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idé~ och kunskapstorum
om mathantverk

Deltagare pa ungdomsseminariet
om bakning

ARETS SARIMNER, det trettonde, blev en
skon tillstélining med en del nya grepp som
vi arrangérer kénner oss mycket néjda med.
Det basta Saerimner hittills skulle vi kunna
kosta pa oss att saga. Pricken 6ver i:et var
nog Mathantverksgalan som med sin klad-
och matvisning pa catwalken blev en festlig
och fartfylld middag med prisutdelning. Att

Kaféet med harliga mackor och
varmande soppluncher bley till i

! form aV en hantverkskurs ledd av.

" ManikajAhlbers.

dessutom néstan all mat var tillverkad under
hantverkskurserna genererade en extra prick.

Seminarielistan var diger, det bjods pa
manga intressanta seminarier som ni kan lasa
mer om pa foljande sidor. Namnas kan vara
“ungdoms”-seminarier "Mitt i mathantverket”
dér Annisette, Janne, Martin och Amina de-
lade med sig om sina erfarenheter av att vara
ung mathantverkare. En uppskattad hearing
om livsmedelstillsynen med politiker, livs-
medelsverket, handeln och mathantverkare
gav mersmak. Mats-Eric Nilsson beréttade
engagerat om den fejkade maten fran
industrin, amnet for hans bok “"Den hemlige
kocken” som nu &r en av Sveriges mest |dsta
fackbodcker!

Férséljniﬂgerbi butiken skot-
tes i ar avelever fran Dilfé

"ﬁymnasiur.

Hantverkskurser och tva verkstader i att byg-
ga upp kafé respektive gardsbutik inledde

i &r Seerimner. Resultaten blev enastdende:
héarlig, god och skdn mat till Mathantverksga-
lan, en mycket vacker butik och ett smarrigt
kafé med bdde smorgésar, sotebrod och
soppluncher.

Utstéllningar och radgivningsmontrar fanns i
Valhall liksom de expertledda jurygrupperna
som beddmde SM | Mathantverk. Vinnarna
finns presenterade pa sid. 35.

Hoppas att ni som var med hade skdna da-
gar under Saerimner och att ni som inte var
dér blir inspirerade av att 1dsa om det!

Fran hantverkskurse,
bréd och skadebrdd'




TEXT: Birgitta Sundin
FOTO: Jan Pontho

Ungdomsmontern pa Saerimner har
med Amina Olsson som vard.

UNG MATHANTVERKARE var ett av Saerimners teman. SKONHET var

det andra. Eldrimners satsning pa unga mathantverkare rullades igang

pa Seerimner genom ett antal “prova-pa”-seminarier under namnet Mitt i
mathantverket — for just unga — dér Annisette Rosenholm, Janne Wester,
Amina Olsson (bilden ovan) och Martin Soderkvist berdttade om att
vara ung mathantverkare samtidigt som de kokade marmelad, bakade,
tillverkade praliner och ystade. De gav dven ett gemensamt seminarium,
Oppet for alla. | Valhall fanns ocksa en speciell ungdomsmonter beman-
nade med "véra” unga mathantverkare. Dar kunde man fa tips och rad, se
pa filmer om hur de lever och jobbar med mathantverk, surfa och fa info
om kurser mm.

Butiken byggdes upp ocg utforfk
under en verkstad under ledni
Sigbritt Mann. AEEEER
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ett nyttigt

for bade

Denna naturprodukt har funnits mycket lange
och har viktiga aromatiska egenskaper. Val vart
att byta ut det traditionella sockret med. Och
visste du att honung finns i cirka 50 olika sma-
ker! Det berattar Christele Droz Vincent, chef
pa avdelningen for hantverksméssig livsmed-
elforadling pa centret CFPPA i sddra Frankrike.

Det var en fullsatt lokal med entusiastiska
och fragvisa seminariedeltagare som kom
och lyssnade pa livsmedelsingenjoren

Christele Droz Vincents foredrag pa arets

Seerimnerméssa om Honung i produktionen.

Ett aromatiskt och spannande émne.

Honungens bestandsdelar

Visste du foresten att honung bestar av cirka
80 procent socker, 18 procent vatten och
cirka tva procent mineraler och proteiner!
Honung ér, enligt manga, en underskattad
produkt som anvinds alldeles for lite inom
foradlingsprocessen.

— Det som ér mest spdnnande med
honungen ér att man kan uppleva smaken
olika beroende pa vilken sammanséttning
honungen har. Det gar att klassificera ho-
nung och pé det séttet veta hur man kan
anvanda den och vilken effekt det far, berit-
tar Christele.

De 80 procent socker som honung bestar
av innehaller flera olika sockerarter med
olika egenskaper. De tva storsta sockerar-
terna ar glukos och fruktos, 31 respektive 38
procent. En till tva procent ar sackaros och
resten utgors av andra mindre sockerarter
(procentsatserna ir ett medeltal, de exakta
proportionerna beror ju pa fran vilka véxter
bina hdamtar sin nektar). Att honungen an-
tingen blir fast eller flytande beror pa sam-
manséttningen det vill sédga pa vilka vaxter
bina har hdmtat ifran och varje honung i sig
har sin speciella sammansittning. Detta kan
man utnyttja pa ett effektivt sitt genom att
forstéd vilken honung som kan passa till vad
(se faktaruta).

Gar det att byta ut allt socker mot honung
i produktionen?

— Det ér inga pro-
blem om man

ar med-
veten
om att
ho-
() nung
Christéle, harran - inne-
Glasskursen sopt= haller
hon‘ocksa héll, | vatten.
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Man maste prova sig fram. Generellt brukar
man séga att halften socker och hilften ho-
nung ér en bra kombination. Om allt socker
byts ut finns dock risken att slutprodukten
blir for blot. Och om du vill byta ut socker
mot honung maste du omvandla i vikt efter-
som socker inte innehaller nagot vatten alls.
En liter honung motsvarar 1,4 kilo socker.

Honung i bakverk - en fluffig historia
For ett fluffigt bakresultat byter du ut sock-
ret mot honung.

— D4 blir det en valdigt mjuk kaka som
inte blir torr fort, pa grund av den 6kande
vattenmingd som ocksa tillfors. Pa sa vis blir
kakan ocksa hallbarare. Och med honung i
matbrodet far du en naturlig jasning péa ko-
pet, berdttar Christele.

Godis ar gott - med honung
Och i godis kan honung gora under.

— Honung passar alldeles utmarkt i mar-
meladkonfektyr, den &r kladdig i sig. Men i
hardare karameller ér det svérare pa grund
av vattnet som gor karamellen bl6t. Smaken
i sig dr det inget fel pa men det blir inte sa
vackra karameller. Man brukar rikna med
att det ar lagom att byta ut 20 — 30 procent
av sockret till honung.

Honung i glass ger en mjuk konsistens
Vatten fryser vid 0 grader och om du far till
en for hard glass, byt ut sockret till honung.

— Om du gor en glass med "fruktosho-
nung” (honung med mycket fruktos i) hén-
der nagot spannande. Den fér cirka 2 grader
lagre fryspunkt och blir ddrmed krémigare i
konsistensen. Manga upplever dven att glas-
sen far en sotare smak.

En av fragorna som dok upp pa seminariet
var hur man skulle béra sig 4t i tillagningen
for att inte forstora det nyttiga i honungen.
Radet Christele gav var att tillsdtta honung-
en sa sent som mojligt i produktionen.

— Honung tal ganska mycket innan dess
nyttiga enzymer forstors. Den klarar sig upp
till 78 grader i fem sex minuter.

Sedan var det det hiar med vinframstéllning
pa honung. Jod4, det gér bra det ocksa. 25

gram honung motsvarar 1 volymprocent
alkohol pa slutet.

I det stora hela kan honung anvéndas, med
gott slutresultat, i de flesta produkter som
innehaller raffinerat socker. Christele avslu-
tade seminariet med ett par riktade ord till
deltagarna:

- Prova er fram. Honung &r en fantastisk
produkt. Det dr bara fantasin som sétter
gransen for vad man kan anvdnda den till.

Sackaros

e  Motsvarar det vanliga vita sockret.

e  Anvinds som referensram vid
egenskapsframstallning, dvs nar
man jamfor olika sockerarters
sotningsformaga.

Glukos

Honung med hog glukoshalt:

e  Blir snabb hérd (kristalliserar sig
snabbt, ej fel bara en egenskap).

e  Binder sdmre vatten till sig.

e  Upplevs mindre sot i smaken (69 %
mindre dn sackaros)

e  Exv. honung fran raps.

Fruktos

Honung med hog fruktoshal:

e Ar mycket rinnande (ej fel bara en
egenskap)

e  Absorberar vatten.

e  Upplevs mer s6t i smaken (114 %
mer dn Sackarosen).

e  Exv. honung fran klover.

TEXT: Anna Swanson Danielsson FOTO: Jan Pontho
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Hantverksmassig OSTtillverkning

SEMINARIUM PA ROSTA MEJERI,JILU

Vad beh6vs om man vill starta ett gards-
mejeri?

For att starta ett gardsmejeri behovs ett
startkapital. Kunskaper ér sedan avgo-
rande for hur man ska lyckas. Kunskaper i
gardsystning kan man t ex skaffa sig genom
att gé en kurs pa Rosta Mejeri. Genom
Eldrimner finns tillgangen Michel Lepage,
gardsystningsradgivare fran Frankrike, som
har jobbat i Sverige med gardsystare i 15 ar.
Slutligen behéver man bestdmma sig for vad
man vill gora for ostar.

Pastoriserat eller opastoriserat

En av de saker man behover bestamma sig
for &r om man vill ysta pa opastoriserad
mjolk, obehandlad mjolk, eller om man vill
ysta pa pastériserad mjolk. Ar det nagon
skillnad pa att ysta pa opastoriserad mjolk
eller pastoriserad mjolk? Stefan rekom-
menderar att man ystar oftare om man ystar
pé opastoriserad mjolk. Helst bor man ysta
varje dag, medan om man ystar pa pastori-
serad mjolk kan det racka att ysta varannan
eller var tredje dag.

En annan skillnad dr att om man anvén-
der pastoriserad mjolk i ystningen méste
man tillsdtta kopt mjolksyrakultur, eftersom
man genom upphettningen tar bort o6nska-
de bakterier, men éven de goda bakterierna
som dr nodvéndiga i ystningen. Man bor
emellertid &ven tillsétta mjolksyrakultur i
den opastoriserade mjolken.

Nir det géller opastoriserad mjolk dr
ménga speciellt ridda for listeriabakterien,
men faktum é&r att det ér fler incidenter
(om dn ganska ovanliga) pa ostar gjorda pa
pastoriserad mjolk. Man ska inte 6verdriva
riskerna, men man ska vara medveten om
att det finns risker, tillagger Stefan.

En annan parameter som blir énnu vik-
tigare om man ystar opastoriserat ér djur-
hélsan.

En av fordelarna som man har nir man
jobbar med opastoriserad mjolk dr att man
har kvar de mjolksyrabakterier som finns
naturligt i mjolken och som fungerar som
ett skydd mot oonskade bakterier. Om det
kommer i ndgot i den pastoriserad mjolken
diaremot, t ex odnskade bakterier, sa har de
bakterierna fritt spelrum.

Stefan stdllde har en fraga till de férsam-
lade: ”Vilka ostar tycker ni ér godast, de
ostar som dr gjorda pé opastoriserad mjolk
eller de gjorda pa pastoriserad mjolk?” En
overvigande del av de nirvarande svarade
opastoriserade.

Mjolksyrakulturer

Vad finns det da for olika sorter av mjolksy-
rebakterier? Det finns mesofila och termo-
fila bakterier. De mesofila dr de som finns
representerade i filmjolk medan de termo-

fila de som finns i yoghurt. Mj6lksyrebak-
terierna kan sedan vara homofermentativa
eller heterofermentativa. Homofermentativa
producerar forst och framst mjolksyra
medan de heterofermentativa dven pro-
ducerar aromer. De mest kénda termofila
bakterierna ér Lactococcus bulgaricus och
Streptococcus thermophilus.

Vad gor da mjolksyrakulturen?
Mjolksyrabakterierna dter laktos, mjolk-
socker, i mjolken och producerar mjolksyra.
I och med bildningen av mjélksyra sdnks pH
i mjolken.

Mogel

For att producera vissa ostar anvinder man
mogel. Kdnda mogelsorter ar Penicillium
candidum, P. roquefortii och Geotricum
candidum. Nédr man gor kallarlagrade ostar
anvander man det mogel som finns i kéllaren.

Ar det inte farligt att &ta mogel?

Mogel behover socker for att bilda toxiner
(gifter). Eftersom det socker som vi har i
mjolk, laktos, forbrukas under mjolksyr-
ningsprocessen dr det ovanligt att toxiner
bildas i ost. Det ér sa ovanligt att det inte
anses vara en risk med att dta mogel pa ost.

Vad gor moglet i osten?
Maoglet bidrar till lipolysen, nedbrytningen
av fett, och ger pa sd sitt osten smak.

Bakterien Brevibacterium linens

For att gora en kittost tvittas osten med
5%-haltig saltlake med bakterien Brevibacte-
rium linens som tillsats.

Lope

Enzymet chymosin reagerar med kaseinet,
det koagulerbara proteinet i mjolken. Lope
tillsdtts normalt vid en temperatur pa 30-33
grader.

Parametrar att variera i ystningen
Mjolksyrebakterierna, en 6kad temperatur
och rorning driver ut vassle ur ostkornen.
Vidare har storleken pé ostkornen betydelse.

-

Ju mindre ostkorn desto mindre vassle blir
kvar i osten. En mjuk osttyp, som forevi-
sades i ystgrytan, bryter man grovt. For att
kunna bryta grovt later man ocksa koaglet
stelna lite mer.

