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± id•smedjan som €r ett m•ste f‚r alla mathantverkare !"#$%&"'()*)  

med SM i Mathantverk

F•rst ut var SOFIA J!NGREN, politisk sakkun-
nig p! Jordbruksdepartementet; fr!n 1 
januari 2011 Landsbygdsdepartementet:

± S! roligt att f! komma hit till Sñrim-
ner och Matlandets huvudstad, "stersund, 
sade hon. Vi #r m!nga nere i Stockholm 
som l#ngtar efter Smaklust och ivrigt ser 
fram emot 2012.

Hon ber#ttade att regeringen nu beslutat 
att satsa nya miljoner p! Sverige ± det nya 
matlandet och att m!let f•r regeringens 
satsningar #r 20$000 nya jobb p! landsbyg-
den.

± Stort och innerligt tack till er matver-
kare och till Eldrimner ± ni %R verkligen 
det nya matlandet, avslutade hon.

ANNIKA SCHREVELIUS, Hagelstads G!rdsmejeri, 
"land: 

± Jag #r glad och stolt •ver att vara en 
del av Eldrimners n#t av mathantverkare i 
Sverige. Min dr•m #r att v!r mat ska vara 
var mans mat ± var dag&
MATS PERSSON, generaldirekt•r, Jordbruks-
verket: 

± Vi har nu beslutat om medel till Eld-
rimner f•r ytterligare en tre!rsperiod, men 
viktigare #n pengar #r det anseende mat-
hantverket har idag.
ULRIKA BRYDLING, kock, matkonstn#r, ambas-
sad•r f•r mathantverket och Eldrimner: 

± Det #r h#rligt att vi nu l#r oss att ta till 
vara s!dana kunskaper som mormor hade. 
Jag hoppas att Eldrimner f!r riktigt mycket 
resurser s! att m!nga ¯er mathantverkare 

kan f! g! kurs h#r och utveckla sin verk-
samhet&

LARS HANSSON, Bj#rhus g!rdsbu-
tik, Sk!ne: 

± Efter att ha arbetat 
med mathantverk i 25 

!r #r det underbart att 
vara med om att efter-
fr!gan nu formligen 
exploderar. Det vik-
tiga #r att Eldrimners 
kapacitet tas till vara 
s! att m!nga ¯er kan 

bli mathantverkare&
KERSTIN ENGLUND, Hara 

g!rd, J#mtland: 
±  Framg!ngsv#gen f•r 

Matlandet Sverige, det #r att vi 

mathantverkare blir ¯er och ¯er. Lyckan 
i mitt liv #r att kunna !ka till kvarnen i 
grannbyn och k•pa nymalet mj•l f•r att 
sedan baka gott br•d av h•gsta kvalitet&
MATS"ERIC NILSSON, f•rfattare, ambassad•r f•r 
mathantverket och Eldrimner:  

± F•r n!gra !r sedan var jag p! Hemk•p 
i Ume!, som lockade med lokalproducerat. 
Men den enda lokala produkten jag hittade 
var lokaltidningen& Nu har butikerna h•r-
nor med lokal mat, men det k#nns fortfa-
rande l!ngt mellan ord och handling.
CARL JAN GRANQVIST, professor, vd AB M!l-
tidsupplevelser, ambassad•r f•r mathant-
verket och Eldrimner: 

± Jag #r stolt och lycklig •ver att vara 
ambassad•r f•r Eldrimner. Utvecklingen 
av Mathantverket i Sverige g!r verkligen 
fram!t och jag hoppas att det blir interna-
tionellt k#nt.
CHRISTINA LUGNET, generaldirekt•r, Tillv#xt-
verket: 

± Vilka m•jligheter jag ser h#r n#r det 
g#ller mathantverket& Tillv#xtverket ska 
hj#lpa till med att f•rb#ttra villkoren f•r 
er och alla andra entrepren•rer. Det g#ller 
framf•r allt att f•renkla det regelverk som 
®nns.
MARTIN BERGMAN, M Bergmans ®sk, Vilhel-
mina: 

± F•r ett tag sedan stod jag och s!lde 
r•kt abborre d#r hemma. En #ldre man 
sade: º' #t sm!abbarrn he g! v#l int&º Han 
k•pte i alla fall och n#sta fredag kom han 
tillbaka och ville k•pa mer: ± det var det 
godaste han #tit&

 !"#$!#!$ %

TEXT: Inez Backlund, FOTO: Tommy Andersson

Sorlet tystnade snabbt n!r getbonden Inger Jonsson, Nilsnilsg"rden ºkaukade ig"ngº 
Sñrimners invigning. Tobias Karlsson, Eldrimner, regisserade sedan talarna: 1 minut var #ck 
de, enligt vinnande koncept fr"n Smaklust. 

