathant-
verk kan detta mycket vél innebéra att
man bara har ett skap i mottagningen i
sin livsmedelslokal. Eller pa nagot annat
enkelt sitt. Kanske till och med bara en
krok pé viggen.

EFTER DE KRAVEN sa star det inga fler
krav pa hur en lokal ska se ut. Om det
stélls andra krav pa olika utrymmen, t ex
diskrum, stid mm, sa &r det vad myndig-
heten anser det behovs i er lokal. Efter-
som det inte dr ndgot krav finns det alltid
en mojlighet till diskussion.

MAN KAN OCKSA ANVANDA samma
utrymme till flera olika saker. Detta kall-
las skilt i tid. Det handlar inte i forsta
hand om vad for olika verksamheter man
gor i samma lokal, utan hur man skapar
livsmedelssédkerhet. Styckning av kott
och catering i samma lokal, men skilt i
tid. Bakning och sylttillverkning i samma
lokal, skilt i tid. Det finns sékert manga
andra exempel pa vad som gar att gora.

ATT SKAPA NYA VERKSAMHETER, fler
verksamheter i samma lokal gar alltid.
Tro alltid hért pa vad ni vill gora, be om
hjalp om det behovs. Motstandet finns ib-
land hos er, ibland hos myndigheten. Som
man sa en gang, tro kan forsétta berg.

HALSNINGAR Per Nilsson
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explosioner

| april 2008 arrangerade Eldrimner for forsta gangen
smakseminarier &ver videolank. Tre olika teman,
bréd, ost och bar kombinerades med fem olika
orter, Alingsas, Kalmar, Krokom, Nyképing och Ore-
bro. Dar samlades smakintresserade for att under
tre koncentrerade for- eller eftermiddagstimmar
lyssna (pd bade foreldsaren och smakproven),
sniffa, smacka och, kanske viktigast av allt, uttrycka
upplevelserna i ord.

Seminarieledare var Paul Le Mens. Han &r
livsmedelsingenjor och jobbar som lédrare
pé ett vinuniversitet i Frankrike. Ar 1990
borjade Paul med smakprovningar och han
jobbar nu som smakexpert for bland annat
Slow Food.

Paul har skrivit en Smakguide med
protokoll for olika produktkategorier. Eld-
rimner har 6versatt materialet till svenska
och efter ytterligare bearbetning kommer
det att finnas till forsaljning. Materialet &r
téankt att vara till hjalp ndr man vill lédra sig
mer om provsmakning. Det kan vara bra
for att battre kunna jobba med produktut-
veckling, beskriva sina produkter for kun-
der eller kanske halla i egna provningar.

Kulturen spelar roll

Smak ar vildigt personligt och vilken kul-
tur man kommer fran har stor betydelse. Vi
jamfor hela tiden smaker med de vi redan
kénner till. Om man ar bekant med lantliga
miljoer eller skog ér det litt att associera
till sadana referenser som torrt ho, djur-
hud, lammbajs, murket trg, farskt sagspan
eller 16vsprickning. Smaker som paminner
oss om positiva minnen, som kastar oss
tillbaka till den trygga barndomen, tycker
vi om. Ibland kdnner man malarfargsdofter
eller terpentin. Paul lugnar oss med att
forklara att man inte far se det som negativ
kritik om man kénner godseldofter eller
forruttnelse. Det finns s otroligt ménga
dofter i ett prov, och det ér bara ett av flera
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som framtrdder. Sedan véljer vi naturligtvis
vilka beskrivningar vi anvédnder till vara
kunder. Nér man pratar med sina kunder
ar det viktigt att komma ihag att uppfatt-
ningen av arom och lukt &r individuellt och
att alla har ratt.

Beskriva med flera ord

Paul hoppades att vi efter dessa timmar
skulle forsté att provsmakning ar en konst
och dven kunna beskriva livsmedel precis
som det gors med vin. Malet ér i forsta
hand att léra sig att sélja sina produkter
battre. Att prata med kunderna pé ett na-
turligt sdtt om den sensoriska kvaliteten
och att sétta ord pé textur, arom och doft
gor det littare att sdlja sina produkter. Paul
tyckte att det dr en bra idé att gora beskriv-
ningar av alla sina produkter for att fa fram
ord att prata kring. Han uppmanade till att
vélja de ord som beskriver produkten och
sedan sitta samman dem pa ett poetiskt
satt. Det ar viktigt att ta fram egna ord for
att vara sann och overtygad nar man pratar
om sin produkt.

Paul bad deltagarna att engagera sig och
uttrycka sig med sina egna ord. "Allt finns
redan i ert minne” uppmuntrade han. Det
svara dr att sétta ord pd minnet — det dr vi
ofta inte tranade i. Men det gar att trdna sig
genom att skriva ner de ord som kommer
till en ndr man smakar pa nigot. Det dr bra
att borja med det lattaste som textur och
de fyra smakerna for att sedan ga vidare

och forsoka beskriva lukt och arom. Paul
uppmuntrade deltagarna att sldppa loss
och vara kreativa! Aven om protokollen
foljer en viss ordning kommer alla smaker
och dofter pa samma gang under smak-
provningen. Ett tips dr da att ha en penna
i handen och skriva upp allt pé ett blankt
papper. Dérefter kan orden delas upp och
protokollet kan fyllas i.

Att anvinda sina sinnen

Synen

Ogonen star fér 80 % av vara sensoriska
upplevelser. Manga kunder koper med
6gonen och bestammer sig snabbt for vad
de tycker om. Valet ar vildigt personligt.
Paul dgnade sig inte sa mycket at synen
eftersom han menade att detta &r vildigt
enkelt. Det som inte syns dr svarare att
beskriva.

Kiénseln (i hinderna och i munnen)
Hénderna ar valdigt kénsliga. Nér vi ar
sm4 tar vi i maten med fingrarna, men
dven sedan vi borjat dta med bestick ér det
vissa livsmedel som t ex brdd, frukt och
kycklingben m.m. som vi ofta dter med
hénderna. Det gér att fa en uppfattning om
konsistensen/texturen bara genom att ta i
produkten. Att rulla ett &pple i handen ger
t.ex. en uppfattning om ur det kommer att
upplevas att bita i det.



Paul Le Mens leder smakseminarierna och prov-
smakar har brod. Han tolkas av Bodil Cornell.

Horseln

Detta ér en bortglomd del av smakupple-
velsen, men den dr viktig. Kanske pratas
det inte sa mycket om det eftersom det
jobbats mest med smakprovning av vin
som ju inte for nagot véasen i munnen. Det
ar viktigt for oss att hora "symfonin” av ljud
som uppstér nér tinderna bryter sonder
krispig sallad, dpplen eller knackebrod.

Luktsinnet (lukt och arom)

Luktsinnet uppfattar bade lukter och
aromer. Lukt bestar av molekyler som
kommer in i ndsan och tas emot av luktsin-
nets fuktiga slemhinnor medan arom é&r
molekyler som kommer upp "bakvagen”
nér vi tuggar och svéljer livsmedlet. Lukt
och arom uppfattas olika, t ex kdnns ofta
brénd doft i ndsan men den kommer inte
upp "bakvigen” och kittost som luktar
starkt blir ofta mindre stark i munnen.
Molekylerna kommer fran produkten och
fran processer som mjolksyrejasning eller
kokning.

Lukt och arom dr det svaraste att sétta
ord pa. I kaffe finns 400 olika molekyler
som ger lukt och arom, i bréd 600, i vin
800 och i ost 1000. Detta d&r manga mo-
lekyler pé en gang vilket gor att det kan
vara svart att hinna med. Pauls tips var att
dela upp doften i mindre bitar genom att
lukta snabbt pa livsmedlet, skriva ner allt
som kénns, andas lite och sedan borja om
igen. Det dr ocksa bra att blunda. Drycker

provsmakas med fordel ur vinglas. Ar det t
ex sylt som provsmakas kan de ligga i sma
burkar med lock for att flyktiga molekyler
inte ska rymma. Bitar av t ex ost och kon-
fekt bryts och dd mérker man att "brottet”
luktar mer &n ytan. Kom ihag att bade
lukta pé ytan och brottet.

Paul instruerade oss i hur man kinner
aromen pa bésta sitt: Ta ett smakprov, hall
f6r nasan och tugga ordentligt (dven om
det &dr en dryck). Slapper taget om nésan
och upplev arommolekylerna som nu
sldpps upp genom svalget till luktsinnet.