Nir men sedan formsétter osten avgor
man vad man vill ha for textur pa osten. Fra-
gan dr om man vill ha in luft eller inte. Vill
man ha in luft i osten formsdtter man med
lite vassle. I t ex en blamogelost vill man ha
in luft, eftersom maoglet behover luft for att
tillvixa. Om man vill ha en tit ost formsat-
ter man med mycket vassle.

Ostarna far sedan sté i ystningslokalen
eller nagot annat rum. Det viktiga dr att det
inte dr for kallt i rummet. Om det ar for
kallt i rummet kan man fa en hard kirna
i mitten av osten. Viand dértill ostarna 3-4
ganger forsta dagen for att fa en jamn vass-
leutdrivning.

Hur kontrollerar man sin ystning?
Nar man foljer ett visst ostrecept kan man
kontrollera sin ystning, t ex vid upptag av
ostmassan, genom att mdta pH och kénna
pa ostkornen sa att de har rétt konsistens.
Vad g6r man om pH inte ér rétt, men
konsistensen ér réatt? En tumregel ar att om
man ej lyckas riktigt med ratt pH far man ga
pa konsistensen.

Saltning

Dagen efter ystning dr det dags for saltning
av osten. Man kan antingen torrsalta osten
eller anvinda en mattad saltlake. Den mét-
tade saltlaken kan man anvénda linge om
man fyller pa med salt allteftersom. Pa Rosta
Mejeri brukar man filtrera saltlaken vid
behov och koka upp den 1 gang per ar.

Avslutning

Direfter foljde en rundvandring i mejeriets
lagringsrum. Till sist fick deltagarna smaka
pa det fantastiska sortimentet av ostar som
mejeriet producerar!

TEXT: Charlotta Rosborg FOTO: Jan Pontho
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— Starta och driva bryggeri

Upptakt

En liten forsamling pa 19 personer fick
hora Mikael "Dugge” Engstroms “resa” om
hur man startar ett mikrobryggeri. Han
berdttade forst lite om sig sjélv och hur han
fick idén till att starta bryggeri. Han jobba-
de med ett annat foretag som sysslade med
filter for processindustrin och i det jobbet
kom han i samband med en lunch i kontakt
med en engelsman som var mycket intres-
sad av oltillverkning och dessutom ordfo-
rande i en organisation —- CAMRA - cam-
paign for real ale — som jobbade framjande
for sma bryggeriers 6verlevnad i England.
England har liksom Sverige en delvis mork
bryggerihistoria dar stora bryggerier ko-
per upp de mindre for att sedan liagga ned
dem. Detta mote med engelsmannen, den
16/2 2002, blev startpunkten for hans egen
bryggeriniring, Dugges Ale och Porter-
bryggeri, som finns i Goteborg.

Dugge borjade med att ldsa allt som fanns
om 6lbryggning vilket visade sig vara gan-
ska begrénsat pa svenska, men desto mer
pé engelska. Han ringde myndigheter och
fick en bild av vilken typ av tillstand som
behovs. Allt ryms inom alkohollagstift-
ningen. Det dr ganska mycket tillstaind som
krévs for att fa tillverka och sélja alkohol.
Hans eget tillverkningstillstand, som folk-
halsoinstitutet ger, omfattade otroliga 51
sidor. Forutom detta behovs dessutom
fran Skatteverket ett tillstand som alkohol-
skattskyldig och ett alkoholskatteuppldgg
samt fran den egna kommunen, livsmed-
elstillstand for lokalen, serveringstillstand
och ett godkint restaurangkok (om du vill
servera i anslutning till lokalen). Dugge
har ingen servering men anordnar 6lprov-
ningar med slutna séllskap och siljer 6len
till krogar med egna tillstdnd och till sys-
tembolaget.

Innan han kunde bérja méste han forstés
ha en lokal och lite startkapital. Pengar rag-
gade han frén intresserade bekanta. Efter
ett och ett halvt ars letande hittade han en
perfekt lokal en bit utanfor Goteborg i en
nedlagd textilfabrik dér han skulle kunna
ha bade bryggeri och restaurang, som var
hans ursprungsidé. Agaren till lokalen upp-
fyllde dock inte sina ombyggnadsplaner
nodvéindiga for uthyrningen utan Dugge
fick borja leta pa nytt. Han hittade en min-
dre romantisk lokal i Goteborg som pas-
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sade for bryggningen men
dock inte som restaurang-
miljo for vilken han skrev
ett femarskontrakt. Han
letade ocksa begagnad ut-
rustning for att inte brin-
na for mycket kapital i en
uppstartsfas. En del gick
att hitta begagnat fram-
forallt utomlands och en
del kunde han bygga sjilv.
Maénniskor har ju bryggt
sitt eget 6l pa gardarna i
1000-tals ar sa det skulle
vil inte behova vara alltfér komplicerat, var
hans instéllning.

Ett problem han upplevde vid uppstarten
var att hitta bra bollplank for sina idéer.
Hans kontakter med bank och med Almi
var i och for sig positiva men ingen var
enligt honom riktigt kritiskt granskande,
vilket behovs for att i slutdndan fatta de
rdtta besluten. Han besokte ocksa andra
mindre bryggerier i England, Tjeckien och
Sverige.

Efter att ha lést allt och fatt en klar bild av
bryggprocessen och recept och sa att séga
"torrbryggt” i ett par ar, borjade han med
att testa i mindre skala. Dugge var noga
med att patala att han sjélv tillhor typen
som teoretiskt gar igenom hela processen
med att brygga 6l och alla scenarion som
kan uppsta och han var i princip klar 6ver
vilka 6l han ville géra och hur, innan han
ens hade borjat. En annan person kanske
skulle vilja att experimentera mer praktiskt
med recept innan de stora mangderna
borjade produceras. Det enda som egent-
ligen avvek fran hans torrbryggda recept
var att uppskalningen fran mindre satser
till storre inte kan goras helt linjar i avse-
ende pa malt, och humleméngd. Dugge
borjade med att gora en serie om sex 6l
som han kallar for Géteborgssviten. Som
en bekriftelse pa ett lyckat 6l fick han tva
utmirkelser vid Stockholm Beer Festival
2006 — silvermedalj for Avenyn Ale samt
brons fér Johannas Bista. (Aret efter fick
han guldmedaljer f6r 6len Avenyn Ale och
High Five).

Bryggprocessen
Att brygga 6l dr som att laga mat — samma
tdankande om balans mellan ingredienser.

Fyra ravaror behovs for att gora 6l — vat-
ten, malt, humle och jast men dessa rava-
ror kan man variera intill oédndlighet vilket
skapar helt olika 6lsmaker. Man utgar ifran
sdden (oftast korn), som man maltar (lag-
ger i blot). Nar den fatt en grodd torkas
den igen. Den krossade malten blandas
med varmvatten (méskning). Vatskan silas
av och kokas i vortkokaren ca en timme
tillsammans med humlen. Efter avsvalning
tillsatts jasten och jasningen pagar i 4-5
dagar. Efter ca tva veckors lagring ar 6len
fardig.

Malten

Det finns ca 100 maltsorter tillgdngliga pa
marknaden. Dugge har provat svenska, fin-
ska och engelska sorter. Basen i all 6l ar till
90% en ljus basmalt. Vid méltningen torkas
malten med varmluft. Om man varmer
den lite extra sd rostas den och man fér pa
det viset morkare maltsorter. Graden av
rostning avgor namnet. Chrystal malt eller
karamellmalt gors annorlunda. Hér virms
sdden innan méltningen varpa enzymet

— amylaset — frigors redan vid maltproduk-
tionen. Detta ger helt olika smaker pa 6len.
Ofta anvéinds 3-5 olika maltsorter. Malten
ger farg, kropp, socker och alkoholhalt till
olet. Mésken skall hallas runt 60-70°C. Vid
60°C jobbar betaamylas som frigor socker
och dr lattjast. Hogre temperaturer ger en
lagre alkoholhalt p.g.a det blir mer svérjast.

Efter en timme har stérkelsen omvandlats
till socker. Blandningen filtreras och rund-
pumpas. Med en refraktometer kan man
kontrollera méngden socker per liter som
maésken innehaller.

Humlen
I vortkokaren tillsatts humlen. Humlen
innehaller en méngd smak och bitteram-




nen. Honplantorna fér kottar som an-
vénds torkade eller som pellets eller oljor.
Det finns ett hundratal olika humlesorter
tillgangliga for kommersiellt bruk och
med olika egenskaper som ocksa ger
olika smak beroende pa nir de tillsatts i
bryggprocessen. Oftast tillsatts humlen i
samband med kokningen men vid torr-
humling tillsatts humlen vid lagringen
och man far da ut mer av humlearomen.
Humlen kallas olika beroende pé nér den
tillsatts. Bitterhumle ldggs i forst, darefter
aromhumle och till sist smakhumlen.
Alfasyrorna i humlen avgor karaktaren.
Kokas vorten i en timme far man ut ca
25% av bitteramnena. Med hjalp av ek-
vationen alfasyra-koktid kan man alltsa
rikna ut hur stor bitterhalten blir i dlet.
Att anvénda 3 humlegivor vid kokningen
ar det traditionella séttet att humla men
det gar att gora pa flera sitt t.ex. som vid
“continous hopping’, ddr en humlegiva
tillsdtts var femte minut.

Dugge avslojade lite om hur han gor olet
High Five. Han tillsdtter lite sirap vid
maéskningen, som hojer alkoholhalten
lite och ldttar upp olet. Tva maltsorter
anvinds och 6let humlas var tionde mi-
nut med fem olika humlesorter enligt ett
sdrskilt schema.

Jasningen

Efter kokningen kyls vorten till 20°C och
pumpas over till jastanken. Det finns

2 huvudsorter av jast — underjést och
overjést (sjunker resp. flyter). Underjast
trivs bast vid laga temperatrurer 7-13°C
och med den far man ett lagerdl. Lagero-
len utgor 90-95% av alla 61 som dricks.
Underjasten ger rena och krispiga toner
i 6let. Overjisten trivs bist i lite hogre
temperaturer 17-30°C och anvinder man

den far man ale. Det bildas mer smakest-
rar vid hoga jastemperaturer. Beroende
pa jastsort och temperatur sa far man
alltsa olika 6l. Det finns cirka 100 olika
jastsorter att tillga.

Lagringen

Lagringen sker i tankar. Efter ca 4-5 da-
gars jasning pumpas Olet over for lagring
i ett par veckor. Mycket hander med sma-
ken och balansen i 6let under den tiden.
Dugge later olen lagras utan kyla de for-
sta dagarna sa att jasningen avtar lang-
samt s.k. diacetylrast. Sen lagrar han i
4-5°C. Han har kopt begagnade fatolstan-
kar fran stora restauranger for lagringen.
Tappningen sker pa fat eller flaska.

Marknad och framtid

”Ar man pytteliten maste man skrika
hogt for att horas” uttryckte Dugge det
och gav med det en vederhiftighet at sin
satsning dven pd marknadsforingen. Han
har tagit hjélp av en designer och skapat
namn och etiketter som verkligen “sticker
ut” och som inte séllan ger en lokal for-
ankring at 6len. Han har egna glas och
glasunderldgg. Hans 61 har namn som,
Biltesspannaren, Kals Stout, Bollox,
Avenyn Ale, Poseidon Porter m.m. (Lés
mer pad www.dugges.se). Han forklarar
sin egen framgéng med att han satsat pa
sorter som de stora bryggerierna inte ar
intresserade av att tillverka. Han kan inte
konkurrera med storre bryggerier om

att sélja t.ex. ljusa lagerol eftersom hans
6l skulle bli alldeles for dyra. Stora bryg-
gerier anvénder ju billigare och enklare
ravaror for att fa till sitt 6l — ett scenario
som ju kénns igen inom hela livsmedels-
industrin. Darfor ar det béttre att nischa
sig och inte ha som malsdttning en jdtte-
distribution. Fran borjan levererade han
sjalv sitt ol till kunder framforallt i G-
teborg men &@ven 6lkrogar i Stockholm.
Numera har han etablerat ett samarbete
med Brill & Co som ér ett importforetag
och som séljer till krogar och till system-
bolaget. Olen blir ju dyrare men han slip-
per den hanteringen och kan koncentrera
sig pa produkterna. Priset dr ju inte heller
nat han konkurrerar med. (Priserna va-
rierar mellan 33-44 kr per halvliter). I ar
produceras ungefir 70 000 liter 6. Nasta
ar riknar han med att gora det dubbla.
Han ér sjdlv den ende som jobbar heltid
pé bryggeriet, men far extra hjélp vid
jasning och paketering.

Avslutningsvis fick vi med fornojsamhet
smaka pa hans jul6l Rudolf, riktigt morkt
och aromatiskt och med en liten s6tma,
precis som juldl skall vara.

Nojd dhorare och skribent: Gustav Hylén
FOTO: Jan Pontho

ONDA BAKTERIER ICHARK

Jurgen Korber med 30 ars erfarenhet av slakt
och chark pa den ekologiska garden Herr-
mannsdorfer i Tyskland talade vid ett av semi-
narierna pa drets Seerimner om problematiken
med bakterier vid slakt och charkproduktion.

Jurgen beréttade att de bakterier som i vérsta
fall kan leda till dodsfall 4r salmonella, listeria
och EHEC. I den konventionella produktionen
forsoker man sékra produkten med att tillsdtta
olika kemikalier, i den ekologiska ersitter man
kemikalietillsatser med 6kad kunskap, berittar
Jirgen.

30-40 % av notdjuren bar pa listeriabakte-

rier och e-koli dr en normalt forekommande
tarmbakterie. EHEC finns hos idisslare, gris
och éven hos ménniska. Bakterien finns 6ver-
allt omkring oss. Hur undviker man da att fa
produkterna kontaminerade? Nagon patent-
l6sning pa 100 % sakerhet finns inte enligt
Jirgen, avgorande ar hur manga bakterier som
finns med i starten (slakten) och i den fortsatta
miljon.