Bodil Cornell, 
Eldrimner

Sñrimner
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CARINA BRYDLING, kock, ambassad•r f•r mat-
hantverket och Eldrimner: 

± Jag och min syster #r tjejerna som tog 
in mathantverket i ®nrummet p! restau-
rangerna. Vi vill verkligen hylla Eldrimner 
som arbetar utifr!n naturens villkor. 
INGER ANDERSSON, generaldirekt•r, Livsmed-
elsverket:  

± Vi arbetar utifr!n konsumenternas 
intresse f•r att maten ska vara s#ker och 
bra. D#rf•r v#rdes#tter vi verkligen att allt 
¯er blir mathantverkare och att Eldrimner 
f!r mer resurser att forts#tta sitt arbete.
AMINA OLSSON, Aminas chokladstudio, 
Sk!ne: 

± Jag #r grymt stolt •ver att vara mat-
hantverkare. Konsumenterna har innan vi 

fanns f!tt st! ut med mycket d!lig mat. En 
kund kom in till mig, s!g mina produkter 
och utbrast: - Men #r det hallon i saften& 
Hon blev s! lycklig s! hon k•pte tv! ¯as-
kor&
BRITT BOHLIN, landsh•vding J#mtlands l#n: 

± Jag #r stolt •ver att det #r vi, l#ns-
styrelsen, som har ansvaret f•r Eldrimner. 
Mathantverket har en stark tradition h#r 
i J#mtlands l#n och det #r viktigt f•r oss, 
inte minst sedan "stersund blivit mathu-
vudstad, att m!nga kommer hit och njuter 
av v!r storslagna natur och v!r fantastiska 
mat. Min st•rsta •nskan f•r framtiden #r 
att Eldrimner f!r en fast ®nansiering f•r att 
g•ra sitt viktiga jobb.

BODIL CORNELL, Eldrimners verksamhetsle-
dare ®ck slutordet: 

± Det #r s! himla roligt att vi alla #r 
samlade. Detta #r 14:e g!ngen Sñrimner 
h!lls och f•r varje g!ng har vi tagit ett stort 
kliv fram!t. Jag #r glad •ver att v!rt arbete 
backas upp av regeringens satsning p! Sve-
rige ± det nya matlandet. Mathantverket #r 
spjutspetsen och k#rnan i den satsningen 
± det k#nns s! tydligt n#r vi #r ute i landet 
och tr#(ar mathantverkare. Vi har nu be-
s•kt vartenda l#n och jag kan lova att det 
sjuder av aktiviteter •verallt& 

Edrimner korade under Mathantverksgalan tv" nya ambassad$rer f$r 
mathantverket och Eldrimner: 

JOHAN UNUNGER, vd f$r Salt" Kvarn och st!ndig milj$k!mpe.

FIA GULLIKSSON, slow kock & temakerska, kreat$r och matlandet Sverige-
ambassad$r. 

Att vara ambassad$r inneb!r att f$ra mathantverkets talan i olika sam-
manhang och bidra till $kad kunskap om vad mathantverk !r. Det betyder 
ocks" kunskap om vad Eldrimner arbetar f$r och en genuin f$rst"else f$r 
mathantverket.

&'(%()*(++(,-./.

Inger Jonsson 
kaukar

Carl Jan 
Granqvist

Britt Bohlin, landsh!vding i J"mtlands 
l"n var en av alla invigningstalare.
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Med en bakgrund som jordburkare och ak-
tiv inom Nordiska Genbanken hade Hans 
Larsson mycket att ber#tta om hur gamla 
kultursorter hanteras i EU och i Sverige. 
Vidare kunde han ber#tta f•r oss !h•rare 
om v#xtf•r#dlingens historia i Sverige, 
med en b•rjan i 1800-talets senare h#lft 
och med ett slut under 1970-talet. Fr!n en 
decentraliserad v#xtf•r#dling med hant-
verksm#ssigt utf•rd noggrannhet till cen-
traliserade oligopol d#r allt sker i fabriker. 

