Branschradsmoten e feorari 2010
Mejeriradsmote

FOTO: Jonas Kosunen

Néarvarande: Stephen Palosaari (Kullens
Gardsmejeri), Tor Norrman (Skdrvangens
Bymejeri), Agneta Larsson (Strommens
Gardsmejeri), Inger von Corswant (Stafva
Gérd), Kerstin Jirss (Jirss Mejeri), An-
nika Schrewelius (Hagelstads Géardsmejeri,
fro.m. kl. 10 p.g.a. tagforseningar), Birgitta
Sundin (Eldrimner). Férhinder: Kerstin
Johansson (mejerist Almnés Bruk m.m.)

Nuldgesrapport

Information om den nya ansokan till Jord-
bruksverket som lamnats in for Eldrimners
verksambhet fram till 2013. Eldrimner
upplever okad efterfragan pé framforallt
grundutbildningarna och vill utoka kurs-
utbud och starta upp och fullfolja olika
utvecklingsarbeten.

Eldrimner s6ker nya och battre anpassade
lokaler for alla verksamhetsomriaden. Da
mojligheterna att utoka pa plats och bl.a.
Overta Rosta Utbildningsmejeri inte ldngre
finns undersoks andra etableringar.
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Ett Smaklust 2011 &r inte beslutat om
dnnu men &r att anse som mycket troligt.
Positiv feedback fran kontaktpersoner,
enkdtundersokningen for utstillare samt
landshévdingar.

Nya lokaler

Ritningar pa lokaler pa Fréson visades.
Genom att alla funktioner samlas i ett hus
— ett plan for de olika Ateljéerna samt ett
kontorsplan — tar Eldrimner konkret fysisk
form. Vi véntar nu pa ett kostnadsforslag
fran fastighetsbolaget.

Radet uttryckte sig positivt och ndmnde
att det dr bra med ett fysiskt center dit
man kan bjuda in folk — frén hela Europa
— och anordna konferenser exempelvis om
mjolksyrekulturer; “ett riktigt center”.

Réadet ndmnde i detta sammanhang &ven
turismen som jitteviktig for mathantver-
ket, nagot att tédnka pa vid planering.

Szaerimner 2010, 12-14 oktober
Seerimner kommer i dr att anta en liten
annorlunda skepnad, med tre seminarie-
dagar istéllet for tva. Hantverkskurserna
utgér. (Info om SM se sid. 20.)

Foljande forslag pa seminarieprogram pa
mejeriomradet - framtaget tillsammans
med Michel Lepage - diskuterades.

Som smér i solsken — ett aktuellt dmne,
hemkarnat smor efterfragas mer och mer
framforallt fran restauranghall. Aven smér
fran get och far efterfragas av krogarna,
samt smor enbart pa fjallkomjslk. Aven
vasslesmor skulle kunna tas upp i detta
seminarium.

Forséljning av opastoriserad mjolk i EU — visa
pé mojligheter dven inom detta omréade.
Hur det fungerar, vilka regler som giller,
vilka system det finns och hur man skéter
dessa. Sdlja pé gérden eller vid livsmedels-
butiker. Bra att bjuda in representanter
fran SLV till detta seminarium. Aven po-
litiker.

Ta emot pa garden — ett seminarium med
goda exempel — bildspel — pa hur man
enkelt och trevligt kan forhoja upplevelsen
pé gérden och oka forsdljningen.

Smak pa ost — varifran kommer smaken?
Om mognaden och lagringens betydelse
for smakbildningen.

Hur bedomdes produkterna i SM? Ett pro-
blem har varit att fa alla ordféranden att
stanna kvar till detta seminarium eftersom
det inte ligger samma dag som bedémning-
arna. Forslag: forldgg seminariet forsta passet
pa torsdag. Underlitta for juryordféranden

genom att engagera dem i seminarier, nt-
verkstraffar och dylikt.
FLER SEMINARIEFORSLAG:

Svensk osthistoria — exv. om svenska kit-
tostar fran de éldre mejeriféreningarna.
Forslag pa foreldsare: Bjorn Sigbjorn som
jobbat som juryordféranden pa Eldrimner
i manga ar. Martin Ragnar som har forskat
pé svenska dldre ostar. Gérdsost, dvs. alla
de traditionella ostarna som gjorts i Sve-
rige, en lika viktig del av historien.

Bjuda in gamla mejerister for att samla in
och ta del av den information och kunskap
de besitter. Ta tillvara pa kompetens som
snart forsvinner med "de gamla gubbarna”
Medverka pa mejeritréft/nétverkstraft?
Kanske kan nagon dven sitta i jury. Semi-
narium om ostbedémning forr och nu?

Mathantverksdefinition/certifiering
(Se dven referat fran det gemensamma
motet pa sid. 13.)