Jirgen beskriver foljande punkter som avgo-
rande:

Rena djur vid slakt, rena knivar, personlig
hygien och medvetenhet hos personalen.

Da det géller lufttorkade produkter géller det
att fa till en snabb fuktreduktion da bakterier-
na behover syre och vatten for att utvecklas.

Pa forsok har man ympat EHEC-bakterier i
lufttorkade korvar. Det visade sig att ju langre
man torkade korvarna sa minskades méngden
bakterier.

Min egen reflektion efter att lyssnat till Jiirgen
ar, att precis som i homo sapiens vérld pagar

i bakteriernas vérld en kamp mellan de goda
och de onda. Det giller i bada fallen att stodja
de goda, sa Jiirgens budskap att ersétta kemi-
kalietillsatser (som dodar bade onda och goda)
med kunskap tar jag till mig helhjartat.
Seminariet var larorikt och vélbesokt.

TEXT: Ake Karlsson FOTO: Jan Pontho
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FEJKAD mat eller AKTA vara

— DEN HEMLIGA KOCKEN AVSLOJAS

Mannen bakom "Den hemliga kocken”
heter Mats-Eric Nilsson och ar forfattare,
samt redaktionschef och matskribent pa
Svenska Dagbladet. Mats-Eric hade dock
svart i borjan av sin forfattarbana, da ingen
ville ge ut hans bocker. Men i takt med

att fragorna kring den mat som erbjuds i
dagligvaruhandeln okat s& har ocksa efter-
fragan efter hans bocker kring mat stigit.
Nu ar 47 000 ex salda av hans forsta bok,
vilket gor den till en av Sveriges mest ldsta
fackbocker.

Mats-Eric menar att mat smugit sig in
"bakvégen” in i nyhetsfloran, dé folk lange
tagit mat och dess kvalitet for givet, nagot
som dock forhoppningsvis haller pa att
andras. Att den mat som siljs i affdren
genomgaende skulle hélla hog kvalitet ar
namligen en chimér! Denna chimér och
falska marknadsforing dr ett genomgaende
budskap fran "Den hemliga kocken” och
illustreras med manga exempel.

Familjen Dafgards producerar exempelvis
”Jennys kaldolmar” enligt oférandrat ori-
ginalrecept fran 1926. I sjélva verket bestar
matritten av 67 komponenter! Dafgards
storséljare dr "Gorbys piroger”— 20 mil-
joner st/ar, 40 miljoner Billys panpizza/ar
och 20 miljoner enportionsritter per ar,
alla med samma karaktér. I brodhyllan
marknadsfor Pagens och Skogaholms sina
produkter som nyttiga och som “riktigt
brod’, nér de egentligen bestar av exv. firg-
amnen for att skapa "fullkornsutseendet”.
Nistan all glass, exempelvis den fran GB,
ar inte glass. Glassen bestdr inte ldngre av
gradde, dgg och socker utan néstan alla
sorter bestar av oljor, massor av tillsatser,
cellulosaprodukter och ar helt enkelt inte
dgr glass!

P
Exemplen gar vidare fran balsamvinager
till kyckling och pressad skinka och synes
pragla hela branschen. Det mesta i vara
butiker kan karaktdriseras som industri-
mat, ska vara pumpbar, snabb att tillverka
och halla ldnge, vilket i sin tur gor att ma-
ten maste "sminkas upp” med aromédmnen
och fargdmnen utover de redan tillsatta
konserveringsdmnena. Underleverantorer
av tillsatser pa dunk eller av pulver som
exempelvis Belmay, inleder produktions-
kedjan som gér via ménga mellanled och
ytterligare pabyggnad av chiméren innan
de "konstgjorda” produkterna slutligen star
pa vara matbord.

Den slutliga bilden &r att maten ska se ut
som &kta vara — det mesta bestar av kulis-
ser — och vi har aldrig vetat sé lite om var
mat som idag! Hur har vi hamnat hér?
Varfor sa laga krav? P4 just mat som ju ar
sa viktig?

Mats-Eric Nilsson
forelaser

Mats-Erics teori borjar med kvinnornas
frigorelse som ledde bort fran koket och
mot behov av "snabbare” mat. Den snabb-
lagade och ibland firdiga maten lansera-
des ocksa som tryggare och till och med
godare. Med tiden har konsumenten vant
sig, redan fran barnsben, att mat ska smaka
konstgjort och dérfor vdljer man ofta med-
vetet bort riktig mat. Saledes satter vi idag
i oss 6-7 kg tillsatser per person och ar i
vastvirlden, exklusive aromdmnen.

Hopp finns emellertid — kritisk journalistik
som uppmirksammar konsumenter pa
kulisserna har fatt producenter att reagera
och dven efterfragan har borjat byta form.
"Bondens marknad” drar nu mycket folk
och intresse runt om i landet och folk vill
ha ndrmare kontakt med producenterna.
Kanske illustreras uppvaknandet av att
"Den hemliga kockens” bocker séljs slut pa
fem minuter efter foreldsningens slut!

TEXT: Wilhelm Skoglund FOTO: Jan Pontho




Annisette
ROSENHOLM

Annisette Rosenholm hade under Saerim-
ner ett praktiskt foredrag, fraimst for ung-
domar, om hur hon bérjade koka marme-
lader samt att vi som deltog fick vara med
och koka en av hennes férsta marmelader.
Vi var fem personer som nyfiket deltog
varav tva kvinnor.

Annisette borjade laborera med marmelad
ett ar da hennes mamma hade ett 6verskott
pé tomater fran det egna viaxthuset. Hon
tyckte det var kul att halla pa och under
6vertalning av hennes morfar stillde hon
upp i Seerimners produkttavling 2006

med en tomatmarmelad. Det gick riktigt
bra i tavlingen och hon blev sporrad att
fortsitta. Detta ledde till att hon idag har
ett flertal marmelader och geléer i sin pro-
duktion och séljer savil via ndgra handlare
som via marknader. Hon har dven testat
ndgra sylter och gor varje jul en senap. Idag
sker verksamheten pa fritid och semester,
men malséttningen &r att kunna forsérja
sig pa det.

Hennes roda trad ar att kopa eller plocka
lokala révaror och sedan gora en produkt-

3

serie s& lange hon har dessa ravaror, till
exempel att bara koka hjortronsylt under
hosten. Idag har hon pektin i vissa pro-
dukter, men hennes mal &r att komma bort
fran det och tillverka eget pektin av frukt
och bar.

Hon tycker inte att det dr svért att vara ung
mathantverkare. Marmeladkokningen hon
har &r inget som péverkar hennes andra
intressen och de dr ofta uppskattade inslag
i middagar hemma hos henne och hen-
nes familj. Det enda som varit lite svart ar

Monika At
demor

att kunna ta ledigt fran sitt andra jobb for
att ga kurser, sa hon har mest laborerat
hemma i koket samt tagit en kortare kurs i
Egenkontrollprogram.

For den som vill borja koka egna sylter och
marmelader tipsade hon oss om boken

”Sylt och Marmelad” av Klas Andersson
och Jan Hedh.

TEXT: Daniel Hedin FOTO: Jan Pontho
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SMAKPROV

uy
ELDRIMNERS
GRYTA

Det var Bodil Cornell, Eldrimners verksam-
hetsledare som holl i seminariet, assisterad
av Agneta Larsson, tillverkare av farost och
medlem i Eldrimners styrgrupp.

Bodil inledde med att presentera styrgrup-
pen bestaende av mathantverkare fran
Skane i soder till Kiruna i norr och hur
Eldrimner tillsammans med styrgruppen
hela tiden arbetar ur foretagens perspektiv.
Sedan beréttade hon lite om bakgrunden till
att Eldrimner blev ett nationellt resurscen-
trum for mathantverk 2005 och om dagens
bekymmer med att f4 till finansieringen av
verksambheten.

— Men niér vi varit ut pé inspirationstréffar
runt om i landet, jag och nagra foretagare
fran styrgruppen, sé kianns det jatteroligt!

Vi har besokt 24 platser i hela Sverige med
story-telling och radgivning. I snitt har ett
50-tal personer kommit till varje plats. In-
tresset dr stort och vi moéts av en helt annan
respekt idag fran olika regionala myndighe-
ter och organisationer &n for nagra ar sedan.
Till och med handeln dr med oss nu!

I Ateljén pa Rosta har Janne forberett tva
degar till den 15 personer stora gruppen med
ungdomar som kommit for att bli inspirerade
i brodhantverk.

— Du och du delar degen pa fyra, du och
du viker ihop degen, instruerar Janne. Nu
stéller ni er pa led fyra och fyra och rull-
lar amnen , s hir... Redan under den forsta
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— Mathantverket ér verkligen en vixande
néring och jag tror inte att det ska bli svart
att genomféra vér vision att vi ska bli 10 000
foretag 2017! Visionen bygger pa att det
fanns cirka 1000 foretag nir kartboken
Smaklust gjordes 2007.

Hon repeterade ocksé definitionen av mat-
hantverket for dem som till dventyrs inte
kande till den:

— Det dr en varsam forddling av lokala
ravaror, ofta knutna till garden. Det byg-
ger pa naturliga processer och ménniskans
hand édr hela tiden nirvarande. De firdiga
produkterna har smak, kvalitet och identitet
som inte industrin kan fa fram. De dr helt
naturliga och utan onddiga tillsatser.

— For att stodja mathantverkarna i deras
arbete att kreera dessa produkter, krivs ett
utvecklingsarbete hos oss pa Eldrimner som
ingen annan gor, understrok Bodil och se-
dan forklarade hon hur man inom mathant-
verket ser pa tillvixten:

— Varje foretag kan véxa, men till en viss
grans om det ska vara hantverk. Foretagen
hittar i stéllet olika modeller for samarbete
sd att man gemensamt kan klara den 6kande
efterfragan pa marknaden.

Hon beskrev ocksa verksamheten, hur man
arbetar med seminarier, kurser och studie-

Janne WESTER

kvarten hade alla i gruppen varit
med och gjort olika delar av utbakningen.
— Nér man tar i en deg brukar jag anvénda
mjol pa hdnderna, men det gar ocksa bra
att anvénda vatten, speciellt nir det dr en
ragdeg. I den hér degen dr det ragmjol och
dinkel. Nu hdmtar ni platar i ugnarna. De dr
heta for att brodet ska fa “skjuts” underifran.

resor:

— 1993 gjorde vi den forsta ystningsresan
till Frankrike for att ldra oss mer om gards-
tillverkning av ost. Nu bjuds vi in till andra
linder som Ryssland och Chile for att ldra ut
vara kunskaper!

— Vid nésta Smaklust-méssa, som blir i
Stockholm 21-23 augusti 2009, ar det redan
stort intresse for att delta fran hela landet.
Vi kommer &ven att ha "6ar” av deltagare
fran andra ldnder. Vi kommer dessutom att
anstrdnga oss dnnu mer att appellera till
ungdomar, savil som producenter och kon-
sumenter: Vi har en sérskild satsning med
mottot: Unga berittar.

Bodil avslutade smakprovningen ur Eld-
rimners gryta med att reckommendera alla
att folja vad som hinder pa hemsidan och i
Nyhetsbladet.

Agneta Larsson exemplifierade sedan vad
Eldrimner betytt for henne nér hon startade
med att ysta farost:

— Stodet fran Eldrimner dr avgorande nér
man ska starta och driva en smaskalig verk-
samhet, som var. Det dr viktigt att alla kun-
skaper finns samlade nagonstans och att vi
har denna "gryta” att 6sa ur. Manga hade gett
upp pa vigen om inte Eldrimner funnits.

TEXT: Inez Backlund FOTO: Jan Pontho




TRANSPORTER, {6rsaljningskanaler och

marknader {6y smaskaligt producerad mat

Hur distribuerar smaskaliga matproducenter
sina produkter? Hur fungerar samarbetet
med de stora handelskedjorna? Dessa &r
nagra av de fragor som SLU-forskaren Rein
Juriado och Ingela Hallberg fran Livsmedels-
sverige forsoker svara pa i sin kartléggning,
som har sin bakgrund i att konsumenterna vill
veta alltmer om den mat de konsumerar.

Forskarna borjar med att konstatera att de
smaskaliga producenterna i Sverige dr en
mycket heterogen grupp, som bestar av
over 3 000 foretag, ofta av mikrokaraktar.
Samtidigt som efterfragan okar av deras
produkter, sa har de ofta svart med langa
och kostsamma transporter, och med ex-
empelvis kylning under transporterna. De
sma volymerna ér ofta ett problem, da fyra
av tio inte samverkar med andra kring sina
transporter. I sin undersokning har Rein
och Ingela emellertid hittat 81 natverk runt
om i landet, vilka samverkar kring mark-
nadsforing, varumérken och transporter.
Nagra av de nédtverk som man studerat ar
Eldrimner och Signerat Halland (se www.
regionalmat.se for utforlig genomgang).
Av dessa finns mycket lairdom att hidmta,
samtidigt som mycket krévs for att harmo-
niera med de krav som stélls fran de stora
handelskedjorna i Sverige.

Dessa har idag ofta fokus pa enkel admi-
nistration, kvalitetssakring och effektiva
transporter. Hér ser handelskedjorna ett
problem med de smaskaliga livsmedelspro-
ducenterna. Till att borja med kdnner man
ofta ¢j till utbud och efterfragan av lokala
produkter. Man vet inte hur kvalitetskon-
trollerna utfors hos producenterna, som
dessutom ofta anvénder sig av manuella
rutiner, vilket ger mer administration och
samre sparbarhet hos handeln. Dessutom
har smaskaliga leverantorer transportpro-
blem, vilket ofta ger 16sningar som &r dyra
och daliga for miljon. Slutligen ser handels-

kedjorna att det finns bris-
tande marknadsforings-
kunskaper hos de smaska-
liga producenterna, vilket
bland annat ofta resulterar
i trista forpackningar.