Hans kunde visa, genom sin egen forsk-
ning, att det #r samma vetesorter som 
odlas utanf•r Paris som i Stockholm. Inom 
den ekologiska odlingen ®nns det dock ett 
stort intresse f•r att ºreclaimaº v#xtf•r#d-
lingen. Det #r det som Hans forskning har 

varit inriktad mot. Han visade resultat p! 
att #ldre kultursorter odlade i ekoodling i 
de ¯esta fall hade b#ttre kvalitet och b#ttre 
smak #n konventionellt odlad spannm!l, 
framtagen av stora f•retag. Bland annat 
kunde Hans visa p! resultat att de moderna 
sorternas korta str!, i motsats till de #ldre 
sorternas mycket l!nga str!, genererade 
¯er sjukdomar i kornet, d! smittspridarna 
hade kortare v#g att vandra till kornen. 

Vidare ber#ttade Hans att mycket av 
spannm!lsallergierna beror p! det ensidiga 
intaget av vitt vetemj•l. Hans motf•rslag 
var att blanda m!nga sorters mj•l och d! 
givetvis fullkorn och ekologiskt odlat. Som 
avslutning visade Hans oss olika s#desslags 

n#ringsinneh!ll. 
Det var l#tt att konstatera att de moder-

na sorterna var s•nderf•r#dlade och gav 
mycket lite i skarp konstrast till de gamla 
kultursorterna. Till exempel har sorten 
Lantvete Dalarna ett n#ringsinneh!ll som 
#r •ver rekommenderat dagigt intag f•r de 
¯esta n#rings#mnena. Det inneb#r att det 
g!r att •verleva p! en kost, enbart baserad 
p! Lantvete Dalarna. 

Hans Larsson avslutade sitt intressanta 
f•redrag med att ge oss !h•rare en k#nsla 
av att verkligen vilja b•rja odla spannm!l.

'r 2006 lades delar av f•rsvaret ned i "st-
ersund och ungef#r samtidigt blev Peter 
n#stan utsparkad av sin fru. Tv#ttstugan och 
k•ket var n#mligen full med utrustning f•r 
att g•ra mousserande bj•rksav. Antingen 
®ck Peter eller hans verksamhet ¯ytta. F•r 
att ha r!d att betala lokalhyra och f•r att 
investera i utrustning, s! ringde han runt 
till olika banker. De tyckte att han hade en 
bra id), men eftersom han inte hade n!gon 
s#kerhet s! ®ck han inget l!n. Han tog d! 
kontakt med Tr!ngsvikensbolaget och ®ck 
tipset att ringa runt till folk och fr!ga om 
folk ville bli del#gare. Han best#mde tr#( 
med olika f•retag och 10 av dem tyckte att 
konceptet var intressant. 

Peter Mosten #r uppvuxen i Uppsala och 
var som barn mycket ute i skogen med sin 
far. 'r 1983 gick han en utbildning som d! 
hette Inhemska r!varusystem, en utbildning 
om vad naturen har att ge. Han fortsatte 
med att forska men inte inom drycker och 
han har aldrig varit s#rskilt intresserad av 
champagne eller mousserande vin. Peter 
har inte heller !kt till Frankrike och stude-
rat champagnetillverkningen, eftersom det 
#r en helt annan process. Utg!ngspunkten 
var ist#llet ett gammalt recept han hittade i 
Jegrelius arkiv, ett vetenskapsarkiv, 

Nu har Peter ¯yttat till en av lokalerna som 
f•rsvaret hade, ovanv!ningen p! restaurang 

Murklan. F•reta-
get har f!tt nam-
net Bj•rksavspro-
dukter i 're AB 
och producerar 
25$000 ¯askor Sav 
om !ret, mycket 
g!r p! export och 
resten s#ljs p! 
Systembolaget och 
p! restauranger. 
Bankerna #r nu ocks! mer v#lvilliga till att 
l!na ut pengar till utrustning. All utrustning 
kommer fr!n ett f•retag i Sydtyskland som 
#ven servar och reparerar d! det beh•vs. 
Peter ber#ttar att det inte bara #r att skala 
upp verksamheten som han hade i k•ket 
hemma. Vid st•rre tillverkning, s! sker nya 
problem, vilket g•r att nya f•rb#ttringar 
st#ndigt m!ste g•ras. 