Ar det svart att jobba med dofter och
aromer kan det hjélpa att jobba med ute-
slutningsmetoden: luktar det blomma?
Forsok ocksa att sitta lukten i ett samman-
hang: om det t ex luktar syrligt kanske det
gar det att beskriva som vinéger, ensilage,
yoghurt eller nagot annat. Paul uppmanade
ocksa att inte leta efter de kryddor som
tillsatts utan framforallt efter det som pro-
dukten smakar. Nér nasan ar full med luk-
ter kan den "tvittas” genom att ga ut eller
genom att lukta pa vatten.

Smaken

Smak dr det vi kdnner pa tungan: sott,

salt, surt och beskt. Aven smak bestir av
molekyler. Lukt och arom bestar av flyktiga
molekyler medan smaken pa tungan kom-
mer frén vatten- och fettlgsliga molekyler.
Smaklékarna ér specialiserade och kidnner
igen olika molekyler. Det har lange sagts

Text: Viktoria Oscarsson och Anna
Berglund, Foto: Anna Berglund

att olika zoner pa tungan kénner igen olika
smaker, men nu har man kommit fram till
att de olika smaklokarna finns spridda 6ver
hela tungan. Testa sjalv med en bit endive
for att médrka att vi dven kan kdnna beska
pa tungspetsen.

De smaker som finns ar sétt, salt, surt
och beskt/bittert. Ar det svart att uppfatta
smakerna kan man hélla for ndsan for att
uppfatta dem battre. For att kdnna syra kan
man neutralisera munnen med lite vatten
innan man smakar. I barprodukter ir det
t ex ofta intressant med balansen mellan
socker och syra. Att vi bara har fyra ord
gor det enklare att prata om dn t ex lukt
som har sa ménga fler ord. "Men, tipsar
Paul, nér ni pratar med kunder om smak
bor ni klé in orden lite: t ex svag syrlighet,
liten beska”

Kom ihdg att vi uppfattar smaken in-
dividuellt bland annat beroende pa alder.
Saliven dr ocksa viktig eftersom den neu-
traliserar sura livsmedel. Det finns en stor
individuell skillnad mellan salivens pH,
volym och sammanséttning. Detta kan
forklara att vi upplever t ex s6tma olika.

Det finns dven en femte smak: umami
eller natriumglutamat. Det &r en smakfor-
hojare som ér vildigt kdnd i Asien. Paul
brukar inte prata om den sa mycket.

Trillingnervfornimmelse

Trillingnerven ar valdigt viktig vid
smakprovning, men manga smakskolor »» »» 33
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pratar énda inte om den. Den bestér

av tre delar: en del gar till 6gat, en till
nésan och en finns i munnen. Paul
forklarade: "Ndr jag skalar en 1ok avges
flyktiga molekyler som irriterar trilling-
nerven i 6gat. Hjdrnan far signalerna
som svarar genom att tvitta 6gat med
térar. Om jag fortsitter att skala loken
kommer de irriterande molekylerna in i
nésan och retar den andra delen av tril-

lingnerven. Kanske méste jag snyta mig.

Ater jag en bit av 16ken kommer jag att
tycka att det dr starkt och stickande”
Trillingnerven &r alltsd en skyddsmeka-
nism som gor att man spottar ut starka
saker, t ex chili om man inte ar vad vid
det. Nerven kinner dven av kyla och
virme och skyddar oss fran att branna
oss pa hett kaffe och gor sa att vi drick-
er isvatten i sma klunkar. Till skillnad
fran tungan dér papiller tar emot mole-
kylerna angrips nerverna direkt.
Trillingnervférnimmelserna ar
stickande smak, brand smak, metallisk
smak, kiarvhet och friskhet/fraschhet.

Konsistensen

Konsistensen delas upp i flera delar:
kontakttextur, tuggtextur och sviljtex-
tur. Vi dr mycket kdnsliga i munnen.
Lapparna kdnner om det vi éter r
fuktigt, hart, torrt, mjoligt osv. Nér vi
tuggar maste kdkmusklerna jobba och
vi kénner tuggtexturen. Runt tdnderna
sitter 2000 nerver som upplyser oss
om konsistensen och uppskattar nir
maten blivit flytande sa att den gar att
svélja utan fara. Tungan ér en av vara
starkaste muskler i forhallande till sin
storlek, forutom att den kinner smaker
har den en uppgift att flytta runt maten
i munnen och att gora rent efter att vi
svalt. Det kan t ex finnas kottfibrer och
smad partiklar av brod kvar i munnen
eller en film/hinna av honung eller olja.
Detta kallas for resttextur. Textur ar
ganska enkelt att beskriva och vi har
ofta spontana ord kring det. For flytan-
de livsmedel som vin och saft finns det
ingen konsistens att prata om.

Eftersmak

Fett binder aromer vilket gor att efter-
smaken blir langre. Det klistrar sig fast
och kommer upp bakvigen.

SMAK provningar

BROD

Brod som provades: Levain, Mammas,
Frukt- & Not och Gotlandsbrod fran Kaxas
Vedugnsbageri, Delikatessknédckebrod fran
Solmarka bageri och Hussini fran Husa
brod.

Orter som deltog: Kalmar, Krokom, Ore-
bro

Exempel pa doftord: jast, kok, sagspén,
bordsskiva, mjolsack, blott ho, rok, lader,
choklad, kakao, krydda, honung, pizza,
ensilage, tuggtobak, kryddor, vindger, tval,
sdpa, linolja, terpentin, blot myr, creme
fraiche, nyslaget ho, nybakade kakor, not,
karamell, cigarettrok.

Exempel pa aromord: olivolja, filmjolk,
radisor, nyplojd jord, aprikos, not, fruktigt,
kryddigt, gronska, sallad, tralim, vinagrett,
kanel, jordnétter, sesam, rokt, basilika, kori-
ander, fankal, kummin, citrus, apelsin.

OSsT

Ostar som provades: Getcamembert och
Adla (ko) fran Skirvangens Bymejeri. Vit
Caprin (get), Bovidura (ko), Capridura (get)
och Vera (far) fran Oviken ost.

Orter som deltog: Kalmar och Krokom

Opastoriserad mjolk 6kar smaken
Vid pastorisering forstors de naturliga
bakterierna och enzymerna i mjolken.
Vissa enzymer 6verlever. De narmaste 2-3
manaderna utvecklas manga av ostens sma-
ker. Lipas ar ett exempel pé ett enzym som
borjar jobba med fettomvandling direkt nér
lopen tillsatts. Om man har for lite lipas far
man dalig fettomvandling. Pastorisering tar
bort mycket smak och delar av formagan
att utveckla smak. Ostar av opastoriserad
mjolk ger en mer méangfacetterad smak.

Farg pa ost

Ni vet att getost &r vit och ko-ost ér gul,
berittar Paul. Det beror pa att ko-ost har
hogre mingd p-karoten (Vitamin A) dn get-
ost. I Italien avfiargar man smoret eftersom
kunderna dér tycker béttre om vitt smor.
Ibland far ostar av get och far en rosa firg.
Det forekommer framst nira ostens skorpa.
Det ér inte farligt och beror pa nirvaro av

Sahéar sag provbrickan fér barprodukter ut. De flyktiga

av lapparna och plasten.
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smakandet.

syre. Det forekommer inte pd unga ostar
utan pa lagrade. Alla kunder gillar det inte,
men det innebdr inget negativt fér smaken.

Exempel pa doftord: Farskt gris, ensilage,
hasselnot, nyfodd kalv som har ont i ma-
gen, lufttorkad skinka, fotsvett, kakao, djur,
hérsket smor, hirsket fett, lagard som statt
tom flera ar, god godseldoft, gridde, son-
dertrampad svamp, murket trd, sélj-ticka.
Exempel pa aromord: Smorig rokig smak t
ex rokt al, lader, hasselnoét, jordgubbe, sur-
degsbrod, surkadl, chili, parmesan, mandel,
gummiaktig.

BAR

Birprodukter som provades: Hallon-
nektar, Rabarbersaft, Svartvinbérsconfiture
och Hjortronconfiture fran Ortagard Ost,
Appelmarmelad med kardemumma och
Rabarbermarmelad med rosépeppar fran
Norra Stenes skafferi.