Nagra fragestéllningar lyftes som maste
diskuteras och beslutas om infor en even-
tuell markning:

Standardisering av fetthalt — anviinds vid
produktion av framforallt konsumtions-
mjolk. Att standardisera i processen (det
ar sa industrin gor, och standardisering av
fett- och proteinhalt har anvénts i Forsak-
ran for att skilja ut industrimejerierna) kan
vara enklare om man goér k-mjolk dven pa
gardsniva. Observera skillnad mellan stan-
dardisering och avgraddning/separering.
Synpunkter: Standardisering ér en bra
skiljelinje och ett bra kriterium.

Ruco — ett KRAV-godkint firgimne
(kommer frén en planta) som anvénds till
kittostar, framforallt till de mjuka och dar-
med snabblagrande ostarna som har svart
att hinna f farg genom tvittningen.

Lyzozym — ett enzym framtaget ur 4gg.
Olika uppfattningar rddde om det dr
KRAV-godkint? Kan det finnas olika regler
i olika ekologiska certifieringssystem? Mas-
te kollas upp. Anvénds till pressade ostar
for att fa bukt med smorsyrajésning.

Handens del? Om den forsvinner helt, kan
det fortfarande vara ett mathantverk? Det
star i definitionen att "Handen ska vara
nérvarande genom hela processen’, sa sva-
ret borde vara nej. Var gar gransen for hur
mekanisk produktionen kan bli?

Synpunkter till SM:

Definiera kittostklasserna — ja, alla ost-
klasser — béttre sé att det inte rader nigot
tvivel i jurygrupperna hur de ska bedémas.



Ett speciellt dokument med klassdefini-
tionerna ska ligga pé juryborden vid be-
démningarna. Viktigt att alla jurygrupper
skriver konstruktiva omdomen!

Utvecklingsarbeten

Planerade utvecklingsarbeten kommer
troligtvis inte igdng forrdn 2011.

VILKA UTVECKLINGSARBETEN SKA PRIORITERAS?

Meseprodukter & vassledrycker. Prova olika
smakséttningar pa vasslen. Pastoriseringen
ger albuminutfillning, hur hantera? Vassle/
vasslepulver, vad ér det bra for (pastés vara
potenshodjande)? Vasslesmor borde man
kunna titta p4, framforallt pa get och fér.

Tor informerade om att Matskraet
(Jamtlands lan) har jobbat med mese och
nu ger ut en kokbok med mese- och ricot-
tarecept. Skdrvangens Bymejeri har tagit
fram ett mesepulver for forsiljning.

Hitta det som “framkantskockarna” vill
ha. Hitta anvdndningsomréaden for me-
sepulver i matlagning. Kolla av mot res-
taurang, ungdomar — som referensgrupp,
smakpanel.

Vassle som djurfoder: 10 liter vassle per
get och dag, gor att man kan ta bort 1 kg
kraftfoder med bibehallen mj6lkproduk-
tion.

Ricotta. Ett problem ér den korta hallbar-
heten. P& farmjolk blir det mycket ricotta,
10 liter vassle ger drygt 0,5 kg = vért att ta
hand om. Om man har gardsrestaurang ar
det en bra produkt. Finna pé olika anvind-
ningsomraden. Forslag pa forsok: testa
hallbarhet; vakuumpacka + i kyl 1-2°C,
frysning, behandla pa andra séitt som ex-
empelvis genom att salta, torka och lagra
for senare anvindning i matlagning.

Recept pa olika ostar efterlystes, till
Eldrimners hemsida eventuellt och som
kursmaterial. " Trakigt att inte kunna hitta
receptbank” Det pépekades ocksa att det
viktigast dr de grundldggande principerna

inte recepten i sig. Kanske man skulle ha
en kurs i "receptkonstruktion”? Hitta yst-
ningsteknik som passar de egna faktiska

forhallandena.

Dokumentation fran kurserna att ta med
sig hem saknas ocksa och anségs vara ett
kvalitetskriterium. Litteraturlista dr ocksa
bra.

Branschriktlinjerna for lokaler finns det stor
efterfragan pa.

Forpackningar och material &r ocksa alltid
intressant.

Minilaboratorium liter spinnande tycker
radet. T.ex gora lipolystest.

Gardsost - under den benimningen finns
alla de traditionella ostarna som gjorts i
Sverige. Viktigt med dokumentation och
kunskap, i forhallande till turism men dven
naturligtvis for manga som genom dessa
ostar kan nischa sig. Att grunda sig i den
inhemska traditionen skapar fortroende.

Nyborjarkurser
Eldrimner planerar att sjosatta nyborjar-
kurser om 2 dagar ute hos erfarna, diplo-
merade foretagare inom olika branscher.
For att tillmotesgé den stora efterfragan pa
kurser pa grundniva och for att det ér ett
bra sitt att na ut i landet. Pa ystningssidan
forsoker vi komma igang redan denna
termin. Det kidnns viktigt att de personer
vi arbetar med édr diplomerade och alltsa
delar Eldrimners grundsyn om mathant-
verket och férstar och gillar Eldrimner.