Hemligheten f•r att lyckas menar Peter #r 
att aldrig ge upp. Att vara envis eller helst 
tjurskallig #r en bra egenskap om man skall 
komma vidare med sina id)er. En uth!llig 
fru #r ocks! bra.

Peter t#nkte att design inte #r s! sv!rt och 
att han nog kunde ordna det enkelt p! sina 
¯askor. Han tog kontakt med m!nga design-
f•retag, men han var inte n•jd med f•rsla-
gen. Han s•kte n!got enkelt. Han hittade 
tillslut Bj•rn Kusovski i Stockholm som ®ck 

utforma layouten p! ¯askorna. Det #r ett 
enkelt typsnitt, produkten heter Sav, som #r 
ett ord som kan s#gas p! m!nga spr!k. Ett 
brett svart streck p! ¯askan symboliserar 
bj•rken, strecket #r 63 grader vilket sym-
boliserar att vi #r p! 63 breddgraden. Ett 
papper av ekologiskt mullb#rstr#d omsluter 
¯askan. 

Ett litet nystartat f•retag har inte en stor 
marknadsf•ringsbudget, s! det g!r inte att 
annonsera. Peter skrev ist#llet pressmedde-
landen och ber#ttade sin historia. Han blev 
f•rv!nad •ver att tidningarna var s! intres-
serade, vilket blev mycket bra marknadsf•-
ring. Han kom med p! CNN och efter det, 
®ck han i tre m!nader m#ngder med tele-
fonsamtal och e-post med best#llningar fr!n 
Peru till Nya Zeeland. Han har ocks! blivit 
kontaktad av de svenska ambassaderna runt 
om i v#rlden som vill ha n!got svenskt att 
dricka n#r de bjuder till fest. 

Sñrimmer 2010 sparkade ig"ng p" tisdagen med %ertalet f$rel!sningar i vitt skilda omr"den. Hans Larsson fr"n SLU Alnarp i Sk"ne f$re-
l!ste p" f$rmiddagen om Varf$r ska vi odla gamla kultursorter? 

+,$$,-'.",/#.#0%'012'$0/&"%'/&3#4%'
5678996: 6;'<=' >? @':;<;8%=96<;5

TEXT: Daniel Hedin

TEXT: Christina Hedin, FOTO: Tommy Andersson

Sñrimner
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Moderator:  Lars Nyberg Tillv#xtverket. 
Deltagare: So®a J•ngren, politiskt sakkun-
nig, Jordbruksdepartementet, Christina 
Lugnet, GD Tillv#xtverket, Inger Anders-
son, GD Livsmedelsverket, Mats Pers-
son, GD Jordbruksverket, Britt Bohlin, 
landsh•vding J#mtlands l#n samt mat-
hantverkarna Tor Norrman, Sk#rv!ngens 
Bymejeri, Berit Henriksson, R•nng!rden, 
Ann-Marie Hultberg, Solmarka Bageri, 
Lars Hansson, Bj#rhus g!rdsbutik och 'ke 
Karlsson,  Krokeks g!rd.

ATTITYDER TILL MATHANTVERKET ' 
CENTRALT TEMA I DEBATTEN
Ett sn•skred sattes ig!ng n#r Mats Persson, 
vid invigningen tog upp betydelsen av att 
mathantverket f!r anseende.

± Det absolut st•rsta problemet, som vi 
fortfarande sl!ss mot #r det Mats n#mnde, 
attityderna till mathantverket, sade Tor 
Norrman.  Regeringen har satt upp en j#t-
testor och ®n skylt: Sverige ± det nya mat-
landet. Men vad h#nder l#ngre ned?

± Jo, fortsatte han, g!r vi mathantverkare 
till tj#nstem#n p! regional och lokal niv!; 
alla dem som ska kanalisera pengar och 
budskap fr!n staten, ja, d! trillar vi •ver en 
stor stoppkloss. H#r har vi som sitter i den 
h#r panelen en j#ttestor gemensam upp-
gift: att l#ra tj#nstem#n att mathantverk #r 
betydelsefullt f•r samh#llet och att det ska 
ha samma status som annat f•retagande.