Orter som deltog: Alingsis, Krokom, Ny-
koping, Orebro

Exempel pa doftord: ros, honung, jord-
gubbe, rhododendron, engelska karamel-
ler, cider, cedertrd, sura dpplen, citron,
omogen persika, 16vsprickning, kanel, gran,
viol, lindblomschampo, brunsas, buljong,
melass, lakrits, rok, piptobak, kaffe, ka-
trinplommon, svarta vinbérsblad, brdnd
sockerkaka, rasocker, solmogna hjortron,
solig myr, plommon, fikon, myrstack, ensi-
lage, mj6lkchoklad som bréanns pé plattan,
lonnsirap, russin, ortte, terpentin, julbord,
appelkidrnor, blommor, peppar, nejlika, pep-
parkaksdeg, lagerblad, torkad ortkrydda,
glogg, vanilj, dppelkaka, papper, 16k, ronn-
bér, laderfatolj, sagverk, roda vinbar, damm,
rosenvatten, vardcentral, bjorknéver, citrus.
Exempel pa aromord: litchi, dpple, ho-
nung, kiwi, jordgubbe, karamell, tvil, mint,
citronmeliss, sott te med mjolk, sirap,
honung, myntablad, katrinplommon, fa-
rinsocker, rok, russin, aprikos, rdsocker,
gron kardemumma, dppelmos, skog, torkad
ingefdra, lavendel, kanel, 4ppelpaj, kamfer,
nejlika, réda vinbdr, réda krusbér, smor,
malarfarg, korsbér, rabarber, rosenblad.

AT e




Pa brodturné
i Jamtland

INSPIRATIONSDAGAR |

BAKNING

Den 10-11 mars arrangerades Inspirationsdagar i bak-
ning for forsta gangen. P4 samma sétt som vi genomfort
inspirationsdagar i ystning gjorde vi nu studiebesok och
olika prova-pa-moment hos brodhantverkare i Jamtland.
Deltagarna hade varierad bakgrund, nagra hade redan sitt
bageri i gang, nagra var vildigt ndra att starta och andra
hade tankar om ett framtida bageri. I en sadan hér resa
kombineras inspiration och erfarenhet fran etablerade
foretagare med diskussioner och utbyte deltagarna emel-
lan och resultatet blir att man far manga fragetecken att
klarna som giller den egna bageriutvecklingen.

Resan paborjades i Marieby pa Monicas Tunnbroédba-
geri dér varje deltagare fick baka sin tunnbrodkaka till
formiddagskaffet. Hos Kerstin Englund i Hara fick vi
berittat for oss hur Kerstin startade upp och en brod-
provning. Efter lunchen i Persasen besokte vi Hovermo
Kvarn, ett gardsmuseum. Forsta dagen avslutades i Kax-
as, pa Kaxas Vedugnsbageri dér Peter Liljedahl visade
hur man sitter deg och berittade om deras foretag. Den
andra dagen fortsatte vi i bageriet i Kaxas dér Kersti
och Peter ldrde ut hur man formar baguetter och levain.
Deltagarna fick péa det viset en snabbkurs i att baka och
gradda surdegsbrod. Programmet avslutades pa Nygar-
den i Kaxas, dar vi ocksa bodde, med att Ole Kristians-
son fran Huséa Brod berdttade om deras foretagshistoria.
Husé Brod bakar knackebrodsprodukter, t ex Spisbrod,
Knéckekex och Hussini. Deltagarna fick manga matnyt-
tiga tips om forsdljning och prissattning. Ole berattade
att de villigt erkdnner att deras brod haller ett hogt pris,
men att det inte dr dyrt, och ju mer Ole forklarade desto
mer gick det fram att just det resonemanget kan vara en
overlevnadsfraga for en liten foretagare.

l overmo Kvarn
Hovermo kvarn ingdr i ett gdrdsmuseum me
Sagverk, Kraftstation, Kafé, St .Folkes far
och férfader vai[qriga kreativa gubbar som
samlade pa prylar och uppfann olika manicker.
Kvarnen &r ett fantastiskt byggnadsverk med flera
smarta konstruktioner, bl a finns det kugghjul av
tra. K}/arnen drivs av vatten.

I getmese) Blscottl och kakor av oI|ka smaker saljer Momca.t ex pa sitt

Hara Gard

Hos Kerstin Englund fick.vi.en brédprov-
ning pa hennes surdegsbréd och “knap”
~ hérda kex, som passar till ost, dipp mm.
Kerstin berattar: Jag gick en Nystartarkurs
pa Eldrimner och sen en brédkurs med

Erik Olofson. Efter det blev jag fast pd det
hdr med bakning. Jag hade jobbat som
arbetsterapeut och vardkons ti

H-I(vit h'elfrc'g'.lff_
/en att séilja pd

marknader upptd var kn{‘FJIMa
intresserade av oHet och att mai bar
med det hdr. R

i Kaxas Vedugnsbageri

Det tar inte manga minuter att fylla hela ugnen med

brod. Peter skoter brodspaden och deltagarna lagger

I nya brod. Vi kommer dit férsta gangen pa mandags
len och far vara med och satta deg till morgondagen.

Peter beréttar: Kersti och jag hade tidigare ett féretag ddr
vi odlade grénsaker. Nu har vi vedugnsbageriet sedan 5 dr
tillbaka. Vi byggde massugnen i kdllaren, den gar igenom
vdggen for att inte ta sa stor plats i bageriet. Man eldar den
bakifran.

Text och foto: Anna Berglund

* o * & *
Monicas Gardsbageri i Maricby
Deltagarna bakade sin egen tunnbrodkaka till fikat. | Vinterkaféet
bredde vi stutar med réd och vit getost (Kallarlagrad getost och

Monica berattar: Jag har
varit cirkusdirektér i 16 dr,
berdttar Monica. Jag hade
hand om en barn- och ung-
domscirkus. Sen kdnde jag
att jag ville géra nat hemma
pd garden. Jag hérde ett
reportage pd radion med
Bodil Cornell. Da blev jag
sd fascinerad av vad hon
berdttade om och ténkte
—ddir vill jag vara med. En
positiv sak med Eldrimner
dr att man kdnner att man
inte dr konkurrent med de
andra producenterna utan
att man dr kollegor.
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idé~ &5~ kunskapsforum om mathantverk

Bi‘s‘én’l;§utan{6r C)stersuncl Tg‘%’let

ur Semlnarleprogrammet: Honung i barprodukter, Var mat ("Hemlige kocken”), Om
molksyrebakterier i mjolkprodukter, Onda bakterier i chark, Mjolkvalitet — vad ar viktigt?, Val som kan
paverka klimatet!, Smakprov ur Eldrimners gryta, Transporter, forséaljningskanaler och marknader for sma-
skaligt producerad mat, Smaklust-traff, Hantverksmassig osttillverkning, Natverksgrupper, "Kultursnack”
om mdgel, jast och bakteriekulturer, Atertraff for nystartare, Vindger & Olja, Oppet hus pa Rdsta Mejeri,
Hur produkterna bedémdes i SM i Mathantverk, Smak — en sinnrik upplevelse, Méte med handeln, OI-
bryggning som hantverk, Féréadla fisk, Vart nyttisa korn, FOR UNGDOMAR — prova pé& mathantverk

hantverkskurser: vackra bréd, Glass & Sorbet, Catering med chark, Férska ostar — njutbart
och dekorativt, Gardsbutik — verkstad, Kafé med mathantverk — verkstad

dessutom: utstallningar, rédgivning, unga mathantverkare, filmvisning,
kafé, butik, SM i Mathantverk, Mathantverksgala

lds mer pa www.eldrimner.com eller bestill Seerimnerviket

- X
= i —

SM I MATHANTVERRK 2008

eldrimners produkttavlingar 15 oktober

Var med och tavla med din hantverksprodukt under Serimner!
Passa pa att fa dina produkter bedomda av expertledda jurys.
Det finns 31 klasser att tavla i.