Négra av de forslag som
Rein och Ingela lyfter fram
for att 6ka de sméskaliga
produkterna p& markna-
den ér foljande:

» samordna och nétverka
nationellt, regionalt och
lokalt for att fa till forenk-
lad administration

» ta fram béttre underlag
kring efterfragan och
utbud, bade centralt och
lokalt

» etablera ett standard-
system kring kontroll och
certifiering av smaskaliga
produkter

» utveckla mer utbildning-
ar for handeln kring lokala
producenter och vice versa
» béttre 1osningar for logistik sdsom sam-
ordning av leveransstrategier (ex gemen-
samma regionala samlingspunkter), mer
aktivt samarbete med lokala och regionala
grossister, utoka de gemensamma transpor-
terna och slutligen kombinera leveranser
och returfrakter for att slippa dubbelkor-
ningar.

Under tiden som broden jéser berét-
tar Janne om drtmjol och kornmalt. Vi
smakar pa kornmaltet, det ar sott. Den
sOta smaken tyder pa att kdrnan har
borjat gro, vid groddningen bildas bade
sockerarter och enzymer. Det dr enzy-
merna vi vill 4t i bakningen. Till 6] och
whiskey ér det framst sockret man vill at
i kornmalt, eftersom det gar att jdsa till
alkohol.

— Artmjol ar ett traditionellt mjol
som jag tillsatter i mina brod for att det

ska fa en egen smak, det tillhor min
profil.

I borjan, beréttar Janne, blev vissa av
mina limpor harda som tréstockar. Det
berodde pa att de surdegarna hade statt
for lange i kylen och att jag inte hade
matat surdegen nog mycket. Man mér-
ker att surdegen blivit trog av att den far
attikssmak. For att friska upp den tillsat-
ter man mer mjol och vatten och sedan
fa den sta ett tag igen. Om brodet har
blivit hart, kan man virma upp det lite i

Ingela Hallber.g, SLU

De bégge forskarna kommer att fortsitta
sina studier med att titta pd hur man kan
effektivisera transporter (vdgar, brénsle),
hur man kan integrera smaskaliga produ-
center i storre logistikndtverk och hur man
arbetar mer specifikt i ndgra av de i studien
undersokta natverken.

TEXT: Wilhelm Skoglund FOTO: Jan Pontho

mikrovagsugnen eller i en brodrost.

P4 fragan om det dr nagon som ténker
starta ett bageri dr det ingen som svarar
direkt. Janne intygar att man madste inte
baka pa nétterna. Speciellt med surdegs-
bréd som har lang hallbarhet och till och
med blir béttre av att fi mogna ett dygn.
Manga bagare borjar mer och mer tédnka
om nér det géller arbetstiderna. Man
maste ha ett privatliv ocksa.

TEXT: Anna Berglund FOTO: Jan Pontho
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LIVSMEDELSTILLSYNEN

Hur ska den bli battre

EN lag. EN ansvarig. EN kontroll.
EN avgift! S formulerade mat-
hantverkarnas talespersoner sina
krav pa livsmedelskontrollen

i Sverige nar den var uppe till
diskussion under Saerimner.

— Livsmedelskontrollen och tillsynen har
stotts och blotts i 10 &r nu. Varken foretagen
eller handeln dr nojda med det sétt kom-
munerna skoter sitt ansvar pd. Kommunerna
klarar inte sin uppgift, men mathantverkarna
klarar heller inte de hoga extra kostnader
som handelns sjélvkontroller innebér. Staten
och politikerna maste nu ta sitt ansvar och
vi vill att ni lagger 6ver kontrollansvaret pa
Livsmedelsverket!

Den salvan levererade Tor Norrman, foretra-
dare for mathantverkarna.

— Vi maste vdrna om konsumenternas trygg-
het och vi litar inte pa den kontroll som
kommunerna gor idag — darfor gor vi egna
kontroller, sade Kenneth Karlsson, COOPs
representant i panelen. Vi skulle ocksa kidnna
oss tryggare med Livsmedelsverket som
kontrollorgan.

ICAs representant Johanna Stiernstedt fo-
resprakade dven hon en statlig kontroll via
Livsmedelsverket:
— En siker statlig kontroll som vi kan kom-
plettera med behovsanpassade egenkontrol-
ler for sarskilda riskklasser,
*‘? var hennes recept.

— Med en arlig
omsdttning
pa 500 000
kronor dr
det ohall-
bart med
extrakontrol-
lerna och de
extra utgifter vi
far med dem, sade He-
len Sjolund Isaksson, Gérdsnis
gard. Och Tina Lindberg, JamtTina fyllde pa:
— En extra kostnad pa 5 000 kronor f6r han-
delns besiktning, det blir 10 kronor extra per
burk for kunden i mitt lilla foretag!
— Produktionen ska sjélvklart vara ren och
siker. Alltid! Det betonade Anne Marie Hult-
berg, Solmarka gardsbageri. Men kostnader-
na for extrakontroller klarar vi inte!

— Det ar naturligtvis inte rimligt att det ska

vara sa hir, sade Inger Andersson, Livsmed-
elsverkets generaldirektor. Vi ar alla 6verens
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handeln 6ch mathantvegkai@SModerat

om att vi vill ha en bra, séker och ren produkt
till konsumenten, dér har féretagarna sitt
ansvar och tillsynsorganen liksom handeln
sitt. De kommunala inspektorerna har ofta
inte kunskaper som motsvarar mangfalden
inom mathantverket, aven om vi fran verkets
sida forsoker ge stod och utbildning. Jag har
bland annat foreslagit att kommuner ska ga
samman for att ha kompetens nér det géller
mathantverket.

Vi méste fa en likvirdig, riksbaserad kontroll
och det har vi inte idag.

Aven Inger Andersson vidjade till politikerna
att ta tag i fragan:

— Antingen maste ni stélla storre krav pa
kommunerna eller ligga 6ver ansvaret pa
staten, dvs Livsmedelsverket. Det ar brattom,
inte minst ur EU-kommissionens perspektiv.

Nils Alesund, Sveriges Kommuner och
Landsting (SKL) paminde om att det ar 35 &r
sedan vi fick nuvarande livsmedelslagstift-
ning samtidigt som det hént massor under
tiden; behovet av kontroll 6kar och det ar en
stark press pa de inspektorer som finns; idag
cirka 550.

— Vi skulle behéva 700 for att klara de ndrma-
re 65 000 anldggningar som ska kontrolleras.
De flesta har en mycket bred utbildning, men
storre och storre specialisering krévs. Och
samarbete mellan kommunerna for att 16sa
specialuppgifter dr en bra l6sning.

Efter att alla parter fatt komma till tals, gav
debattledaren Marianne Wanger ordet till
politikerna:

— Vi politiker kan inte hindra handeln fran
att gora egna kontroller, men vi méste se till
att det finns en bra grundkontroll, sade Claes
Visterberg (c), riksdagsledamot fran Véstra
Gotaland som sitter i Miljo- och Jordbruks-
utskottet.

Ola Sundell (m) Jamtlands ldn gjorde tum-
men upp for parollen: En kontroll, en kost-
nad:

alla parter?

!# =
*ﬂ

Adrianne Wanger

— Det dr samhdllets intresse och ansvar att vi
ska ha en god och fungerande kontroll. Dess-
utom dr det stold att ta ut arliga avgifter nar
kontroll inte genomforts, sade han apropa att
Tor Norrman berdttat att hans foretag betalar
en kontrollavgift for 16 timmar per ar, trots
att kontrollen tar cirka 3 timmar nir den val
gors.

Anita Brodén, (fp):

— P& samma sitt som djurskyddet flyttats
fran kommunerna till linsstyrelserna kan
naturligtvis livsmedelskontrollen ocksa flyt-
tas. Det bor vara sa att handeln ska kénna sig
trygg med sambhillets kontroll.

Irené Oskarsson, (kd):

— Staten eller kommunerna dr inte det avgo-
rande. Det visentliga dr att det maste finnas

en kompetens sé att vi klarar tillsynen p4 alla
nivaer.

Ann-Kristine Johansson, (s) menade att kon-
trollen maste vara sa bra att alla kan lita pa
den.

— Systemet far inte vara rorigt eller kosta for
mycket pengar. Att mathantverkets produk-
ter dr speciella far ju inte innebéra att det ska
bli extra kostnader. Jag tror att det finns en
stor enighet i utskottet om detta.

Miljopartiets Tina Ehn hann inte fram till
debatten, hennes tag hade fastnat pa vigen.
Sist ut av politikerna var Jacob Johnson (v)
och hans forslag vann gehor:

— Om kommunerna inte skéter sig eller har
otillrackliga kunskaper om mathantverket,
varfor inte borja med att lagga over tillsynen
av just de fortagen pa staten, Livsmedelsver-
ket?

— Jéttebra forslag, menade mathantverkarna.

Inger Andersson tyckte att idén var vird
att ta med sig fundera 6ver, men det finns
naturligtvis en del problem i att vélja ut den

gruppen:
— Definitionen exempelvis och kostnaderna;
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Slﬂktbipl’Odllktel’ ~PROBLEM ELLER MOJLIGHETER?

I januari detta ar arrangerade Eldrimner
genom projektet "Slaughtering at farm in
Nordic countries” ett seminarium i Abo.
Det handlade om levandedjursbesiktning
och slaktavfall som &r hammande faktorer
for utveckling av smaskaliga slakterier.
Christina Hedin fran Eldrimner inledde
detta seminarium med att redogora for
Aboseminariet som gar att lisa om i sin
helhet pa Eldrimners hemsida, www.eld-
rimner.com.

Nagra fragor som berordes var:

Kan slaktavfall grivas ned? — Ja, i vissa
glesbygdsomraden kan det ges dispens for
att griava ned slaktavfall.

Kan jag elda avfallet p4 min egen gard?

— Svart, det stills valdigt hoga krav pa
destruktionsanldggningar.
Biogasanldggning da? — Majlighet, en bio-
gasanldggning &r stor investering, men det
gors framsteg pa omradet och flera slakte-
rier kan nyttja samma anldggning. Riskav-
fall kategori 1 maste behandlas separat.

Stig Eriksson ordférande i Sveriges
Smaskaliga Kontrollslakteriers For-
ening, SSKF

SSKF arbetar bl.a. for att kostnader och
byrakrati runt smé slakterier ska minska.
Han hade tills helt nyligen ett gardsslak-
teri dér han slaktade sina frigdende grisar.
Slaktavfallet varvade han med godseln fran
suggstallet for kompostering. Efter rétning
spreds blandningen ut pa dkern som jord-
forbattringsmedel. Reglerna éndrades och
det var inte ldngre tillatet. Stig havdar att
smaskalig slakt inte ar lika kostnadseffektiv
som den storskaliga slakten och for att vi
ska fa fler smaskaliga slakterier maste man
ga in med pengar t.ex. for att sinka kostna-
der for slaktavfall.

Ake Karlsson ordférande i Forbun-
det Sveriges Smabrukare

Ake har nyligen byggt ett gardsslakteri
dér han kommer att slakta ca 35 not/ar.
De sammantagna avgifterna for tillsyn av
slaktlokal, styckningslokal och charklokal
visade sig bli valdigt hoga for det lilla slak-
teriet. Ake menar att dispens for deponi
av slaktavfall i fler delar av landet borde
mojliggéras. Som jamforelse berdttar han
att det under jakttider ldimnas slaktbipro-
dukter fran 400 000 klovvilt i skogen till
fromma for den biologiska méngfalden.
Ake rekommenderar att staten subventio-
nerar omhindertagande av slaktavfall, som
de gbr i t.ex. Osterrike och tillfalligt loser
problemet med slaktavfall till dess man
natt fram till en vettig 16sning.

Susanne Liljenstrom, Enheten for
foder och djurprodukter, Jordbruks-
verket

Animaliska biprodukter, ABP, dr animaliskt
material som inte dr avsett som livsmedel.
ABP-lagstiftningen beror flera omraden
t.ex. avfallslagstiftning och TSE-lagstift-
ning (TSE dr ett samlingsnamn f6r “"galna
ko-sjukan” och liknande sjukdomar). Slakt-
avfall delas in i tre kategorier. Kategorin
avgors av djurslag, viken del av djuret samt
djurets alder. Kategori 1 har hogsta risk
och ska destrueras i godkénd anldggning.
For kategori 2 och 3 finns olika behand-
lingsmetoder och anvindningsomraden,
t.ex. biogasproduktion, hundmat eller
industriprodukter.

Ola Sundell, Miljo och jordbruksut-
skottet (m)

Ola ifragasatter rimligheten i att ett litet
slakteri ska leva under ABP-lagstiftning-

ens alla paragrafer. Lagstiftningen kring
slaktavfallet 4r kommen ur av en méngd
katastrofer som galna kosjukan, men regel-
boérdan pa sma slakterier har blivit for stor.
Ola lade ansvar bade pa politiker och tjéns-
temdn, men tryckte noga pa att "politiken
maste sta 6ver juridiken”.

Slaktbiprodukter - problem eller
mojligheter?

Sammantaget konstateras att slaktbipro-
dukthanteringen ar ett problem, men det
finns mojligheter till forbattringar bade

i form av tekniska losningar och anpass-
ningar av regelverket. Det avgorande ér att
viljan till férbattringar finns i alla all led;
savil ndringen, ansvariga politiker som
myndighetspersoner méste jobba mot
samma mal.

Foredragande:

Tobias Karlsson och Christina Hedin
(Eldrimner), Susanne Liljenstrém (SJV),
Ake Karlsson (Férbundet Sveriges smabru-
kare), Stig Eriksson, Lars Henrik Sévstrom
(SSKF), Riksdagens Milj6 & Jordbruksut-
skott: Claes Visterteg (c), Ola Sundell (m),
Ann-Kristine Johansson (s) Irene Oskars-
son (kd)

TEXT: Charlotta Rosborg
FOTO: Jan Pontho
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MJOLKVALITET

—vad ar viktigt att tanka pa nar
man bakar med ekologiskt mjol?