± Tilltron till storskaligheten sitter djupt, 

sade Mats Persson,  Det #r viktigt att den 
stolthet mathantverkarna k#nner f•r sin 
verksamhet kan transformeras till en tilltro 
hos alla dessa tj#nstem#n. F•rhoppningsvis 
ska regeringens vision bidra till det.

± Satsningen p! Matlandet Sverige 
handlar verkligen om detta att #ndra attity-
der och att visa att allt fr!n bondens arbete 
till mathantverket skapar jobb, sade So®a 
J•ngren.

Inger Andersson tog upp att Livsmedels-
verket via sin nya organisation satsar p! 
kompetenslyft n#r det g#ller de kommu-
nala inspekt•rerna och Christina Lugnet 
ber#ttade att Tillv#xtverket tillsammans 
med SKL *Sveriges Kommuner och Lands-
ting+ utbildar tj#nsteman i s!v#l regelverk 
som attityder.

Britt Bohlin vittnade om att #ven l#ns-
styrelsen m!ste k#mpa mot att likhets-
tecken s#tts mellan storskalig industri och 
l•nsamt f•retagande : 

± Men vi #r p! tr•skeln till ett nyt#nkan-
de och det #r viktigt att vi f!r s!dana sig-
naler uppifr!n som Matlandet-satsningen. 
Det hj#lper oss att skapa f•r#ndring. 

Flera av mathantverkarna tog upp olika 
exempel p! hur okunnigheten bland tj#ns-
tem#n, fr#mst inom tillsynen, kan sl!:

± En tj#nsteman som var med vid ett 
studiebes•k p! Herrmannsdorf i Tyskland, 
®ck se lufttorkade skinkor d#r och tyckte 
att de genast m!ste kastas, ber#ttade 'ke 

Karlsson. 
± F•rskr#ckligt, den #r skinkans Rolls 

Royce& fyllde Sivert Rosenholm p!.
± N#r n!gra ungdomar skulle bedriva 

sommarcaf) p! en f#bod, tvingades de 
att plasta in allt, sade Berit Henriksson. 
S!dant tar bort all gl#dje. Inspekt•rerna 
m!ste ha mycket b#ttre utbildning, b!de 
kring mathantverk generellt och i hur man 
ska bedriva tillf#llig verksamhet av den h#r 
typen.

Panelen var enig om att utbildning av 
inspekt•rer men #ven andra tj#nstem#n/
handl#ggare #r en viktig fr!ga och myndig-
hetsf•retr#darna lovade !tg#rder:

± Vi ska ta itu med detta& betonade Inger 
Andersson,

Andra fr!gor som ocks! kom upp var: att 
l#ttnader beh•vs f•r sm! mikrof•retag att 
ha anst#llda, att ¯askhalsen f•r Eldrimner 
#r m•jligheten att utbilda ± det #r tre-fyra 
g!nger ¯er som vill ha utbildning #n vad det 
®nns plats p! kurserna, att mathantverket 
kan v#xa genom samverkan men att hj#lp 
och st•d beh•vs f•r att logistiken ska funge-
ra, att mathantverket beh•ver skyddas s! att 
inte storindustrin f•rst•r begreppet genom 
att l!na det till sina processade produkter, 
att landsbygden har ett guld#gg i of•rst•rda 
marker, mathantverk och turism. 

TEXT: Inez Backlund, FOTO: Tommy Andersson

Christina Lugnet, GD Tillv!xtverket, Berit Henriksson, mathantverkare 
R"nng#rden och Ingrid  Andersson, GD Livsmedelsverket
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Allt b•rjade med ett glasspapper p! en 
badstrand sommaren 2006. Det var Mats-
Erics bror som undrade vad som menades 
med alla e-nummer i inneh!llsf•rteckning-
en till den Magnum Pistage som de t#nkt 
ge till sina barn. 

 ± Jag b•rjade l#sa ¯er inneh!llsf•rteck-
ningar f•r att f•rst! vad det #r vi stoppar 
i oss. Det #r en fr!ga m!nga har st#llt sig i 
bland annat USA och England, men debat-
ten om tillsatser i maten har inte funnits 
i Sverige. Till sist skrev jag helt enkelt en 
bok som jag sj#lv ville l#sa: ºDen hemlige 
kockenº om tillsatser i och hanteringen av 
v!r mat. N#r han v#l hittade ett f•rlag som 
ville trycka boken visade det sig att intres-
set f•r fr!gan var mycket stort och m!nga 
uppm#rksammade #mnet ± b!de i TV-
so(or och i ®karum •ver landet.