]uryordforande 2008: osT Michel Lepage, Stefan Lind, Paul Le Mens,
Bjorn Sigbjorn, Kerstin Jurss, Cinzia Paulsen CHARK Jurgen Korber, Soren Zackrisson
SYLT&MARMELAD Christele Droz Vincent, Sophia Chogui BROD Manfred Enoksson,
Lisbeth Lagerfelt DRYCK Lisa Solberger KONFEKT Amina Olsson FISK Leif Lynum

anmalan: det gar nu bra att
anmala sig pa var hemsida under

SM i Mathantverk! Du kan aven faxa klassen BROD SOta SkOpOI’
eller skicka in anmalningstalongen med foll olyckligtvis bort ur SM-foldern, klas-

posten. Vi vill ha din anmalan senast sen g'eiller och det gﬁr bra att anmala Sig
7 september 2008.

las mer pa www.eldrimner.com eller bestall SM-foldern

V



Valkommen till

For andra gangen genomfor vi

Smaklust — en upplevelsemassa
om Sveriges mathantverk, aven

denna gang blir platsen Tanto-

lunden, mitt | centrala Stockholm.
Prelimindra datum fér massan ar

91-23 augusti 2009.

Kraften i Smaklust &r att vi samlas sa manga mathantverkare
som mojligt fran Sveriges alla horn. Det kommer att bli fantastiskt
roligt med levande ystning och bak, syltkok och styckning mitt

bland konsumenterna, mitt i storstan — igen!

en

21-23 au

ak

usti 2009

Upplevelsemdssa
Sveriges Mathantverk

U

St

region att marknadsfora sig som turistmal med fokus pa dess unika
mathantverk. Gensvaret 2007 fran allménhet, grossister, restaura-
torer och press var mycket stort. Det totala antalet besokare under

méssdagarna var cirka 100 000.

Sveriges olika regioner presenteras var for sig med mathantver-

karna i centrum. Méssan ger en fantastisk mojlighet for respektive

Smak

Ett grundtema for méssan ar smak och Eld-
rimner kommer bland annat att anordna Sma-
kerier och Smakverkstéder sa att konsumen-
ten verkligen med sina sinnen kan fi uppleva
rikedomen i era produkter.

HELA Sverige

Vi har gjort utskick till samtliga lin med in-
formation om Smaklust 2009 och hoppas att
regionerna nu har borjat fundera 6ver sin
organisation och finansieringsmojligheter.

Pa Seerimner — idé & kunskapsforum om
mathantverk i As 15-16 oktober 2008 anord-
nar vi en traff for kontaktpersoner/projekt-
ledare och det skulle vara idealt om varje
region hade utsett sina kontaktpersoner
redan innan midsommar i ar.

Till Smaklust 2007 kom mathantverkare
fran 15 lin uppdelade pa 12 regioner inklu-
sive ett eget Sapmi. Till 2009 hoppas vi att fa
med hela Sverige.

Vi kommer att arbeta for att lyfta
fram de unga mathantverkarna
pé missan och lata dessa var
inspiratorer for andra ungdomar
via speciella aktiviteter. Vi kom-
mer ocksa att sla ett slag for att
fler unga skall bli mathantverkare.
Intresset for smak, kvalité, miljo
och mangfald ar stort hos manga
i den gruppen och vi tror att det
finns "wannabe-mathantverkare”
dérute!

Som ett tips kan vi rekommen-
dera regionerna att ta kontakt
med gymnasier med restaurang-
och hotellinriktning, lantbruks-
skolor osv och involvera dem i
arbetet infor er regions delta-
gande i Smaklust. Lat oss tillsam-
mans jobba for att s& manga unga
ansikten som mojligt skall synas
och arbeta med oss pa missan.

MED SM | MATHANTVERK 2009

Kom med!

Borja arbetet for er regions del-
tagande i médssan nu. Hos oss pa
Eldrimner ar vi i full gang med
planeringsarbetet och fast beslu
om att Smaklust 2009 ska bli mi
lika framgangsrikt och inspire-
rande som den forra méssan. Ni
ber vi en stilla bon om sol under
maéssdagarna nésta ar och att bs
ni och vara massbesokare skall g
dérifran med en underbar upple
velse, som gor att de aldrig glo
mer vilket fantastiskt mathantve
vi har i Sverige.

Kontakta garna

Sigrid Lundqvist om du har fragor
eller vill ha mer detaljerad infor-
mation om Smaklust 2009 (se sista
sidan for kontaktinfo).
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INFORMATION

fran organisationer & projekt

FRAN DALARNA/GAVLEBORG

Matresursen i Dalarna och Gavleborg
- ETT NYTT RESURSCENTRUM FOR LOKALA LIVSMEDELSPRODUCENTER

Finansieringen dr nu klar for Matresursen — ett
lokalt resurscentrum som planeras for livs-
medelsproducenter i Dalarna och Gévleborg.

Projektet finansieras av Region Dalarna,
Region Gavleborg, Nutek, Hushéllnings-
sallskapet Dalarna Gavleborg och LRF
Dalarna.

Projektigare ar Hushéllningssallska-
pet/HS Konsult AB och projekttiden galler
fran april 2008 och tre ar framét. Nagon
egentlig verksamhet kommer inte att starta
forran till hosten da vi i skrivandets stund
arbetar for fullt med bemanningen av pro-
jektet.

Matresursens intention &r att vara behovs-
styrd och ge ett stort inflytande till den
viktigaste malgruppen - livsmedelsprodu-
center i Dalarna Gévleborg.

Ett forslag ar att Matresursens organisation
skulle kunna se ut s& har:

o Styrgrupp - for ekonomisk uppfoljning
med projektets finansidrer

o Ledningsgrupp - foreslas omfatta sju
ledamoter varav fyra verksamma livsmed-
elsproducenter (tva fran varje lan). Ovriga
ledamoter fran projektledning och ev.
bes6ksndringen.

+ Branschraden - ska finga upp vilka
specifika 6nskemal och kompetensbe-
hovsom finns hos livsmedelsproducenter

i olika branscher. Branschréden delger
ledningsgruppen de olika 6nskemalen och
tillsammans formar de utbudet av semina-
rier, workshops, studieresor, studiebesok
med mera.

Kompetensbehoven kan ocksé vara bran-
schovergripande och gilla t.ex. forpack-
ningar, marknad eller logistik. Aktiviteter
kan med fordel ske i samverkan med andra
nationella och regionala resurscentra.

Dérigenom kan utbudet bli bade bredare
och djupare.

Matresursen har en egen hemsida
www.matresursen.se ddr vi gdrna har med
lankar till producenternas hemsidor. Via
hemsidan kommer vi att ldgga ut aktuell
information, tips och idéer. Du kan redan
nu registrera din e-postadress pa hemsidan
for fortsatt information.

Anita Hornstein, tel 070 -225 26 45
anita.hornstein@hush.se
Kontaktperson for Géavleborg

Anna-Maja Roos, tel 070-287 20 66
anna-maja.roos@hush.se
Kontaktperson for
Dalarna

Birgitta Persson,
tel 0290-336 16
birgitta.
persson@hush.se

Produktion av ALTERNATIVA GRODOR i Dalarna och Gavleborg

Projektet "Alternativa grodor” har snart
pégatt i 6 manader och drivs av Deveco
och LRF i samverkan. Projektets syfte
ar att fa igdng lokal produktion och
foradling av framst grodorna speltvete,
naken havre, bovete och hirs. Projektet
forsoker dven att finna nagon lamplig
baljvéxt for humankonsumtion. Ett
uppstartsmate i Téllberg i januari sam-
lade 40 deltagare fran alla led i kedjan
fran jord till bord och har fdljts av kur-
ser i vixtodling och spannmalshygien.

Kontaktperson: Hans Bovin, Deveco info@deveco.se, 0650-56 71 10

INFORMATIONSSIDA

Under véren har utséde av hirs och bovete
kopts fran Litauen ddr det pagar féradling
av dessa grodor. Nu i maj kommer demon-
strationsodlingar att sds utanfor Borldnge
och Storvik. I augusti genomfors faltvand-
ringar. Under hésten 2008 kommer vi titta
lite ndrmare pd mojligheterna att foradla
produkterna sméaskaligt pa gardsniva samt
hur man agerar som producent for att nd
marknaden. Intresserade producenter och
foradlare ar mycket vilkomna att ansluta
till kommande aktiviteter.

Passa pa att informera héar! Pa denna sida finns maojlighet for organisationer, projekt och foreningar att kalla till méten, beratta vad som &r
pa gdng mm. Dessa sidor ar inte amnade for foretagsannonser.

Nésta nummer av nyhetsbladet kommer i oktober. Manusstopp ar 12 september.