En bagare som valjer att anvanda
lokalproducerat och/eller ekologiskt
producerad spannmal och mjol i sitt
arbete, méter ofta andra problem an
en bagare som anvander konventionellt
och storskaligt producerade ravaror.

dde detta seminarium.

Till exempel ér alla konventionella mjdler
péa konsumentmarknaden idag behandlade
med minst tva tillsatser, namligen askor-
binsyra och alfaamylas. Dé dessa &mnen
inte tillsatts kravs delvis annorlunda teknik
for att kompensera for eventuellt svagare
bakegenskaper. Under Seerimner berét-
tade Manfred Enoksson fran Salta kvarn
om sina erfarenheter och kunskaper pa
omradet. Han gav tips om losningar pa
problem, och berittade utforligt om en del
av skillnaderna i ravarukvalitet som kan
bli kdnnbara for bagarna. Enligt Manfred
ar ett bra mjol ett mjol som sa mycket som
mojligt tillfredstaller konsumentens krite-
rier genom sina egenskaper. Man ska som
bagare aldrig néja sig med ett daligt mjol.
Det handlar om att ldra kdnna det mjol
man arbetar med, och kunna hantera dess
egenskaper. Eventuella brister i mjolet kan
kompenseras med olika knep.

Problem med tillgang och kvalitet
Ett vanligt problem da man képer spann-
mal eller mjol fran smaodlare &r att pro-
dukten inte dr tillrédckligt torr. Om spann-
malet ar for fuktigt kan det skada bade
kvarnen och mjélet. Det kan bli mycket
varmt da hogfuktsmjol mals, vilket gor att
béde protein och stirkelse paverkas nega-
tivt. Om man misstédnker att det ndrodlade
mjolet har for hog fukthalt, bér man prata
med odlaren. Ett annat tips &r, att for att
kunna garantera tillgdngen av obehandlat
mjol av hog kvalitet dven vid missvixt,
kan det vara bra att ha kontakt med odlare
dven utanfor Sverige.

Det viktiga falltalet

Ett problem ér att falltalet i mjol idag oftast
ligger for hogt. (Falltalet ar aktiviteten i
enzymet alfaamylas (a-amylas) som bryter
ner stérkelse till socker. Hog aktivitet hos
enzymet ger ett lagt falltal och tvirtom.)
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och verksam pa Salta,

Da mjuka bréd, inklusive surdegs-
brod, ska bakas foredras ett lagt falltal, ca
120-140. Anvénds mjol med hogre falltal
blir brodet torrare. Oftast ligger falltalet
hogre dé mjolet kops, ibland upp till 200.
Att dryga ut mjolet med foderspannmal &r
ett sdtt att sinka den totala enzymaktivi-
teten.

Rég har ett naturligt lagt falltal, sa forr
i tiden behovde falltalet aldrig sinkas med
hjélp av tillsatser. Idag ér falltalet alltid for
hogt pa alla spannmalssorter — och sarskilt
irag, ddr sadana sorter avlats fram. Detta
galler bade konventionellt och ekologiskt
mjol. Det finns dock fortfarande oféradlade
ragsorter som har ett naturligt lagt falltal,
mindre dn 150. Men sorterna anpassar
sig ofta till odlingsforhallandena. Till och
med svedjeragen har i manga fall fatt hogre
falltal. Det har ocksa tagits fram tyska rags-
orter med extremt laga falltal. Hér i Sverige
betraktas de som foderspannmaél.

Dinkel har ofta en hog proteinhalt. Om
dessa proteiner utgors av mycket gluten
av bra kvalitet ger det ett mycket bra brod.
Men stora méngder protein goér mindre f6r
resultatet dn proteiner av bra kvalitet. Ofta
har gamla siddessorter (som till exempel
Olandsvete) bra glutenkvalitet. Falltalet
pé vetemjol ligger idealt pa 240. Om det dr
over 300 blir brodet torrt. Detta problem
kan l6sas pa tva sdtt: antingen genom att
gora en losare deg, eller genom tillsats av
enzymatisk kornmalt.

Alfaamylas och enzymatisk korn-
malt

D4 amylasaktiviteten dr hog och falltalet

ar lagt betyder det att mycket av brodets
stirkelse bryts ner till socker. D4 blir bro-
det klibbigt. Ett hogt falltal ddremot, gor
att for lite stérkelse bryts ner till socker,
och da kan brodet bli torrt och trakigt. Om
alfaamylas inte tillsatts méste degen goras

mycket 16sare for att fa bra egenskaper. For
att 4stadkomma en lsare deg nar man ar-
betar med ett mjol med lagt falltal kan hela
forkokta korn blandas i degen, alternativt
kan mjolet skallas forst. Pa sa sétt kan mer
vitska bindas i degen. Det ér jobbigt att ar-
beta med losa degar, men det &r battre for
kvaliteten. Slutresultatet blir ett saftigare
och finare brod med mer aromer.

Att tanka pa da skallad fordeg anvénds
ar att det &r viktigt att temperaturen pa
vitskan inte dr for hog dé detta kan gora
att amylaset inaktiveras och omvandlingen
fran stérkelse till socker minskar. En lag
vattentemperatur a andra sidan, gor att for
mycket amylas ar aktivt, for mycket star-
kelse kan omvandlas till socker och brodet
blir kladdigt. For att undvika problemen
som forknippas med hoga falltal kan 10-30
gram enzymatisk kornmalt per kilo mjol
tillséttas redan i fordegen. Kornmalten kan
kopas pa till exempel www.humle.se eller
pa andra vin/6ltillverkningsaffarer.

Att jobba med l9sare degar och binda in
mer vitska gor ocksa att det blir mojligt att
halla hog kvalitet dven pa brod som bak-
ats pa mjol med lagt gluteninnehall. Om
glutenhalten ar lag, finns for lite vatska for
att all stérkelse ska bli mattad vid forklist-
ringen som sker vid ca 60°C. Da kan brodet
bli torrt.

Askorbinsyra och nyponmjol

Ett svagt gluten, med dalig eller lag prote-
inkvalitet, gor att degarna flyter ut mer och
blir svara att forma och far dalig resning.
Askorbinsyra kan tillsattas for att protei-
nerna ska "mogna’. Syra inaktiverar ocksa
fler enzymer, vilket far brodet att halla
langre. Forr skedde mognaden naturligt d&
man sldt mjolet lagras i sex manader innan
det anvindes. Mognaden &r en oxidations-
process som kréavs for att glutenproteiner-
na ska fungera vil som elasticitetsgivare.



MITT [ MATHANTVERKET

Martin

Idag péskyndas processen och ger jamnare
kvalitet med hjélp av askorbinsyran. Ty-
vérr innebér lagringen sémre nérings-
méssiga varden, dd manga vitaminer och
antioxidanter bryts ner och forsvinner
under tiden. Det dr en balansgéng mellan
baktekniska egenskaper och ndringsin-
nehéll. Siktat vetemjol kan girna kopas i
stora kvantiteter, eftersom néringsinnehal-
let i detta édnda &r sa lagt. Fullkornsmjol
déremot har en ndgot simre hallbarhet dn
vanliga mjoler eftersom det innehéller fler
fetter som léttare oxideras. En egen tillsats
av askorbinsyra i det obehandlade mjolet
kan hjalpa egenskaperna hos mjol med
svagt gluten. Méngden askorbinsyra bor d&
vara mellan tre och fem gram per kilo mjol.
Istallet for att tillsdtta syntetisk askorbin-
syra kan man anvénda nyponpulver, som
ocksa har ett hogt innehall av syran. Detta
ger ocksa battre stuns och form till brodet.
Nyponpulver kan kopas fran till exempel
Risenta och Malvia.

Istallet for tillsats av askorbinsyra for att
forbattra glutenkvaliteten kan degen inter-
vallknadas, vilket ger degen storre mojlig-
het att ta till sig vatten. Vid intervallknad-
ning kors degen nastan klar i blandaren.
Pausa 10 till 20 minuter, kér sedan degen
nagra sekunder till. Pausa och kndda enligt
denna metod ett par timmar.

Sammanfattningsvis menar Manfred att
fordelarna med att kunna kontrollera
mjolkvalitet och egenskaper genom inkop
av smaskaligt odlad och ibland ekologisk
spannmal langt 6verviger de eventuella
svarigheter som detta innebar. Och en del
av tjusningen med mathantverket — och
hur man blir duktigare pa det — &r att ldra
kénna sitt material och arbeta med meto-
der som fungerar utifran forutsattningarna.

atta _:- sitt nystartade mejeriforetag
han har visar brytningen av ostmassan.

TEXT: Liza Vikstrom FOTO: Jan Pontho
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Under Saerimner hélls ett mycket in-
tressant seminarium om vinager och
oljor. Det var Christele Droz Vincent
fran Florac i Frankrike som forelaste.

Nar man tillverkar vinager fran grunden sker

det i tva steg, genom tva jasningsprocesser:

Steg 1 Dar jaser man sockret i produkten till

alkohol.

Steg 2 Alkoholen jases vidare till vindger.
Vill man gora det enkelt for sig kan man

utga fran vin och bara gora det andra steget.

Steg 1 Frukt och bar

Utgéar man fran frukt, sa ska den vara ren
och frisk. Man kan anvénda fryst eller torkad
frukt. Anvinder man torkad frukt maste
man tillsétta vatten.

Man borjar med att pressa frukt och bar.
Diérefter kollar man sockerhalten i den ur-
pressade saften. Det ér viktigt att veta vilken
sockerhalt baren har innan man startar jas-
ningen till alkohol. 17 gram socker per liter
ger 1 volymprocent alkohol. Vill man gora
vindger skall forsta jasningen ge en produkt
med 6-8 volymprocent alkohol. Om saften
fran frukt och bar har lag sockerhalt kan
man behdva tillsitta socker for att na upp till
6-8 %.

Det finns naturliga jastsvampar pa frukten.
Har frukten varit frusen kan en del av jast-
svamparna ha dott, men de flesta finns kvar.

Man kan ocksi tillsétta inkopt jastsvamp.
Har man de naturliga jdstsvamparna far man
oftast fram mer aromémnen. Syrliga frukter
har inte s mycket naturliga jastsvampar.

For att starta alkoholjasningen tillsdtter man
syre. Man kan gora pa tva sdtt, antingen
genom att rora i saften, eller att tappa om
saften. Det dr enklast att tappa om saften
om den finns i ett kérl som har avtappning i
botten. Efter 2 dagar sétter man pa en kork
eller lock. Gas maste kunna avga sa det
maste finnas ett jasror med vattenlds. Det
far inte komma in nagot syre. Temperaturen
bor vara mellan 18-20 grader. Under denna
process omvandlar jésten sockret till alkohol,
gas och aromdmnen.

Nar jasningsprocessen ar fardig bor alko-
holhalten vara 6-8 % och sockerhalten mel-
lan 0,0-0,5 %. Under processen méaste man
kontrollera sockerhalten med refraktome-
tern. Bést dr att ta ett prov- med-en avtapp-
ning fran botten av kérlet. Har man inte en
sadan avtappning, sé far man ta bort korken
och ta ett prov. Det gor inte sa mycket att det
kommer in lite luft, men den stora risken ar
att man for in nagot och kontaminerar saften
vid provtagningen.

Nar jasningen ar klar dvs. sockerhalten
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ar mellan 0,0-0,5 % sa halls vinet over i ett
annat kirl och far std och sedimentera i en
manad.

Steg 2
Nar vinet har sedimenterat fardigt startas
mjolksyrejasningen. Det dr viktigt att inget
socker finns kvar. En jasning av socker ger
en besk smak till vindgern. pH far inte vara
under 3 for da trivs inte bakterierna.
Mijolksyrebakterierna finns naturligt. De
trivs i ett pH mellan 3-5. Vid ett hogre pH ar
det risk for att andra bakterier tar 6verhan-
den, vilket ger en annan produkt dvs. inte
vinager. Ar pH for hogt hall i annan vindger
for att sanka det.

VINET SKALL HA:

» en sockerhalt mellan 0,0-0,5 %

» ett pH pa mellan 3-4,5

» en alkoholhalt pa 7-8 %

for att det skall vara optimalt att gora
vindger av.

Man behéver fa ner syre i vinet for att fa
igang mjolksyrejasningen, det gor man ge-
nom att blanda (rora) om i vinet. Karet med
vatska skall sta i 18-25 grader med tillgang
till luft. Ser man att det borjar bildas en hin-
na pé ytan (vindgermodern), sd vet man att
processen kommit igdng. Hinnan kommer
att véxa till och bli tjock och "slemmig” Det
dr viktigt att inte rora ner hinnan i vindgern
Anviander man ett tréfat att lagra vindgern

i kan man inte anvénda den till vin efterat.
Mjolksyrebakterierna lever kvar i traet.

Man kan starta en ny sats vindger genom
att ympa den med den "vindgermodern’”.
Man kan ocksa blanda i vindger for att fa
igdng en jdsning i en ny sats. Det dr da viktigt
att den vindger man tillsitter, inte dr pasto-
riserad. Ar den pastoriserad finns inga le-
vande mjolksyrebakterier kvar. Blandar man
i vindger sa skall vindger utgéra 20-30 % av
blandningen. Vinédger som finns i handeln ar
oftast pastoriserad. Den kan anvindas for att
sanka pH, men inte for att starta en jésning.
Krukan med blandningen skall tickas med
ett tyg eller ndt. Da far man in luft och slip-
per flugor.