F•r varf•r inneh•ll ºJennys k!ldolmar ± 
farmors receptº fr!n Dafg!rds enportions 
mikromat egentligen 67 olika ingredienser?

Billigare ¼
Det stora sk#let till alla tillsatser #r att bra 
r!varor #r dyra och inte h!ller hur l#nge 
som helst.  

± Den h#r Tex Mex guacamolen till ex-
empel ± #r det n!gon som kan gissa hur 
mycket avokado det #r i den?

N!gon i den publikfyllda salen drar till 
med ett l!gt tal: tio procent.

 ± Nej, faktiskt bara 1,5 procent& Och 
d! blir det ju r#tt kr!ngligt att f! till b!de 
r#tt f#rg och konsistens ± det kr#vs mycket 
annat. Smaken brukar inte vara n!got pro-
blem: arom#mnen *®nns cirka 2500 olika+ 
beh•ver inte redovisas och dessutom kan 

man anv#nda smakf•rst#rkare ± h#r har vi 
tv!. Han pekar p! texten.

Det spelar egentligen ingen roll vilka 
ºvanligaº varor det g#ller. Han visar upp en 
kantarellsoppa med en halv procent kanta-
rell, en vakuumf•rpackad kantarellkn#ck-
emacka med 0,17 procent kantarell¼

± Jag s#ger inte att alla tillsatserna #r 
farliga, men vi vet inte tillr#ckligt mycket 
om dem. N#r de testas, testas de ett och ett 
i h•g dos p! m•ss. Men vad h#nder n#r vi 
matas med en cocktail av tillsatser i sm! 
doser, !r ut och !r in? Det ®nns det n#stan 
ingen forskning p! alls, bara enskilda resul-
tat d#r man till exempel sett hyperaktivitet 
hos barn som #tit en viss kombination av 
godis och l#sk.

Vi l#gger mindre och mindre pengar p! 
mat: !r 1955 gick 34 < av hush!llskassan 
till matink•p, i dag bara 12 <. %r det en 
trend som g!r att v#nda?

Mer pl!gsamt framst"lld ¼
Hetsen efter den billiga maten f!r ocks! 
konsekvenser vid djuruppf•dning, och ett 
av de mest ruskiga exemplen #r kycklingar. 

 ± Jag tycker att man borde reagera n#r 
man ser ºkyckling 14.90:-/kgº i a(#ren. 
Han s#tter p! en liten ®lm som f!r publi-
ken att ge ifr!n sig #cklade utrop. Det #r en 
gatsopemaskinsliknande j#ttemaskin som 
pl•jer genom ett hav av slaktf#rdiga kyck-
lingar. Djuren sopas/skrapas in och vidare 
p! rullband f•r att avlivas.

± 1,3 miljoner kycklingar per !r #r s! 
pass illa !tg!ngna innan slakten att de inte 
kan anv#ndas som f•da. De har antingen 
skr#mts ihj#l innan de kommit fram till 

slaktplatsen, eller krossats s! illa att de inte 
ens kan bli chicken bits. 

Renare ¼
En annan trend #r att vi b•rjar bli r#dda 
f•r maten ± den ska helst vara kliniskt ren 
och behandlas efter ett helt slutet system 
som uppfanns av rymdforskare f•r astro-
nauter, vars mat skulle h!lla l#nge och inte 
inneh!lla n!gra bakterier alls. Dagisbarn 
f!r absolut inte be®nna sig i dagisk•ket, 
korvgubbar f!r inte g•ra sitt eget mos utan 
ett s#rskilt beredningsrum f•r smutsiga 
potatisar, fr#lsningsarm)gummor f!r inte 
baka bullar till sin insamling f•r beh•-
vande¼ och allt ¯er institutioner k•per 
vakuumf•rpackad, smakl•s mat till #ldre 
och sjukhuspatienter. 