)) Skicka ert material till oss eller ta en kontakt med Birgitta forst pa 063-14 60 54 eller birgitta@eldrimner.com
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SMAKPLATS igang <

Smakplats Skdne arrangerar kompetensutveck-
ling for sma mat- och dryckesfdretagare i Skdne.
Under forsta halvdret 2008 har flera kurser
genomfarts: bakning med surdeg, mjélksyrning
av grénsaker, charkkurs emulsionskorv, smakbe-
skrivning, kundkommunikation for gdrdsbutiker
samt bakning av skorpor och hdrt brod. Dess-
utom har mdnga foretagare fdtt individuella rad
och hjélp om farpackningar, marknadsforing
och produktutveckling.

Kundkommunikation for gards-
butiker

I oktober 2007 startade sex skanska matfo-
retagare med gardsbutiker kursen "Kom-
munikation for gardsbutiker”. Kursen for-
delade sig pé sex traffar hos de deltagande
foretagarna med lite eget webbaserat arbete
emellan och avslutades i mars 2008. Larare
var Maria Schmidt-Larsson, designer med
livsmedelsbakgrund. Ménga sma matféretag
har vuxit fram successivt och manga har
inte haft tid, kunskap eller ekonomisk moj-
lighet att jobba med logotyp, skyltar, butiks-
utformning och grafisk design. Pa kursen
fick foretagarna ldra sig om grunderna for
profil och image, dessutom hjélpte Maria
dem med expertrad.

— Det var jattebra att tréffas och kunna
fraga Maria och diskutera med de andra
deltagarna om det man lést och hort pa
webkursen, sdger Birgit Risberg, en av kurs-
deltagarna.

Mjolksyrning

Pa restaurangen En Smak av Osterlen i Bré-
sarp arrangerade Hushallningssallskapet i
Kristianstad i samarbete med Smakplats en
kurs om mjolksyrning av gronsaker i febru-
ari. Genom att forddla gronsakerna kan man
ta vara pa overproduktion och till och med
tjdna en slant pa det. Tretton gronsaksod-
lande foretagare fick praktisk och teoretisk
kunskap kring metoder, ravaror och utrust-

Att beskriva smaken pa sina produkter F
kan vara en del i marknadsforingen.

ning. Inspirerande ldrare var Paul Seugling,
till vardags ldrare pé restaurangskolan Tra-
nan i Sibbhu

Skansk smakskola

Deltagarna pa kursen i smakprovning pa
Farbror Elofs Skafferi, Billeberga i februari
var mycket néjda med ldraren Hannes van
Lunteren, vinprovare och delikatesshand-
lare. Hannes utgick frén fyra vildigt olika
viner for att deltagarna skulle ldra sig kdnna
och skilja pé olika smaker och aromer. Se-
dan 6vergick man till deltagarnas egna pro-
dukter, bland annat getost, gronmogelost
och marmelader. Nagra nya kontakter knots
och férhoppningsvis goda och 16nsamma
samarbeten!

Hantverksmassig bakning med
surdeg

Pa Smakplats och Hushallningssallskapets
tvadagarskurs i mitten av mars ldrde sig ett
tiotal matforetagare mer om bakning av
matbréd, bland annat med hjélp av surdeg.
Robert Tovik som driver Streets bageri i
Kista norr om Stockholm ldrde ut teori och
gav handfasta rdd om hur du fér ett godare,
nyttigare och vackrare bréd. Robert visade
och instruerade om olika utbakningstekni-
ker, pratade om vikten av att ha bra ravaror
och uppmanade oss att lata jasningen ta
tid sa att smakdmnena utvecklas battre och
brodet helt enkelt blir godare. Dessutom
uppmanade han deltagarna att vaga experi-
mentera!

Bakning av skorpor och hart brod
Bagarmaistare Manfred Enoksson frdn Salta
Kvarn delade med sig av sin gedigna och
mangariga kunskap om hur man bakar de
lackraste skorpor och sprodaste knéck-
ebrod. Kursdeltagarna fick dven tips om
tidsaspekter pa de olika momenten och
lonsamhet kring verksamheten. Bakning ska
enligt Manfred ske med alla sinnen, man ska
kidnna, lukta, smaka och lyssna pé degen.
Deltagarna var mycket nojda. Smakplats

Leif Persson, charkuterist pa Bjdrhus, papekar
vikten av bra ravaror for deltagarna ‘pa'kursen om
tiIIverkning_avierr_lulsionskorv.

Helena Ullmark,
verksamhetsledare
Smakplats - ut-
veckling for sma
I matféretag i Skane
och Hushallningssallskapet Kristianstad
samarrangerade denna kurs pd Holma gérd i
Ho6r i mitten av april.

Charkkurs - emulsionskorv
Konkurrera med kvalitet! Det radet fick del-
tagarna pa tvadagarskursen om emulsions-
korv av lararen Leif Persson, charkuterist pa
Bjarhus, Klippan. Kvalitet uppnas enligt Leif
genom att ha hog kvalitet pa ravarorna (sor-
tera kottet!), viga ingredienserna, ha sten-
koll pa temperaturer i blandning, r6kning
och avsvalning samt vara noggrann med
hygien vid packning. En lagom kombination
av teori och praktisk 6vning gav de étta del-
tagarna inspiration och kunskap. Leif delade
generdst med sig av knep och tips fran sina
erfarenheter.

Smaka pa Skanes matguide
Smakplats Skéane ingér i en treenighet med
tva andra matprojekt. Dessa ér dels pro-
ducentnitverket "Producentgruppen” som
verkar for att inspirera och bygga nétverk
matforetagare emellan, dels med “Smaka
pa Skéne” som stér for marknadsforingen
av Skane som matregion. Under varen har
Smaka pé Skane producerat en regional
matguide samt fatt en ny projektledare,
Ingar Nilsson. Matguiden hittar du pa www.
smakapaskane.se/matguide. Ingar Nilsson
kanske du kdnner igen fran andra sam-
manhang, vad sidgs om rabarberfestivalen

i Sormland, boken "Rabaraber’, smaskalig
mat pa NK Livs eller Ekoladan?

Till h6sten kommer mera...

Bland utbudet av hostens aktiviteter hittar
du studieresa till Aurion bageri i Danmark,
kurs i vinkemi (vi har ett tiotal aktiva vinod-
lare och vinmakare i Skane) och kundkom-
munikation for sma matforetagare. I pla-
nerna ingér ocksa 6lbryggning, mera chark,
gronsaksinlaggningar med mera. Hall utkik
efter Smakplats erbjudanden pa hemsidan
www.smakplats.se. Har du 6nskemal, ring
till verksamhetsledaren Helena Ullmark tel.
0736-89 53 55.
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FRAN JAMTLAND/HARJEDALEN

Mat

skraet

FOR MATHANTVERKARE I JAMTLAND HARJEDALEN

Inspirationstraffens smaktallrik
hos JamtTina i Slandrom.

Mathantverksinspiration TILL MAX

Vi har arbetat mycket med inspiration under denna var. Det har genomforts dtta
stycken inspirationstraffar runt om i lanet, en i varje kommun. De skulle fungera som
formoten infor de tvadagars inspirationsdagar som darefter har genomforts med
fyra olika teman. Det visade sig vara ett bra satt att arbeta. Till inspirationstraffarna,
kom 108 deltagare, av dessa har 25 anmalt sig till inspirationsdagar som totalt sam-
lade 41 deltagare och dessutom har flera anmalt intresse till Mathantverk for nystar-
tare - grundkurs i hantverksmassig livsmedelsforadling pa Eldrimner.

Har foljer axplock ur all kunskap vi fatt under inspirationsdagarna.

Mejeri

P4 Raftsjohojdens Getgard ldrde vi oss att
inget sitt ar det ratta dd man arbetar med
mathantverk utan att det ar viktigt att ta
reda pa kunskap och dérefter hitta sitt
eget sdtt att arbeta pa. Gert och Gunilla
Andersson arbetar efter det biodynamiska
jordbrukets idéer ddr man bl a sgjer att
jordbrukaren inte gor sin egen produkt
utan att han/hon skapar férutsattningar for
produkten att utvecklas. En forutsittning
som bonden véljer &r foder till djuren,

vill man t ex ha djuren pa akerbete eller
skogsbete. Pa Raftsjohojden har man valt
det senare som bl a ger hogre omega tre
fetter i mjolken. De utfodrar med det som
garden ger, att kopa in soja kdnns fel — det
dr ju battre som mat till méanniskor. De ger
en liten midngd spannmal vid mjolkningen.
D& man omvandlar mjolk till ost har man
andra val att gora. Gert och Gunilla véljer
att arbeta med opastoriserad mjolk for att
kunna behalla alla virden som skapats i
djurens dagliga liv. De tédnker mycket kring
helheten kring produktionen och devisen
att vi dr vad vi dter dr bra att tdnka pa.

