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Forelasare:
Jonas och Tina Goldman,
Erik Milton, Manfred Enoksson

nsdagen avslutades med ett

diskuterande seminarium

kring vikten av att ha

en obruten kedja  for

livsmedelshantering. Vi som
var dar fick hora Jonas och Tina Goldman
fran Angsta Kvarn i Jamtland, Erik Milton
som dr KRAV-certifierad spannmalsodlare
pé Norderon i Jamtland och bagarmistaren
Manfred Enokson.

Erik Milton blev med odling 2009 da
han som ingift i en lantbrukarfamilj fick
mojligheten att ta 6ver jordbruket. Idag odlar
han 80 hektar, varav 50 hektar spannmal och
30 hektar vall. All odling ar KRAV-certifierad.

Jonas och Tina Goldman blev mjélnare
2009. Arbetet med kvarnen var till en
borjan mest en hobby. Nu arbetar Tina
heltid i kvarnen, medan Jonas rycker in vid
arbetstoppar.

Manfred Enoksson har en ling karridr i Saltd
Kvarns bageri och sedan 2005 dr han en flitigt
anlitad kursledare inom hantverksbageri.

De tre delarna; jordbrukare, mj6lnare och
bagare har ingatt i ett projekt i Jaimtland med
malet att oka andelen spannmal som odlas
for humanproduktion. Erik odlar bade vete,
korn och rag, andra odlare i Jamtland odlar
havre. Allt mals i kvarnen i Angsta for vidare
forsdljning till bagare och privatpersoner.
Tack vare att avstinden mellan odlare,
mjolnare och bagare 4r kort, fir odlaren
snabbt veta hur spannmalet fungerar att baka
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pa eller inte, likaledes att mjolnaren snabbt
kan fa veta om mjolet ska blandas pa annat
satt.

Det dr viktigt att bagaren har en fungerande
dialog med bade odlare och mjélnare for att
fa veta vad det ér for kvalitet pa siden. En
god dialog ger dven slutkonsumenten mer
information kring odlingen och malningen -
vilket ger upplysta konsumenter, som i sin tur
kan fraga efter kvalitet och informera andra
om vad de ska efterfraga.

Aurion i Danmnark &r ett bra exempel
péa en kvarn och ett bageri som jobbar med
ett brett spektra av olika siddesslag och
mjolblandningar. Men manga mindre kvarnar
har inte samma mojlighet att sikta mjolet
vilket ger ett mer fullkornsliknande mjol. Men
det gor ocksa att det blir svarare for vanliga
konsumenter att forsta hur mjolet beter sig,
eftersom det inte beter sig som “vanligt’,
helsiktat mjol. I sddana fall 4r det d4n mer
viktigt med en kort produktionskedja, sd att
konsumenten kidnner att den kan fa kontakt
med odlaren, mj6lnaren eller bagaren for att
fa svar pa varfor mjolet beter sig annorlunda.

Och som sig bor pd ett seminarium
kring vikten av korta kedjor och samtalets
péverkan, fick alla seminariedeltagare mingla
och smaka bréd som Manfred bakat pa mjol
fran Angsta Kvarn, som malt det pa sid som
Erik odlat. Tina avslutade seminariet med
orden: Det viktigaste av allt dr dndé att fika
och prata mer. //

TEXT: Daniel Hedin
FOTO: Stéphane Lombard

ASKORBINSYRA

I MJOL
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ad dar en mathantverksprodukt

diskuterades pé seminariet As-

korbinsyra i mjol. Definitionen av

mathantverk sdger att inga ono-
diga tillsatser ska anvandas.

Ar askorbinsyra en onddig tillsats?

Reglerna i SM i Mathantverk har skirpts
och tillater inte askorbinsyra i mjol, men
det anvinds fortfarande runt om i landet av
manga sma bagerier. De skirpta reglerna
medfor att de inte ldngre kan delta i SM i Mat-
hantverk med sina produkter.

P4 seminariet representerade Maria Printz

fran Printz Bageri och Dan Brouwer fran Jar-
na Vedugnsbageri bagare som anvéinder as-
korbinsyra. Kerstin Englund fran Hara Gard
och Christiane Edberg fran Cum pane ekolo-
gisk bakverkstad representerade bagare som
inte anvédnder askorbinsyra i mjolet.

Askorbinsyra dr mer kint som c-vitamin.
Tillsatsen dr syntetiskt framstalld och tillsétts
bara i vetemjol. Det dr sméd méingder som till-
sitts, 3-5 g per ton. Det stirker gluten, vilket
ger ett fluffigare brod.

Askorbinsyra bryts ned vid uppvirmning
vid 45 °C. Konstantin Messmer fran Bjorka-
holms Bakarstuga berittade att mjol har nor-
malt mognat klart efter tva manader, men vid
tillsattning av askorbinsyra mognar det pa tva
dagar. Svavel i proteiner linkar samman glu-
ten och gor att det stérks.

Askorbinsyra tillsitts i samband med att
mjolet mals, i en méngd som ska ge mjolet
lika bakegenskaper. I sma kvarnar tillsétts inte
askorbinsyra och det ger ett mjol med varie-
rande bakegenskaper.

Kerstin som bakar med mjol utan askor-
binsyra far dérfor varierade brod, men varfor
efterlikna industrin séger hon.

Dan vill ha en séker grund att jobba med,
ett bruksmjol. Mjol med askorbinsyra ger
trygghet ndr man har anstéllda, menar han.
Fragan om tillsatsen askorbinsyra delar dar-
for gruppen av bagare.

Jast tillats som tillsats, varfor inte askor-
binsyra, var en fragestillning pa seminariet.
KRAV godkdnner askorbinsyra i KRAV-pro-
dukter, varfor accepterar inte Eldrimner as-
korbinsyra, var en annan.

Bagarna som anvénder askorbinsyra vill
vara med och tdvla i SM i Mathantverk och
kunna certifiera sig. De vill att de mindre
hantverksbagerierna stottar varandra och inte
utesluter nagra genom forbud.

Regelverket fér SM i Mathantverk har
skirpts genom aren. Nagon liknade det vid en
tratt och att Eldrimner har gatt for fort fram
med att smalna av tratten.

Gruppen som anviander askorbinsyra vill
att frigan om askorbinsyra dterigen lyfts i tav-
lingsrad och branschrad. //

TEXT: Bengt-Ake Néssén
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