Vinégerjasningen blir bdst om tempe-
raturen dr mellan 18-25 grader. Hur snabb
processen sker beror av temperaturen. Den
gar 10 ggr snabbare vi 25 grader jamfort med
10 grader. Observera att man kan behova
kyla processen om temperaturen gar 6ver

o

25 grader. Sjélva jasningsprocessen medfor
ocksa varmebildning. For att kontrollera att
processen ér klar méts pH. Det skall ligga
mellan 2,8-3,1. Ljus paverkar inte sjilva vini-
gern, men paverkar fargen pa slutprodukten.
Vid en snabb jésningsprocess vid 25 grader
utvecklas inte aromerna fullt ut. Man méter
méngden éttiksyra per liter for att se att
vindgern ér klar. Den skall vara 50-80 gram.
Nar man ér klar sparar man 30-40 % av
vindgern och heller i nytt vin. Vinet hélls
i forsiktigt sa att hinnan (vindgermodern)
inte forstors. Om bitar av hinna faller ner i
vitskan plockar man bort dem. De kan ge en
bismak.

Gronsaker och frukt

For att bevara gronsaker och frukt méste
man anvanda nagon eller nagra konserve-
ringsmetoder: « Kylning « Syrefri miljo « Sur
miljo » Torkning » Upphettning.

Man kan hélla pa olja for att bevara
gronsaker. Miljon blir da syrefri. Det finns
négra bakterier som kan utvecklas utan syre
(anaeroba) t.ex. chlostridier. For att bevara
produkter i olja méste man konservera pa ett
annat sitt ocksd. Det kan vara: « Salta « Torka
i ugnen « Blanchera — doppa dem i kokande
vatten. Det fixerar fargen och avdodar bakte-
rierna. Produkterna maste sedan torka innan
de ldggs i olja. « Konservering — hall oljan
over produkterna exv. pesto och konservera
i konserveringsapparat. « Het olja — hall het
olja 6ver produkterna. Det skapar vakuum.

Gronsaker i vindger konserveras genom
att pH sanks. Man kan gérna blanchera
gronsakerna innan, s& bevaras firgen pa
gronsakerna. Det kan vara en fordel att an-
vanda varm vindger. Vindgern maste ha ett
pH under 3,2. Vid hogre pH maste produk-
terna ocksa pastoriseras.

Text: Annigun Wedin FOTO: Jan Pontho



Foradla FISK

Leif Lynum, forstelektor vid
hogskolan i Sér-Trondelag, foreldste
i dmnet. Vid hoésgskolan har han varit
verksam i 20 &r och undervisat i
konservering och fiskforadling.

Oavsett hur man forddlar sin fisk sd har
saltet stor betydelse. Darfor lade Leif
tyngdpunkten i sin foreldsning pa just
saltet.

Saltning

Salt &r det éldsta konserveringsmedlet

vi har. Upp till oss i Norden kom saltet
nédr handelsutbyte med kontinenten
startade. Det anvénds séllan ensamt utan
kombineras ofta med rokning, torkning
eller fermentering.

Det finns tre typer av salt: havssalt,
bergsalt och vakuumsalt.

Havssalt fas genom avdunstning i
solen av havsvatten i stora bassénger. Salt
borjar fallas ut nar 10 % av vattenméngden
aterstdr. Bergsalt bryts i gruvor (t.ex.
Polen). Det har sin grund i uttorkade hav.
Vakuumsalt ar raffinerat och dr det salt
som innehéller mest natriumklorid. Det
ar natriumjonerna som ger saltsmaken.
Nitritsalt &r inte tilldtet i fisk.

Saltintrangningen i en produkt
Saltintrdngningen ér beroende av saltets
diffusionshastighet, som i sin tur &r
beroende av:

» saltmetoden

» styrkan i saltlagen

» fettinnehallet i muskulaturen

» ravarans beskaffenhet

» temperatur under saltningen

» saltets egenskaper

Hastigheten for saltets vandring i en
produkt dr proportionell mot styrkan

i lagen och koncentrationsgradienten.
Skillnaden i saltinnehall mellan lag och
produkt dr storst i borjan, darfor ar det
i borjan som intrdngningen gar som
snabbast. Nar gradienten utjaimnas
avtar hastigheten. Dessutom paverkas
diffusionshastigheten av tjockleken pa
produkten. Hastigheten avtar med djupet
under intrdngning.

Olika saltningsmetoder

» Torrsaltning pd pall: Fisken laggs i
lager med salt emellan. Lagen som bildas
rinner undan, genom osmos
tappar produkten vitska.
Vid torrsaltning anvénds
helst grovkornigt salt

och tillrdckligt sé att inte
fiskkottet klibbar samman.

» Torrsaltning i kar: Fisken gnids in med
salt och laggs i kar. Fisken kommer att ligga
i den lag som bildas nér den tappar vitska.
Ingen hérskning sker eftersom syret inte
kommer &t produkten.
» Saltning i lag: Fisken laggs i ett kar
med lag dér styrkan kan variera. Det
kommer att efterstrévas en jamvikt
mellan koncentrationer i produkt och lag.
Saltjoner och vattenmolekyler vandrar
dérfor in i produkten genom porer
och cellmembran. Till lagen vandrar
aminosyror, myoglobin och mjélksyra ut
fran produkten. Till fisk far inte saltlag
ateranvéindas.

En viktokning kommer att ske
vid saltning i lag som dr beroende av
saltkoncentrationen, till skillnad fran
saltning pé pall ddr produkten kommer att
tappa i vikt.

Berdkning av styrka hos saltlag

Vi fick veta att det ofta gors tankefel nar
man ska blanda till en saltlag. Dérfor fick vi
med oss ett par formler att anvinda.
Utrdakning av saltlag med en bestimd
styrka. Hur mycket salt ska anvandas till

1 000 g vatten for att fa en lag pa 20 %?

X 20

1000 + X 100

Om man istéllet méter styrkan i Baume-
grader anviander man foljande formel:

Leif Lynum fran Norge
forelaser

TEXT: Bengt-Ake Nissén FOTO: Jan Pontho

Marinering

» Marinering av pdldggsprodukter som t ex
sill: Har tillsdtter man i lagen exv. socker,
attika, olika kryddor, gronsaker, tomater.
Marinaden blir en del i en firdig produkt.
» Marinering av filéer fran lax eller vitfisk:
Saltlag och kryddor injiceras i filéerna.

Rokning

Det borjade genom att produkter hangdes
upp i taket i rum med 6ppen eldstad.

Da astadkom man en kallrokning.
Utvecklingen har senare gett speciella
rokrum, rokstugor och olika rokugnar har
tagits fram.

Effekten av rokningen beror pa en méngd
faktorer:

» roktédtheten

» roktemperaturen och produktens
temperatur

» lufthastigheten

» den relativa fuktigheten i réken

» produktens yttorrhet

» vedkvaliteten

Den bruna féirgen pa den firdiga
produkten beror pa Maillardreaktioner
mellan formaldehyd i réken och enkla
sockerarter, fenoler och aminosyror i
produkten.

Industrin anvander sig av flytande
rokarom for att ge sken att det dr en
fullstdndig rokt produkt. Vi fick lukta pa
sddan arom som skickades runt bland
dhorarna. Den gav inget smakligt intryck.

Det har utprovats vilket tréslag som ger
den bésta smaken vid rokning.
Det visade sig vara bok foljt av
ek. Ek ger en svag rodfirg. [
norra Sverige anvénds al och i
USA anvinds ofta Hickory vid
rokning.
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SMAK

— en sinnrik upplevelse:

OSTOCHMARMELAD

Att sl sig ned framfor en bricka med
ldckra ostar och marmelader och
sedan med Paul Le Mens vagledning
smaka sig igenom brickans innehall

— det ar en lisa for alla sinnen.

— Vi dter for att foda oss men ocksa for
glddjens skull, sade Paul Le Mens, tolkad av
Cynthia Paulsen. Tyvirr stressar vi oftast
for mycket och tar oss inte tid att uppleva
de smaker som finns i maten. Nu kommer
jag att ga igenom hur smaken fungerar och
sedan ska vi smaka ostarna och marmela-
den samtidigt som vi fyller i de protokoll
som Eldrimner tagit fram.

— Forsta kontakten med maten far vi med
synen — den dr viktig. Sedan kommer
kanseln; med fingrarna, lapparna, munha-
lan, kdkarnas ligament och tuggmuskler,
tungans och kindernas muskler samt tril-
lingnervernas édndar i munnen far vi en
uppfattning om t ex en ostbit: Ar den fast?
Vad hidnder nir man tuggar sonder den?
Mellan tandkéttet och tanden finns massor
av receptorer som berdttar nagot om den
krossade osten.

— Saliven ér jatteviktig for hur man upple-
ver en viss féda och vad vi upplever med
hjalp av den kan vara vildigt individuellt,
beroende pa dess pH-virde, bland annat.
— Horseln gloms ofta bort, men den &r

betydelsefull for hur
smaken av ett kndck-
ebrod eller en bagu-
ette upplevs!

— Luktsinnet repre-
senterar huvudparten
av det som allmént
kallas smak. For att
pa bista sitt uppfatta
lukten maste man
gora korta, snabba
och upprepade in-
andningar. Det &r latt
att kdnna igen en luktférnimmelse men
svarare att beskriva den. Alla lukter och
aromer dr molekyler som luktar eller blir
aromatiska nir de moter en nésa.

Paul Le Mens gick ocksa igenom vilka
delar av munnen och tungan som vi upp-
lever olika smaker med: salt och surt med
sidorna i munnen, s6tt med tungspetsen
och beskt bak i tungan. Fast i sjdlva verket
samverkar grundsmakerna med varandra
sd att zonerna blir i verkligheten inte sa
specialiserade.

akexperten Patig_ Mens tolkas av Cinthia Paulsen.

Ivrigt sniffade vi, fingrade och finfordelade
ostbitarna och sedan marmeladerna i mun-
nen. Tyvérr var tiden lite f6r kort for att

vi alla som deltog i smakseminariet skulle
ha det optimala utbytet av det goda som
bjods. Men kunskaperna vi fick, kan vi till-
limpa under langa och morka vinterkvallar
dé det finns gott om tid f6r sidenmatta och
pikant doftande ostar tillsammans med
milda och heta marmelader i hela skalan av
frukt-, blom- och skogsdofter.

TEXT: Inez Backlund FOTO: Jan Pontho




Storleken har ingen betydelse
— OM STRECKKODER OCH E-HANDEL

Hur fungerar streckkoder och e-handel
och vilka moéjligheter och kostnader inne-
bér bruket av dessa? Helen Sjolund Isaks-
son visade pa ett 6versiktligt satt vad man
behover veta och hur éven de allra minsta
livsmedelsproducenterna kan anvénda sig
av kunskapen inom detta omrade.

Nagra av streckkoder som den smaskalige
producenten har nytta av att ldra sig an-
vandningen av inkluderar foljande:

- GS1 Foretagsprefix ér helt enkelt ett
nummer som identifierar ditt féretag, som
man kan bestédlla pa GSI, www.gs1.se

- EAN 13, som identifierar en unik arti-
kel, forpackning eller tjanst och som éven
fungerar internationellt

- Viktvarunummer, som anvénds i Sverige
for de typer av artiklar som siljs efter kilo-
pris och dér vikten pa konsumentfoérpack-
ningarna varierar. Varje forpackning marks
individuellt och priset berdknas automa-
tiskt med hjélp av valt kilopris for artikeln
- Lokaliseringsnummer — Global Location
Number (GLN), anvinds nar man behover
identifiera ett foretag eller en organisation
vid till exempel elektronisk handel. Det ger
helt enkelt en unik identitet

- Kollinummer (SSCC) anvinds for att till-
verkare, leverantorer, transportorer och ko-
pare ska kunna identifiera ett specifikt kolli
pa samma sétt. Det kan exempelvis anvén-
das for sparning av gods och lagerstyrning
och anvénds av storre producenter.

Elektronisk handel innebir att kopare
och siljare utbyter affarsinformation pa

elektronisk vag, exem-
pelvis rorande order,
leveransavisering och
faktura. Informationen
hanteras automatiskt i
parternas affarssystem.
Fordelarna med elek-
tronisk handel ér att
man kan leverera sina
produkter till handeln
och spara adminis-
trativ tid. Nackdelen
ar kostnaden och den
tid det tar att ldra sig
systemet. I dagslaget
erbjuder handeln sina
egna system at kun-
derna, vilka i sin tur
dédrmed far betala for
den elektroniska han-
deln for flera handels-
kedjor. Det finns dock
ett foretag. Expert
systems, som erbjuder
ett system, Exder, som
fungerar for alla handelskedjor.

Kostnaden for systemet ror sig kring 5 000-
10 000 kr/ar vilket procentuellt kan bli
mycket for smaskaliga producenter.

Helen menar att problemet maste 16sas sé
att alla kan leverera till handeln. Detta kan
man gora genom att idka patryckningar
pé handeln och pé systemleverantorer.
Man kan éven samgé och anvinda samma
system for flera producenter. Sist men inte

minst dr det viktigt med utbildning av e-
handelssystemet, nagot som skulle kunna
samordnas pa ett effektivt sitt.

I sitt arbete med streckkoder och e-handel
har Helen varit med och genomfort en
enkétundersokning kring hur mycket det
far/kan kosta, en undersdkning vars re-
sultat kommer att ldggas ut pa Eldrimners
hemsida (www.eldrimner.com).

TEXT: Wilhelm Skoglund FOTO: Jan Pontho
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SMAK

Varfor ar det viktigt att lara sig att
provsmaka?

Det ar viktigt av tvd anledningar, siager Paul
Le Mens, Slow Food Frankrikes smakex-
pert, som under detta seminarium ledde
oss i runt i smakernas virld.

1. Man maste hitta ord for smaker sa att
man kan kommunicera med sina kunder
och beritta for dem om de unika produk-
terna.

2. Det kan ocksa vara trevligt att kunna
kommunicera smaker ndr man sitter med
nagra vinner och har en trevlig stund 6ver
en bit mat.