Hos Anita Myhr far vi besoka ett fint
litet mejeri i kéllaren dér hon kokar mese i
en fortennad gryta pa en vedeldad spis. Att
koka mese, forstar vi, dr en hel vetenskap
och inte ens den mest vane klarar av att
alltid fa till en helt slit och fin mese. Mesen
dr extra kénslig vid 80 och vid 40 grader.
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Har finns ingen automatisk omrorare i gry-
tan utan Anita ror med jamna mellanrum,
pé vintern tar hon ut mesen i snon for att
rora klart tills den kallnat.

Brod
P4 brodresan konstaterades att degen kan
variera dag fran dag beroende pa vider,
mjolkvalité, temperatur i deg och lokal,
arstid men dven, naturligtvis, beroende
av bagaren. Vi diskuterade vedeldad ugn,
stenhill och elugn, skillnader, priser och
for och nackdelar. Maggan Bengtsson i
Nélden hade en bomullsduk p& bordet da
hon kavlade tunnbrod vilket dven en delta-
gare anvinde, det innebdr att kakan aldrig
fastnar i bordet och att det gar at en min-
dre mjol. I Krdngede har man plywoodfjal
som de tycker ar litt och bra att hantera.
Ester Lundberg dr tredje generationen
pa Aflo kvarn, en kvarn som drivs av vat-
tenmassorna, dr i vackert trd med manga
knepiga losningar for att underlétta ar-
betet. Vattenmassorna driver forutom
kvarnen &ven en sig och en kraftstation.
Dammen gick sonder 2001 varefter de fick
plocka bort 500 ton sten, timra upp en ny
dammvigg, bygga en fisktrappa och daref-
ter lagga tillbaka all sten. De har som mal
att komma igdng med malningen till Offer-
dalsveckan i bérjan pa juli.

Bar och gronsaker

Tekniskt vatten dr vatten som man skoljer
ur skalen med och det far tillsittas till josen.
Eftersom det ar litt att spilla utanfor flas-
korna da de fylls har Jan Anders Jarebrand
pa Ortagard Ost forenklat genom att kora
hela backar med flaskor fyllda med nektar i
diskmaskinen. Sockerhalten i svarta vinbér
fran Jamtland kan innehélla upp emot 16 %
socker medan Skénska innehéller bara ca
10 %. Ur farsk rabarber far man 30 % jos
medan om man fryser rabarbern kan man
fa ut 80 % av josen. Men 10 % av aromen
kan forsvinna vid frysning. Havtornsbus-
ken ger ca 10 kg och dessa bér &r svara att
plocka, men vi ldr oss att man kan skorda
hela grenar som chockfryses och sedan
skaka av baren. Galina Timermane anvin-
der 5 % dppelkompott istéllet for handel-
pektin i en del av sina produkter.

Chark
Pa Fagelbergets Gardschark gjorde vi korv.
Vi ldrde oss att utan vatten kan inte elaka
bakterier véxa till. Det dr bra att borja med
fettet dd man mal ravarorna till korven for
det innebér en smorjning av maskinen. Det
ar lattare att mala langa strimlor av kott,
men for att fd en béttre blandning &r tér-
ningar att foredra. En fet korv ér héllbarare
an en mager korv eftersom fett innehéller
bara 10 % vatten medan kott innehaller
70-80 % vatten. En mager korv blir ofta
skrovlig efter torkningen, skrovlig kan
aven korven bli om den torkas f6r snabbt.
Luften ska vara i rorelse vid torkning da
undviks mogelbildningar. Korven littar ca
35-40 % under torkningen.

Vi lar oss mycket under dessa dagar och
framforallt inspirerades deltagarna infér
framtida storverk.

Text & foto: Liv Ekerwald



Soren Lundgren, Gardschar-
kel visar korvstoppning.

Kokning av mese pagar hos Anita:Myhr.

|1

¥ =
Har visar Joakim pa Skarvangens Bymejeri Syltkokning o¢ch sockerhaltsmitning
ystningsprocessen. pagar hos Ortagard Ost.
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Eldrimner erbjuder inspirerande resor
och seminarier som férmedlar viktig kun-
skap och skaparsladie till mathantverkare
i hela landet. Seminarierna i Eldrimners
regi karakteriseras av trialt larande vilket
innebdr att praktisk och teoretisk kunskap
varvas med kansla. Alla aktiviteter har ett
utpraglat foretagarperspektiv och foku-
serar pa hantverkets utveckling. For att
kunna gora forbéttringar infors nu utvar-
deringar i samband med alla aktiviteter.

KOSTNAD & ANMALAN

For dig som é&r foretagare ar priset for
studieresor subventionerade med 50%,
och du betalar oftast en anu mindre
del av de egentliga kostnaderna vid se-
minarier. Varje seminariedag kostar 500
kronor (+ moms) och da ingér oftast fika
och lunch, medan studieresornas pris
varierar beroende pa resmal.

Anmadlan ar bindande vilket betyder
att avhopp som sker efter sista an-
malningsdatum kommer att debite-
ras. Eldrimner foroehéller sig dven ratten
att stélla in aktiviteten om det vid anmal-
ningstidens slut &r for fa anmalda.

sker i forsta hand till
Bengt-Ake Nissén 063-14 60 45,
bengt-ake@eldrimner.com eller till
Christina Holmberg 063-14 60 33,
christina@eldrimner.com

Det gar &ven bra att ringa och fréga om
praktisk information géllande resor, bo-
ende och dyl. Information om detta
finns &ven tillgangligt pd webbplatsen
(www.eldrimner.com) och skickas alltid
ut till de anmalda i samband med an-
malningsbekraftelsen. Om du behdver
specialmat kontakta oss i god tid.
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Inspirationsdagar i CHARK
med studiebesok

9-10 september 2008, Skane och Halland

FOLJ MED PA EN RESA till duktiga char-
kuterister. Resan kommer att innefatta
besok bade pa charkuterier och slakterier
i Skane och Halland. Du som deltagare far
ocksa testa pa att tillverka korv.

Ostro6 farfarm

har hela kedjan fran uppfodning till forsdlj-
ning av firdiga produkter. Verksamheten
innefattar ca 400 tackor, slakteri, charku-
teri, en kottbod, restaurang och café.
www.ostroofarfarm.com

I Bjarhus gardsbutik

kan du kopa ekologiskt odlade gronsaker
och kvalitetskott frén gris-, lamm- och
noétkreatur. Bjarhus ordnar éven konferen-
ser och ar cateringleverantor.
www.bjarhus.se

Per i Viken

Claes Persson producerar charkuterier i
Hogands. De gamla recepten ér grunden

i verksamheten, men de utvecklar ocksa
nya produkter. Claes sitter med i Slow
Foods Presidiagrupp for bevarandet av
Linderddssvinet, som ér den enda kvarva-
rande grislantrasen i Sverige.
www.perivikenchark.se

Angavallen

har devisen fran jord till bord. Det innebéar
att allt gris-, lamm- och n6tkott och alla
charkvaror kommer fran gardens egna
djur. P4 Angavallen finns slakteri, butik,
restaurang och hotell.

www.angavallen.se

Charkdisken pa Bjari #
H .“::ﬁ::'*,‘
1 i

£

Tisdag 9 september

8.30 samling pa Varberg tagstation

9.00 Ostroo farfarm - har far vi en
rundvandring pa garden och Kris-
tian och Jeanette berittar om fore-
taget. Vi far forhoppningsvis se slakt
pa plats.