Radet ansag detta vara en bra idé, ett bra
sdtt att nd nya och att fler kan fa prova pa
det hir med mathantverk. Viktigt att ga
diplomeringen fo6r handledarna/lérarna.

Kerstin har liknande nybérjarkurser pa
ett par dagar i egen regi. Och tycker det
ar viktigt att fora ut den praktiska delen i
landet och halla den administrativa delen
pa centret.

Andra framférde vikten av att ha ett fy-

Branschradsmote

Deltagande medlemmar var Erik Olofs-
son (Rute Stenugnsbageri), Kersti Jonsson
(Kaxas Vedugnsbageri) och Anne-Marie
Hultberg (Solmarka bageri). Forhinder hade
Ingvar Pettersson (Stora Hallsta Kvarn &
Lantbruk) Lennart Svahn (Stopafors Kvarn)
Asa Kindlund (Bageriet Alfta). Vidret och
problem med kommunikationer var hu-
vudorsaken till att bara hilften av medlem-
marna kunde komma.

Fragan om certifiering diskuterades en kor-
tare stund innan det var dags for gemensam
diskussion med alla branschrad, se sidan 13.
Rédet tryckte att en kvalitetsmarkning av
mathantverk kan behévas. I Norge har man
en kvalitetsmérkning av hantverksbréd som
har haft en positiv effekt. Det ar t.ex. véldigt
viktigt att urskilja hantverksbrod frén det

"bake oft” bréd som finns pd manga ben-
sinmackar.

Skissen pa nya lokaler diskuterades in-
gaende och radet kom med ménga bra rad
for utformningen av bageridelen. Att ha
nyborjarkurser i Eldrimners regi tyckte man
var en bra idé for att 6ka antal och gora
kurser tillgangliga 6ver hela landet. Skall
kursen hallas hos en mathantverkare ar
det dock viktigt att det inte blir for manga
kursdeltagare. I de flesta bagerier finns det
inte utrymme for detta och dessutom ar
det viktigt att kurserna blir unika och det
ar svart om det 4r manga deltagare. Det ar
ocksé viktigt att kursavgiften inte blir for
lag. Det féar inte konkurrera med dem som
har kurser i egen regi.

Till Seerimner foreslog radet ett semina-
rium om "Att bygga en vedugn”. Det finns

siskt center dér allt samlas. Men ocksa att
vi ska vara lyhorda for vad de ute i regio-
nerna har behov av. Satsa mer p4 att verka
ute i landet via diplomerade Eldrimner-
medarbetare. Kontakt med Sveriges Gards-
mejerier uppskattas ocksa.

Kursutbud
En kursoversikt 2010-2013 delades ut till
radet.

Kurs i svenska pressade ostar, en ny kurs
om tvé dagar véren 2010, mottogs mycket
positivt av radet.
KURSTIPS OCH FORSLAG:
Italienska hardostar. Olika férslag pa hur vi
kan finna handledare i Italien framkom. En
dorroppnare brukar behévas.

Onskan om andra kurslirare framférdes,
for att fa andra synvinklar.

Radgivning pa plats
Eldrimner vill utéka rddgivningssatsningen
med radgivning pa plats i girdsmejeriet.
Eldrimner kommer da att finansiera ca 50%
av denna verksamhet, arvode och resa.
Redovisas pa motsvarande sitt som dagens
telefonradgivning.

Rimligt arvode diskuterades och radet
anség att 4000 kr/dag varav halften fran
foretagaren var bra.

Smaklustkartboken & handbok i
ystning
Smaklustkartboken dr snart tillginglig pa
Eldrimners hemsida. Sldpp med press-
konferenser sker ndgon gang under véren.
Ansvarig for kartboken pa nétet ar Karin
Hillstrom pa Eldrimner. Kontakta henne
om du har funderingar och fragor.

Fran och med mars kommer Birgitta ar-
beta med ystningshandboken, utifran Mi-
chels grundldggande kurser pa Eldrimner.

VID TANGENTBORDET: Birgitta Sundin

ett stort intresse for detta . Seminarieledare
skulle kunna vara t.ex. John Fischer men
det finns &ven andra forslag. Ett annat semi-
narium som ocksa efterfragades var "Gamla
sddesslag” Har foreslog man Hans Larsson
pé Allkorn som seminarieledare. Ett annat
amne som stindigt ar aktuellt dr prissétt-
ning. Det finns stort behov av seminarier pa
detta omrade.

Radet efterlyste ocksé ett enkelt satt att
mata falltal. Fler och fler koper in lokalt
odlad spannmal och har da ett stort behov
att undersoka kvalitén. Finns det enkla sitt
att méta falltalet eller kan man utarbeta en
sddan metod?

SAMMANFATTADE GJORDE Bodil Cornell
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