Det ar viktigt att kdnna till teorin om hur
smaken fungerar. Kan man teorin kan man
ocksa sjalv genomféra provsmakningar.

Vi anvéander vara fem sinnen nér vi
ater och smakar pa mat

Forsta intrycket star 6gat for:

OGAT Det ir synen som ger oss det forsta
intrycket. 80 % av vara intryck kommer via
synen.

MUNHALAN Beréring ir nista sinne som
ger oss information. Vi far information
genom beroring av fingrar, lappar, tunga
och tédnder. Beréringen i munnen kallas

Smaktallrik

T . T —
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textur. Ldpparna ar mycket kédnsliga och
ger ddrmed mycket information. Tanderna
dr lite rorliga. Med dem kénner vi vilket
motstand ett livsmedel utvecklar. Det &r
skillnad pa knéckebrod och mjukt brod.
Livsmedel med motstand utvecklar kike
och tidnder. Det &r viktigt for unga ménnis-
kor att dta livsmedel som ger motstand.

Saliven hjalper till nér vi finfordelar
maten. Den béde fuktar maten och smorjer
slemhinnorna. Tungan dr munnens sop-
kvast. Den far runt i munnen och ser till att
maten inte fastnar ndgonstans.

HORSELN Mycket av det vi dter ger ifrén sig
ljud. Ljudet ar en del av smakupplevelsen.
Knéckebrodets knastrande ar en del av
njutningen. Ljud ar ofta ndgot som under-
vérderas i samband med provsmakning.
Det finns tva sétt som vi uppfattar ljud. Vi
hor det direkt via 6rat utifran, men ocksa
via vibrationer i tdinder och kikar som
vidarebefordras inifran till orat.

LUKTEN Lukten delas upp i tva delar, dels
den doft vi kdnner via ndsan, men ocksa
aromen. Lukter dr det som dr svarast att
beskriva med ord. Allt som paverkar sinne-
na dr molekyler. Molekylerna som kommer
in i ndsan fangas upp av fukten i ndsan. Nar
vi tuggar kommer molekylerna som
ger aromen att gd upp bakvigen

till ndsan. Molekylerna fran lukter
vi ként graveras in i hjarncellerna.
Vi kommer ihdg lukter och smaker
fran produkter vi étit dnda sedan vi
varit barn. Orden pé dessa lukter
och smaker finns inte ingraverade i
hjarnan. Orden maste vi hitta.

Var fornimmer vi olika sma-
ker?

Tungan har smaklokar som uppfat-
tar sott, salt, surt och beskt.
Trillingnerven kianner av virme och

L
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kyla. Den avgor ocksa nér det ar dags att
svélja. Trillingnerven hjélper ocksa med
att kidnna "smaker” som pikant, stickande,
brannande metallisk och uttorkande.

Diérefter f6ljde provsmakning av produk-
ter. Det var fyra olika brod och fyra olika
charkuteriprodukter. Alla fick vara med
och hitta ord for att beskriva smak, textur,
lukt och arom. Viktigt var att inga ord var
fel. Den personen som associerade smaken
med ett visst ord hade lika ratt som alla an-
dra. Nar man sedan marknadsfor en pro-
dukt véljer man de ord som passar produk-
ten bést enligt egen asikt. Det &r viktigt att
komma ihag att smaken ar personlig och
att det som uppskattas mest av en person,
kanske inte

Paul Le Mens
illustrerar detta medHyGl8

alls uppskattas

av en annan. Provsmakningen visade att
trots att broden alla var surdegsbrod och
korvarna alla var rokta, sd smakade de helt
olika. Beskrivningarna av produkterna blev
ocksa mycket olika.

Eldrimners "Smakguide” ger en mer utfor-

lig sammanfattning av vad sensorisk analys
ar.

Text: Annigun Wedin Foto: Jan Pontho



KULTUR

— om mogel, jast ocl

"Kultursnacket” var tankt som ett samtal
dér flera "kulturproducenter” skulle delta.
Nu var det bara en som kom; Hakan An-
dersson, Kemikalia AB. Han berittade att
det for honom var nagot av en kulturchock
att hamna bland sa manga mathantverkare
som tillverkar ost i liten skala.

— Men hir méter du framtiden, fram-
holl Michel Lepage.

De ystare som deltog i seminariet var
helt lyriska 6ver all den information de fick
om l6pe och mogelkulturer.

Kemikalia

Kemikalia AB dr ett foretag i Skurup, Skane
med drygt 100 &r pa nacken. Dar utvecklas,
produceras, siljs och distribueras ingre-
dienser till mejeriindustrin i Sverige och
ovriga Norden. Ostlope dr huvudproduk-
ten och dessutom framstéller man A-D
vitaminer som tillsatts i ldttmjolk samt ett
fargdmne till Bregott. Numer framstéller
man inte egna syrakulturer — den verksam-
heten overfordes till Sacco i Milano som
idag ocksa ar Kemikalias moderbolag. Dar
har man en kraftigt vixande produktion av
bland annat grona och vita mégelkulturer.
Vid Kemikalia arbetar ett 15-tal personer
och omséttningen dr 50 miljoner.

Hakan beréttade att Sacco &r unikt be-
triaffande produktion av mesofila kulturer.
Man har isolerat arombildarna, sa att de
odlas var for sig. Nar de &r klara kan de
blandas igen och pa det sittet kan man
komponera ett stort antal varianter. Hér
behovs en nomenklatur (system av HAR
kulturer och beteckningar) och for att
gardsmejeristerna ska kunna ta del av det
pa ett bekvamt sitt, foreslogs vid semina-
riet att informationen om hur det fungerar
ska tas upp pa Gardsmejeristernas hem-
sida.

— Nu véxer antalet gardsmejerier och
bymejerier och de har ett stort intresse
av att ha syrakulturer som man kan gora
moderkulturer av. Kan ni leverera sédana?
undrade Michel Lepage.

— Det vill vi gdrna. Vi dr inte sa vana
med att leverera sma forpackningar, men
det ska vi forsoka 16sa, svarade Hakan
Andersson.

Michel Lepage betonade ocksa att fler
och fler av mathantverkarna gar 6ver till

att arbeta med opastoriserad mjolk och
da dr det viktigt nar man anvénder mo-
derkulturer att snabbt komma igang med
syrningen.

Lope

Nar det giller ostlope, sa dar Kemikalias
l6pe ett traditionellt, naturligt enzym-
extrakt fran l6pmagar av kalv och storre
notboskap.

— Alla vet att det ar i kalvmagen de
bésta enzymerna finns for att koagulera
mjolk, sade Hakan, och 16pmagarna tas till
vara av den anledningen att kalvarna dnda
slaktas. Spadkalvmagarna kommer fran
Australien och Brasilien. Oxmagarna ér till
25 — 30 procent fran Sverige.

Lopmagarna kommer i fruset tillstdnd
till Kemikalia dar de sedan mals, blandas
med vatten, cellulosa och risskal till en grot
som bearbetas s att man sa smaningom
far ut den vitska som ska omvandlas till
ostlope. Vitskan centrifugeras och filtreras
sedan i en process dir l6pen hela tiden
analyseras for att man sedan ska kunna
sdlja standardiserade ostlopen av varieran-
de styrkor och enzymsammansittningar.
Nagra exempel pa de standardiserade ost-
lopen som siljs dr:

- Ostlope, 75% chymosin, 25% pepsin,
styrka 1:15000 (c:a 180 IMCU)
- Ostlope, 50% chymosin, 50% pepsin,
styrka 1:15000 (c:a 200 IMCU)
- Ostlope, 25% chymosin, 75% pepsin,
styrka 1:15000 (c:a 220 IMCU)

Enheten IMCU betyder International Milk
Clotting Unit, som dr den internationella
enheten for ostlopets styrka.

Kemikalia tillverkar ocksa speciella och
kundanpassade ostlopeblandningar, men

Hakan Andersson,
iKemikalia ™,

alla produkter fran det foretaget &r base-
rade péa lopmagar fran djur. Dédremot finns
det andra produkter pa marknaden som
kan koagulera mjolk. De kan indelas i tva
grupper:

- Mikrobiella koagulanter, dvs enzym-
peparat, som kan koagulera mj6lk men
som inte innehéller chymosin eller pepsin.
De framstills genom fermentering av mik-
roorganismer, t ex vissa mogelsvampar.

- FPC-16pe, en chymosinvariant som
framstills genom fermentering av genetiskt
modifierade mikroorganismer.

Det livliga "kultursnacket” utmynnade i
att deltagarna enades om att det behovs
ett heldagsseminarium pa temat dar man
djupare kan penetrera allt kring 16pe och
kring alla nya kulturer som tas fram. Ett
exempel dr det utvecklingsarbete som
Sacco gor nir det giller fag-hardade kultu-
rer (fager el. bakterofager dr ett virus som
angriper mjolksyrabakterier).

TEXT: Inez Backlund FOTO: Jan Pontho

Michel Lepage holl i diskussionen
under detta semi-
narium.
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FAKTA CHOKLAD

MITT [ MATHANTVERKET

Det ar skillnad pa

CHOKLAD och
CHOKLAD!

Manga forvantansfulla ungdomar antrade
koket till Amina i hennes chokladverkstad
pa Saerimner. Dér fick de dels héra Aminas
inspirerande ord om choklad och chok-
ladtillverkning samt prova pa att gdra egna

chokladpraliner.

"Chokladen skall banne mej bade vara
vacker och smaka fantastiskt’, uttrycker
Amina med bestimdhet! Men hur ir det
med choklad nu da? Ar det s nyttigt,
egentligen?

Ungdomsverkstan pa Seerimner &r ett av
stegen Eldrimner har tagit for att inspi-
rera och entusiasmera ungdomar till den
hantverksméssiga livsmedelsforiadlingen.
Och Amina Olsson, Minas Chokladstudio
ar ett bra exempel péa det. Med sin stora
charm och sprudlande entusiasm delgav
hon ungdomarna om chokladens leverne,
fran bona till pralin denna dag.

Utivarlden

Hon har lédnge varit intresserad av choklad,
sa pass att hon begav sig ivdg pa en lang-
resa.

— Efter jag gick ut Livsmedelsprogram-
met pa gymnasiet tyckte jag inte alls om
choklad. Men nér jag borjade jobba pa NK
bageriet i Stockholm bérja jag upptéicka

Det huvudsakliga stimulerande dmnet i
choklad dr teobromin. Det ger en "kick"
utan nigon av de giftiga effekter som
ibland forknippas med koffein. Choklad
innehéller ocksa koffein. Det finns ett
samband mellan att dta choklad och
att vara kir och lycklig. Forklaringen
ar att choklad verkar genom att frigora
anandamid, kroppens eget cannabis.
Nir en person inte dr kédr utan kdnner
sig nere och deprimerad ér det vanligt
att personen tar en chokladkaka till
trost. Kanske ér det kroppens naturliga
reaktion for att ersitta det saknade
amnet. [ choklad finns ocksa serotonin,
en annan signalsubstans i hjarnan, som
har samma goda inverkan pa humoret
som solljus.

Kdlla: www.susning.nu

att choklad var

sa mycket mer

dn bara de "tre
bitar man koper
och betalar for
tvd” pa affaren.
Min nyfikenhet
tog mig till bland
annat Mexiko déar
jag besokte olika
kakaoplantage
och Fiji dér jag
bodde hos ka-
kaobonderna en
tid, berattar Amina.

Det ér skillnad pé choklad fran maskin-
skordade kakaobonor och fran handplock-
ade bonor.

— Den finaste chokladen kommer fran
handplockade bonor, da tas bara de finaste
med. Med maskinell skordning aker alla ka-
kaobénor med. Aven de som ir daliga och
omogna och darmed blir det simre kvalité.
Priset siger VALDIGT mycket om vilken
kvalité chokladen har!

Nir kakaobonorna ér skordade jéses,
soltorkas och rostas de for att ge den bésta
chokladsmaken och kvaliteten. Efter rost-
ning lossnar skalet och avldgsnas. Sedan
krossas bonorna till smébitar och blir
huvudingrediens till choklad. Idag finns
bara tva foretag i Sverige som framstéller
choklad av kakaobonor. Féretag som Minas
Chokladstudio koper rachoklad som sedan
blandas efter egna recept, dven giganten
Marabou gor sd. Men nér blir kakao till
choklad? Jo, nér socker tillsitts.

Men vit choklad da?

De rostade bonorna mals till en kakaomas-
sa. Under processen bildas friktionsvarme.
— Védrmen gor att kakaofettet smalter.
Detta pressas sedan ur kakaomassan. Fettet

ar vitt vilket &r basen for vit choklad. Nar

mjolkpulver och socker tillsitts bildas "vit
choklad” Man tillsitter dven vanilj fér sma-
kens skull.

Ar det nyttigt eller onyttigt med
choklad?

— Det dr kakaobonan som &r nyttig sa chok-
lad med hog kakaohalt ségs vara bra for
hélsan, i mattlig méngd forstass. Den inne-
héller fibrer och mineraler samt samma typ
av antioxidanter som finns ibland annat rott
vin, frukt, bar och alla andra bénor och kan
minska risken for bland annat hjért- och
karlsjukdomar. Men detta giller inte den sa
kallade vita chokladen eller mjolkchoklad.
De innehaller mycket socker och det &r ju
inte vidare nyttigt.

Hur lange ar chokladen farsk?
Chokladpraliner som innehéllet exempel-
vis tryffel haller sig farsk i cirka tre veckor
anser Amina. Tédnk pa det nésta gang du
koper en chokladkartong. Ren mork chok-
lad ddremot kan halla hur linge som helst.
Man kan uppleva strukturen i chokladen
lite grynig nér den éaldras. Det dr kakaosmo-
ret som forandrar sin kristallisationsform.
Mjolkchoklad och vit choklad har lite
kortare hallbarhet eftersom man i dem har
tillsatt mjolkpulver. Mjolkfettet hédrsknar,
men det gor inte kakaosmoret.
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aven sjélva vara med att tillverka tryf-

fel, det vill siga en blandning av chok-

lad och nagon vitska. Idag bestaende

av hallon. Formar putsades, hallon och
honung kokades upp péa grund av att
bland annat bakterierna skulle bort. Detta
blandades sedan med chokladen till en slit
tryffel.