12.00 Lunch pa Ostro6

13.00 Avfird till Klippan (1,5 h)

14.30 Bjdrhus Gardsbutik - Lars Hans-
son beréttar om garden och dess
verksamhet. Korvtillverkning pa
Bjarhus.

18.30 Middag pa Bjarhus

Logi, Skaralids vandrarhem

Onsdag 10 september

8.30 Frukost pa Bjarhus

9.15 Avfird till Hoganés (45 minuter)

10.00 Per i Viken - Smakprovning och
presentation av charkuterierna

12.00 Avfird mot Angavallen (1 h)

13.00 Lunch pi Angavallen

14.00 Studiebesok pa Angavallen

16.00 Avslutning

Anmalan och kostnad

Kostnaden dr 1000 kr (+ moms) och in-
kluderar studiebesok, maltider, logi i fler-
baddsrum och hyra av minibuss. Max antal
deltagare &r 16 och minimum 6. Anmal dig
till Bengt-Ake Nissén 063-14 60 45, bengt-
ake@eldrimner.com. Sista anmélningsdag
ar 25 augusti.




Foto: Jan Pontho & Eldrimner

GRUNDKURS | HANTVERKSMASSIG LIVSMEDELSFORADLING

start 15 september - avslutning 28 november, Eldrimner, ROsta

Eldrimner har under méanga ar utvecklat
en grundkurs for nystartare i mathantverk.
Den ér specialdesignad for dig som vill
borja forddla gardens eller bygdens rava-
ror. Det kan handla om ost, chark, bréd,
fiskprodukter, marmelad, gronsaksinlagg-
ningar med mera.

Kursen hjélper dig i ditt planeringsarbete
for den kommande verksamheten och ger
svar pé svéra fragor kring en foretagsstart.

Innehall

Den cirka fem veckor langa kursen &r upp-
delad pa tre perioder. I den ingér tre veckor
med foreldsningar och rapportskrivande,
tva veckor inom det valda mathantverks-
omradet och tva dagar praktik pa foretag.
Kursen avslutas med muntlig och skriftlig
redovisning.

Foreldsningarna behandlar f6ljande
amnen: livsmedelskemi och mikrobiologi,
livsmedelslagstiftning och HACCP, eko-
nomi, marknadsféring och forséljning,
byggnader samt finansiering.

Under mathantverksveckorna véljer

du fordjupning inom nagon av foljande
inriktningar: Bar- och gronsaksforidling,
bakning, ystning, chark eller fiskforadling.
Den forsta mathantverksveckan ar mer
grundlaggande och sker ofta i samarbete
med kunniga foretagare.

Under den andra veckan bjuds experter
fran saval Sverige som andra lander i Eu-
ropa in for att undervisa.

Kursen innehaller dven en dags studie-
resa samt tva dagars praktik pa foretag.

Deltagarna visar sig ofta ha mycket
skiftande bakgrunder och erfarenheter
vilket skapar dynamik inom gruppen och
ger stort utbyte.

Mal

Det 6vergripande mélet
ar att erhalla kunskaper
och beslutsunderlag

for att kunna starta och
driva ett foretag inom
hantverksmassig livs-
medelsforadling.

Anmalan

Vill du anméila dig eller f& mer informa-

tion kontakta Viktoria Oscarsson,
063-14- 60 77, viktoria@eldrimner.com
eller Sigrid Lundqvist, 063-14 60 72,
sigrid@eldrimner.com

Sista anmdlningsdag dr 16 juni.

Teori 1 Hantverkssteg 1 Teori 2 Hantverkssteg 2 Teori 3
Mathantverk Valbara omraden: Ekonomi Valbara omraden: Stod, finansiering
Vision Bar- & gronsaks- Marknadsféring Bér- & gronsaksféradling Byggnader
Affarsiidé, affarsplan foradling & forsaljning Bakning Marknadsforing
Livsmedelskemi Bakning Byggnader Ystning & forséljning
Mikrobiologi Ystning Studieresa Chark Redovisning
Livsmedelslagstiftning Chark Fiskforadling
HACCP Fiskforadling

+ 2 dagars praktik pa foretag

Boende grundkursen

Boende i enkel- och dubbelrum finns pre-
limindrbokat pé Birka folkhogskola under
kursveckorna for deltagare pa grundkur-

sen. Priset dr 250 kr (+ moms)/natt, om
frukost 6nskas tillkommer det med 45 kr
(+ moms). Vecka 44 finns ingen majlighet

att kopa frukost. Det finns &ven pentry.
Sista dagen att boka boende dr den
8 augusti 2008. Telefon: 063-14 74 07.
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INTERVJUER
med tidigare

ars iL Bjéirsjé in action pa grundkursen.

Intervjuade och skrev gjorde Viktora Oscarsson.

DRIVER IDAG

Varfor ville du ga grundkursen?
Jag har alltid héllit pd med raser som fjéll-
kor, rodkulla, 6landsgas och jamtgetter.
Getter har jag haft sedan 1984 och med
jamna mellanrum har jag velat starta och
leva pa getterna — dessutom ville jag jobba
hemma. Jag sag sé éntligen mojligheten att
starta gdrdsmejeri och fi anvidndning av
getterna.

Vad gav grundkursen dig?
Eftersom jag haft egen firma kunde jag
mycket sedan tidigare sa jag lirde mig
framst att ysta. Vi fick ocksé bra grunder i
mikrobiologi. Vi var fyra som hade samma
inriktning och vi ékte runt pa kvillarna och
tittade pa olika mejerier for vi var intres-
serade av att se olika losningar. Dessutom
hade jag praktik pa tva olika gardsmejerier.
Jag larde mig mycket pa kursen om HAC-
CP och egenkontroll. Vi var nog de forsta

i kommunen som fick godkdnd HACCP.
Dir tycker jag att kursen har gjort vildigt
mycket nytta.
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DRIVER

Varfor ville du ga grundkursen?
Jag hade en hallonodling och blev inte

av med alla bar till det pris jag ville. Det
var alltsd snalheten som drev mig. Sedan
kunde jag inget om foradling. Mor har
kokat saft och marmelad s jag ar uppvéxt
med det, men det dr inte samma sak som
att gora i storre skala och silja.

Vad gav grundkursen dig?

Under grundkursen gar man igenom sin
drém och sina forutsittningar. Sedan fir
man ga hem och tdnka igenom allt. Det

ar viktigt att ta chansen och utnyttja tiden
under grundkursen, dé fir man ett jatte-
bra underlag — mycket f6r en liten insats.
Grundkursen gav mig en bra bas, den har
ett koncept som far med allt man behover.
Nir jag tog kontakt med folk pd kommu-
nen mairkte jag att jag hade vildigt mycket
pé fotterna och kunde svara pa deras fra-
gor. Dessutom hade jag tréffat radgivare
och ldrare som jag kunde ringa till och be
om rdd nér jag stod inf6r ndgon fraga.

UTANFOR TRELLEBORG

Hur var det att vara sa langt
hemifran?

Det var bra att sldppa allt hemma och
utnyttja tiden for att jobba med hemupp-
gifter pa kvallarna. Jag fick tid att tédnka i
lugn och ro. Jag tror att de som fick ut mest
var de som inte bodde i ndrheten. Det ar
tufft att vara hemifrén i totalt fem veckor,
men det var nyttigt fér familjen och for
mig sjélv.

Man maste ga in i sin idé om man ska
lyckas. Foretagandet kraver mycket energi,
tid och engagemang.

Det dr ocksé bra marknadsforing for
mig att séga att jag gatt kurs och haft prak-
tik i Jamtland. Det dr en styrka for mig att
ha borjat dér.

Hur har det gatt?

Det har gétt fantastiskt bra. I ar har vi for-
adlat tva ton bar. Jag forddlar i ett kok som
vi byggt efter ritningen jag gjorde under
grundkursen. Barpressen byggde min far
at mig redan under kursen. Forebilden

var den som star i Eldrimners Ateljé. Den
pressen anvander jag fortfarande.

UTANFOR ENKOPING

Hur var det att vara sa langt
hemifran?

Det gick utmérkt. Min sambo skotte om
djuren hemma. Det var en av de fi génger

jag har kunnat aka bort eftersom jag alltid
har haft djur.

Hur har det gatt?

Vi fick mejeriet godként i september 2006.
Forst borjade jag ysta pa den egna getmjol-
ken men jag har ocksa kopt in komjolk.
Under 2007 har jag bara ystat pa getmjolk.
I och med att jag jobbar ensam och ystar
varannan dag har det varit svart att hinna
med marknadsforingen, men jag lar mig
vilka ostar som gar bra. Jag gor blamogel-
ost, Vit Caprin, brieost och chévre samt
farskost och salladsost med olika krydd-
ningar. Det finns ett miljoténk i att produ-
cera osten dér folk bor och inte transpor-
tera den langa strackor. Jag tycker att vi
borde kunna 6verleva pa vart gdrdsmejeri
i detta omrade. Men det giller ocksa att
gora en bra produkt — annars hjélper det
inte hur ménga som bor hér.