De chokladsugna ungdomarna fick i

Temperering

Medan tryffeln svalnade tempererades
chokladen till skalen som skulle gjutas. Amina
forklarade pa sitt fyndiga vis:

— Det dr kakaosmorets fettkristaller i chok-
laden som tempereras. Nar choklad stelnar pa
fel sitt finns det "olika kompisgrupper” som
"leker” pa var sitt hall. Det ger en skrovlig och
grynig choklad. For att slutprodukten skall bli
jamn, blank, krympa och lossna ur formen
man gjuter, sméltes den forst till 48 grader.
Vid 48 grader har kompisgrupperna l9sts upp
och alla "leker pa var sitt hall” Dérefter kyls tre
fidrdedelar av genom att héllas ut pa en sten-
skiva. Ndr chokladen blivit 27 grader blandas
den med den varma chokladen, en fjirdedel
som lamnats kvar i bunken. Med lite 6vning
och skicklighet héller nu chokladen 31 grader.
"Alla kompisar” har hittar varandra och
borjar "leka tillsammans” De ldgger sig tétt
tillsammans och bildar en slét och blank yta.
Temperaturen dr alltsa viktig for slutresultatet.

Ta mod och satsa
Ungdomarna fick dven nagra foretagsrad pa
vagen:

— Niér jag flyttade till Rinkaby i Skéne sa
maénga att "har gar det inte att leva pa chok-
lad” Men jag ville det och det har gatt bra.
Man skall inte alltid lyssna pa allas rad utan
jag tror pa den egna starka viljan. Har man en
idé som man tror pé dr det "bara” att ta mod
och satsa. Det ar alltid kimpigt att vara sin
egen, men jag dr min egen chef och kan sjilv
paverka hur mitt arbete skall se ut och det ar
det viktigaste for min personliga utveckling,
anser jag.

— Det basta med att ha en egen choklad-
fabrik ar att se alla glada miner p&4 ménniskor
nér de koper sin choklad. Sedan far jag ju éta
sd mycket choklad jag vill! Négra av dessa
ungdomar kanske inser att det inte krévs
négra mirakelménniskor for att starta ett
foretag, utan att dven helt vanliga manniskor
med idéer kan bli egna foreta-

gare, bara man tror
pd sig sjélv. Jag
hoppas att jag
med denna
dag har
inspirerat
b nagra av
ungdo-
marna
; att
vaga ta
steget.
Det vore
haftigt,

1 e avslutar
Erik Perssoh fran livsmedels- Amina.

programmet pa Palmcrantz-
skolan haller tungan
ratt i mun.




SM [ MATHANTVERK 2008

Eldrimners produkttavlingar

SM | MATHANTVERK fick i ar tillokning av en ny kategori: Foradlad Fisk.
Tva klasser bedomdes av fiskjuryn under ledning av Leif Lynum fran
Norge; Varmrokt fisk och Gravad fisk.

Intresset for tavlingen i ar var rekordstort! Det kom in Gver 300 anmalning-
ar och 298 tavlingsbidrag fran 90 foretag kom till start i 28 olika klasser.

15 juryar satt med beddmningsarbetet under onsdagen och lade ner
bade kropp och sjal i arbetet. | jurysrupperna satt bl a kockar, riksdags-
politiker och personer fran handeln.

Gladjande har till var kannedom kommit — fran flera av pristagarna de se-
naste aren — att foretagarna har okat sin forséljning tack vare prisplacering-
arna. Bengt Olsson i Blekinge har uttalat en fordubbling av forséljningen
av sina isterband tack vare guldet i fjol och Martin Bergman, guldmedal-
jor i ar, meddelar att han fatt rejalt uppatsving a efterfragan och det &r
kunder som ringer och specifikt vill kdpa "guldlaxen”.

Har visar vi lite bilder fran tavlingen och pa nasta sida hittar ni vinnarlistan.

Vinnarosten i
Blamogelklassen

VINNARNA — Zanna Forshus och Sigrid
Kuusiniemi — i klassen Kallarlagrad getost
eskorteras langs catwalken av juryordféran-
den Claes Jirss under publikens applader.
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Vinnare SM i Mathantverk 2008

For att tavling skall genomforas kravs minst
5 tavlingsprodukter fran 3 olika foretag per
klass. Silver delas ut vid minst 7 tavlings-
bidrag, och brons vid minst 10 tavlingsbi-
drag.

OST

Vit Caprin
GULD Ann Klensmeden, Asbergets Gardsme-
jeri, Jamtland, 17,5 p

Mese

GULD ’"Bredbar getmese’, Helen Sj6lund, Isaks-
son, Gardnés Gard, Jamtland, 14,5 p

Silver "Mese’, Ann Klensmeden, Asbergets
Gardsmejeri, Jamtland, 13,5 p

Brons Getmese, Rosta Mejeri, JiLU, Jamtland,
13p

Blamégelost

GULD ’Stensve’, Rosta Mejeri, JiLU, Jamtland,
16,5p

Silver "Tant Gron’, Marianne Pallars, Jarse Ost,
Gavleborg, 15,5 p

Brons ”Vera’, Kristina Akermo, Oviken Ost,
Jamtland, 13,5 p

Mjuk Kkittost

GULD ”St Olof”, Agneta Larsson & Martin
Andersson, Strommens Gardsmejeri, Vasternorr-
land, 17 p

Silver Port-Kittél, Hjordis Ljuslin, Kittelbergets
Gardsmejeri, Jamtland, 16 p

Brons ”Rubra’, Kristina Akermo, Oviken Ost,
Jamtland, 15 p

Pressad ost

GULD “Eneby’, Claes och Kerstin Jirss, Jurss
Mejeri, Sodermanland, 19 p

Silver "Bovidura’, Kristina Akermo, Oviken Ost,
Jamtland, 18 p

Brons Dura, Kristina Akermo, Oviken Ost,
Jamtland, 18 p

Kallarlagrad getost
GULD Kallarlagrad getost, Sigrid Kuusiniemi,
Stengirde Getgard, Jamtland, 19,5 p

Camembert/Brie

GULD Capripia, Kristina Akermo, Oviken Ost,
Jamtland, 17,5 p

Silver Lamembert, Agneta Larsson & Martin
Andersson, Strommens Gardsmejeri, Vdsternorr-
land, 17 p

Syrad ost

GULD Ranklev, Agneta Larsson & Martin An-
dersson, Strommens Géardsmejeri, Vésternorr-
land, 18 p

Silver Vit GetRud, Gunilla Uppvall, Westgards
Getost, Varmland, 16 p

Brons Julia, Gunilla och Gert Andersson
Raftsjohojdens Gardsmejeri, Jamtland, 16 p

Oljemarinerad ost

GULD Snoberg, Agneta Larsson & Martin
Andersson, Strommens Gardsmejeri, Vésternorr-
land, 18,5 p

Silver Rosta Salladsost, Rosta Mejeri, JiLU,
Jamtland, 17,75 p

Brons Oregana, Marianne Pallars, Jarse Ost,
Gavleborg, 16,75 p

Ovrig Ost

GULD Gelina, Rosta Mejeri, JiLU, Jamtland,
17,5p

Silver Sesami, Agneta Larsson & Martin An-
dersson, Strommens Gérdsmejeri, Visternorr-
land, 14 p

Brons Kaffeost, Eva Kauppi Brodin, Kangosos-
ten, Norrbotten, 14 p

CHARK och FISK

Varmebehandlad korv
GULD Algkorv, Séren Lundgren , Gardschar-
ken, Jamtland, 17,5 p

Lufttorkat kott

GULD Torkat algkott, Soren Lundgren , Géards-
charken, Jamtland, 20 p

Silver (delad)  Tyrolen schinken, Sivert Rosen-
holm, Hallesjo Chark, Jamtland, 19,5

Silver (delad) Torkad farfiol, Ingrid Dahlberg,
‘Wannborga Vin & Lamm, Kalmar, 19,5p

Varmrokt kott

GULD ROK - rokt getldr fran Loftjitasens
fabod, Mora Salt & Rokning (tillsammans med
Charlotta Rosborg, Loftjitasens fibod), Dalarna,
20p

Silver Varmrokt sidfldsk, Séren Lundgren,
Gérdscharken, Jamtland, 19,5 p

Lufttorkad korv

GULD Algsalami, Séren Lundgren, Gardschar-
ken, Jamtland, 18

Silver Italiensk salami, Lars Hansson, Bjirhus
Gardsbutik, Skane, 17 p

Varmrokt fisk

GULD Varmrokt pepparlax, Martin Bergman, M
Bergmans fisk i Vilhelmina, Viasterbotten, 20 p
Silver Varmrokt roding, Monica Persson, Bort-
nans Fjéllvattenfisk, Jamtland, 18 p

Gravad fisk
GULD Lokstromming, Lars-Ove Flodbers,
Trollharens fisk, Gavleborg, 18 p

SYLT/MARMELAD

Klassisk marmelad

GULD Akta hallonmarmelad fran Loos, Lotta
Persson, Lotta-Boden, Gévleborg, 15 p

Silver Krusbédrsmarmelad, Inger Broman, Lant-
tanten, Jamtland, 14p

Brons Havtornsmarmelad, Tina Lindberg, Jamt-
Tinas Havtorn, Jamtland, 14 p

Ovrig marmelad

GULD Syrliga morotskrusbér, Ann-Marie
Smeds, Norrbotten , 13 p

Silver Appelmarmelad med kardemumma, Ca-
rina Dalunde, Norra Stene Skafferi, Stockholms
ldn, 12,5 p

Brons Ronnbirsmarmelad, Elisabet Faxilv, Hil-
lesjo Bigard, Jamtland, 11,5 p

Sylt

GULD Krusbarssylt, Inger Broman, Lanttanten,
Jamtland , 17,5 p

Silver Rodluva, Eva Sandgren Forslund, Gran-
néset gardsbutik och restaurang, Jamtland, 15 p
Brons Svartvinbérssylt, Inger Broman, Lanttan-
ten, Jamtland , 14,5 p

’{(\ﬂ\tver‘,
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Gelé

GULD Aroniagelé, Berit
Wahl, Halsingegarden
Hagers, Gévleborg, 17 p
Silver Gelé med édpple, cognac och ringblomma,
Sofia och Jonas Lindstrom, Tura gard, Géavleborg,
17 p

Brons Havtornsgelé, Inger Broman, Lanttanten,
Jamtland, 15,5 p

DRYCK
Saft

GULD Svartvinbdrssaft, Inger Broman, Lanttan-
ten, Jamtland, 19 p

Silver Saft med roda vinbér och hallon, Sofia och
Jonas Lindstrom, Tura gard, Gavleborg, 18,5 p

Glogg

GULD Appelfabrikens glogg -08, Katharina
Angstrom-Isacsson, Appelfabriken, Stockholms
lan, 14,5 p

Silver Algortsglogg, Jing Helmersson, NLF Swe-
den, Viasternorrland, 13 p

Ovrig dryck

GULD Algortsdryck, Jing Helmersson, NLF
Sweden, Visternorrland, 18 p

BROD

Hart Bréd

GULD Lillemors Ovandkersbrdd, Lillemor
Fahlstrom Hogberg, Lillemors bak, Gavleborg,
16,75 p

Silver Savknicke griddat i vedugn, Ingrid
Olund, Skogs-Hildas, Visternorrland, 16 p

Brons Torstaknicke, JiLU-Torsta, Bo Thuresson,
Jamtland, 16 p

Surdegsbrod (enbart surdeg)

GULD Baguette,. Robin Edberg, Cum Pane eko-
logisk bakverkstad, Vastra Gotaland, 17,5 p
Silver En liten tuva, JiLU-Torsta, Bo Thuresson,
Jamtland, 16,5 p

Brons Boule, Fabian Flink, Fabian Flinks brod-
bod, Uppsala, 16 p

Surdegsbrod (dven jast)

GULD Alfta Pomerans, Asa Kindlundh, Bageriet
Alfta, Géavleborg, 18,5

Silver Jagerkruste, Robin Edberg, Cum Pane
ekologisk bakverkstad, Vistra Gotaland, 17 p
Brons Fro, Lisbeth Lagerfelt, Freja bakeri, Jamt-
land, 16,5 p

Sota skorpor

GULD Kanelskorpor, Fabian Flink, Fabian Flinks
brodbod, Uppsala, 16,5 p

Silver Mandelskorpor, Aina Nordstrom, Ainas
delikatesser, Viby agg, Skane, 16,5 p

Brons Fruktskorpa, Kerstin Olvegérd, Kerstins
delikatesser, Viby agg, Skane , 14 p

KONFEKT

Chokladpraliner

GULD Purpurdrém, Kattarina Karlstrom, Chok-
ladverkstan i Ragunda, Jamtland, 19,5 p

Silver Bjorksus, Kattarina Karlstrom, Choklad-
verkstan i Ragunda, Jamtland, 17,75 p

Ni hittar dven vinnarlistan, med skriftliga
omdomena, pa var hemsida.
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Mathantverksgalan Seerimner
15 oktober 2008

BRITT BOHLIN, landshovding i
Jamtlands lan invigningstalade.

MATHANTVERKSGALAN
blev ett riktigt galadventyr,
med kladvisning, mathant-
verksdans, prisutdelning i
SM i Mathantverk och en
enastdende maltid med
sjalva huvudrétten trans-
cherad upp pa catwalken.
For maltidsupplevelsen
stod Bjorn Ylipaa och Bos-
se Thuresson. Det mesta av

‘ ——a T : maten hade hantverkskur-
- T serna tillverkat!
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