Mikael Sjoman
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man-fre 3-7/11

Michel Lepage ar en mycket kunnig gardsystningsradgivare fran sodra Frankrike som
under dessa dagar kommer att formedla baskunskaper inom ystning. Varje dag innehal-
ler en teoretisk genomgéng samt en praktisk ystning. Pa schemat star mjolkens kemi och
mikrobiologi samt tillverkning av mjuka osttyper som camembert och mjuka ostar med
kittyta typ Miinster, pressade osttyper, bleuostar samt feta och mozzarella. Vi genomfor
dven en provsmakning av olika osttyper. Det blir ocksa en ordentlig genomgang av hur

man styr ystningen och av fel som kan uppsta vid de olika tillverkningarna. Platsen &r

Rosta Utvecklingsmejeri i As.

man-fre 20-22/10

Christele Droz Vincent ar chef pé avdelningen fér sméskalig livsmedelforddling pa centret
CFPPA i s6dra Frankrike, Eldrimners systercentra. Hon ér livsmedelsingenjor och ger ut-
bildningar i féradling av bar och gronsaker. Under dessa dagar kommer hon att ldra ut hur
produkter av bér och gronsaker kan goras hallbara med hjélp av vairmebehandlig, dvs. bade
pastorisering och sterilisering. Det blir dven inliggningar i vindger och olja. Ta gdrna med
egna produkter som du undrar éver hur du ska fa hallbara. Platsen ér Eldrimners Ateljé i As.

tor-fre 23-24/10

Lennart Pranter dr livsmedelsingenjor och permakulturdesigner. Tyngdpunkten under dessa
tva dagar kommer att ligga pa praktiska experiment med lufttorkning och sockerlagstork-
ning. Praktik varvas med teori om vatten, temperatur, luft, kvalitet och torkningsforlopp. Vi
kommer att torka bade i skip och rum. Ambitionen é&r att alla ska forsta vad det dr som hin-
der i livsmedlen under torkningen for att sedan kunna utforma sina egna produkter och sin

man-fre 17-21/11

Manfred Enoksson dr utbildad i Tyskland till bagar-
mastare och ansvarar nu for Salta Bageri i Jarna. Man-
fred kommer att ldra ut baskunskaper om surdeg och
surdegsbakning, men &ven bakning av ljusa br6d med
vetefordeg och olika alternativ for framstéllning av
kuvertbrod (t ex “bake oft”). Det blir &ven bakning av
kaffebrod sasom wienerbréd och vetebrod. Manfred
bakar utan konventionella tillsatser och kommer att
lara ut vilka naturliga alternativ som finns tills dessa.
Vi kommer att halla till pd Kaxas Vedugnsbageri.

man-fre 3-7 november

Leif Lynum é&r forstelektor vid programmet f6r matteknologi

pa Hogskolan i Ser-Trondelag. Dér har han undervisat i kon-
serveringsteknologi och fiskforadling under 20 ars tid. Han har
dessutom skrivit ett flertal larobocker i &mnet. Under seminariet
kommer teori och praktik att varvas. Forutom olika metoder

for konservering och foridling kommer de risker som finns vid
hanteringen att gas igenom. Ravaran som &r grunden for en fér-
dig produkt kommer det att laggas fokus pa. Hur gors en forsta
vérdering av rdvaran? Vi lar oss teknik for hur man filear pé basta
satt. Vi kommer att nyttja rdvara bade fran saltvatten och sot-
vatten. Plats Eldrimners Ateljé.

egen utrustning for att torka livsmedel. Platsen #r Eldrimners Ateljé i As.

man-fre 17-21/11

Jiirgen Korber ar slakteri- och
charkuterichef pa den ekolo-
giska storgarden Herrmanns-
dorf utanfor Miinchen. Un-
der seminariet kommer han
att formedla grundkunskaper
inom charkuteriforadling,
teoretiskt sdvil som praktiskt.
Teoridelen behandlar kottets egenskaper och kvalitet, kott frén olika djurslag,
de tre korvtyperna; lufttorkade (Rohwurst), virmebehandlade (Brithwurst)
och korvar av forkokta ingredienser (Kochwurst), samt de tva produkttyperna
som gors av hela kottbitar, alltsd virmebehandlade och lufttorkade produkter.
Aven rokning och mognadslagring av kétt och charkprodukter behandlas
liksom tarmar och deras anvindningsomréaden, konserver, trender pa chark-
marknaden, HACCP och méjligheter inom foradling av slaktvarmt kétt. Un-
der de praktiska passen arbetar vi med sortering av kott och tillverkning av alla
de olika produktyperna med hjalp av kéttkvarn eller hack. Praktik och teori
varvas hela tiden sa att kopplingen déremellan blir tydlig. Platsen ar Eldrim-
ners Ateljé i As.

ELDRIMNERS NYHETSBLAD 2-08 23
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Avs: Eldrimner/Lansstyrelsen, Rosta, 830 43 As

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

Linsstyrelsen i Jamtlands Lén, Box
595, 831 27 Ostersund

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

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

eldrimner

Ny falkkturaadress till Eldrimner
FRAN OCH MED DEN 1 JUNI 2008

Eldrimners referenser:
Bengt-Ake Nissén — BENNAS
Sigrid Lundqvist — SIGLUN
Viktoria Oscarsson — VIKOSC
Christina Holmberg — CHRHOL
Mikael Karlsson — MIKKAR
Birgitta Sundin — BIRSUN

Bodil Cornell - BODCOR

Anna Berglund — ABERG

Liv Ekerwald - LIVEKE

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

Lansstyrelsen i Jamtlands Lan
Referens: BENNAS

Box 595
831 27 Ostersund

9-10/9 Inspirationsdagar i chark med
studiebesok, Skane/Halland
15/9-28/11 Mathantverk fér nystartare
— grundkurs i hantverksmassig
livsmedelsféradling
14-16/10 SARIMNER
15/10 SM | MATHANTVERK
20-22/10 Bar-och gronsaksforadling,
Christele Droz Vincent
23-24/10 Torkning av gronksaker, bar
och svamp, Lennart Pranter
m ath a ntverk 3-7/11 Ystning steg 1, Michel Lepage
3-7/11 Fiskforadling, Leif Lynum
17-21/11  Chark steg 1, Jurgen Korber
17-21/11  Bakning steg 1, Manfred

Enoksson

» Inspirationstraffar i Dalarna, Smaland,
Skane, Vastra Gétaland, Séderman-
land och Jamtland.

» Ystning steg 3, januari 2009

SVERIGE

PORTO BETALT

Kontakta oss pa
Eldrimner

SEMINARIE-ANMALNINGAR
Bengt-Ake N&ssén
Tel. 063-14 60 45
bengt-ake@eldrimner.com

ENTREPRENORSUTVECKLARE
PROJEKTSAMORDNARE SMAKLUST
Sigrid Lundqvist (Karin Sundstrém
forald.led. fr o m 0803)

Tel. 063-14 60 72
sigrid@eldrimner.com

LIVSMEDELSUTVECKLARE
Viktoria Oscarsson (forald.led. fr o m 0808)
Tel. 063-14 60 77
viktoria@eldrimner.com

SLAKT & CHARKUTVECKLARE
Christina Holmberg (Tobias Karlsson
foréld.led. t o m 0806)

Tel. 063-14 60 33
christina@eldrimner.com

SMAKLUST, WEB-REDAKTOR
Mikael Karlsson
Tel. 063-14 60 49
mikael@eldrimner.com

INFORMATOR
Birgitta Sundin
Tel. 063-14 60 54
birgitta@eldrimner.com

VERKSAMHETSLEDARE
Bodil Cornell
Tel. 063-14 60 65
bodil@eldrimner.com

INTERREG; SOKA GAMMALT SKAPA NYTT
Anna Berglund
Tel. 063-14 60 63
anna@eldrimner.com

PROJEKT MATSKRAET
Liv Ekerwald
Tel. 063-14 60 93
liv@eldrimner.com

Fax. 063-14 73 75

www.eldrimner.com