 ± Det senaste exemplet #r Karolinska 
sjukhuset, som byggde om f•r m!nga 
miljoner f•r n!gra !r sedan. De kunde ha 
satsat p! ett riktigt k•k, men har nu bara 
ett ºmottagningsk•kº med ett stort antal 
mikrougnar f•r att kunna v#rma den mat 
som kommer f•rpackad i portionsplastl!-
dor. Systemet har skapat problem: maten 
inneh!ller s! mycket tillsatser och #r s! 
!ngkokad att den knappt har kvar n!gon 
smak n#r den kommer fram till patienten.

± F•ljden blir att de som legat inne en 
l#ngre tid tappar aptiten och smalnar av 
s! pass att personalen m!ste g! till Ica och 
k•pa mat som smakar n!got. Jag tror inte 
ledningen tj#nar s! mycket p! a(#ren hel-
ler: efter att plastf•rpackningen har •pp-
nats f!r den bara vara i luften 15 minuter, 
sedan m!ste den kasseras¼ och d! m!ste 
det ju bli en hel del svinn.

?,/'2F%/&"'$&/'
$,.&%G

Journalisten Mats-Eric Nilsson !r en av front#gurerna i kampen f$r mat utan 
tillsatser. Efter sin tredje bok i !mnet kan han ber!tta m"nga h"rresande ber!t-
telser om krossade kycklingar, vakuumf$rpackad sjukhusmat och en v!xande 
okunskap om livsmedel. Trots de m$rka bilderna som m"las upp !r han positiv: 
allt %er f"r upp $gonen f$r vad vi stoppar i oss och st!ller krav p" !kta vara.

TEXT: Linda Wir$n, FOTO: Tommy Andersson
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Snabbare ¼
Eftersom allt ¯er m#nniskor v#rlden 
•ver f!r mer pengar men mindre tid, 
l•nar det sig att producera billig mat 
som g!r snabbt att #ta.

 ± %nnu en trend #r att vi ska #ta 
medan vi r•r p! oss, och helst hela 
tiden, ungef#r som kossor¼ det kallas 
ºTo goº ± en term som dyker upp p! allt 
¯er st#llen. 

 ± 'r 1980 lade vi ner i snitt 20 minu-
ter p! ett m!l mat, !r 2005 var antalet 
minuter nere i 14. Livsmedelsindustrin 
r#knar med att vi, inom inte allt f•r 
m!nga !r, ska #gna mellan fem och 
femton minuter till att laga mat ± om 
dagen. Livsmedelsf•retagen anpassar 
sig och r#knar p! hur de kan minska ner 
tiden f•r att •ppna matf•rpackningen ± 
varje sekund #r dyrbar. 

¼ och sedan?
Bilden som Mats-Eric m!lar upp #r r#tt 
dyster n#r han ber#ttar om hur v!ra 
kunskaper om mat f•rsvinner, om skol-

barn i USA som inte vet hur en tomat 
ser ut och f•redrar syntetisk jordgubbs-
smak gjord av 48 smak#mnen i st#llet 
f•r en riktig jordgubbe¼ Men han tror 
#nd! p! att vi i framtiden kommer att 
t#nka mer p! var maten kommer fr!n 
och vad vi stoppar i oss. 

 ± Efter min f•rsta bok har det h#nt 
en del, och lite av det kan nog bero 
p! den debatt som f•ljde. Jag har f!tt 
enorm respons fr!n l#sare som uppskat-
tar vad jag skriver. Dafg!rds har dragit 
ner antalet e-nummer i sina k!ldolmar 
till en tredjedel, Findus snabbmat har 
ocks! dragit ner antalet tillsatser och 
det g!r att l#sa ºUtan e-nummerº och 
liknande p! allt ¯er varor. Mats-Eric har 
ocks! varit med och bildat º%kta Varaº 
± en organisation som b•rjade som en 
sajt p! webben om tillsatser och som nu 
bildat sitt eget m#rke som de kommer 
att m#rka varor utan tillsatser med. 

 ± Allt ¯er intresserar sig f•r r•relser 
som slowfood och antalet intresserade 
av mathantverk •kar st#ndigt, s! visst 
®nns det hopp&

Sñrimners f•rsta dags eftermiddag bj•d p! ett 
f•redrag av den v#lk#nde bakugnsmakaren John 
Fischer. Tyv#rr bj•d tekniken p! ett mindre 
spratt vilket resulterade i att hans f•rberedda 
presentation blev en improviserad dito ist#llet, 
men inneh!llet var det samma och vi !h•rare var 
efter f•redragets slut i vilket fall som helst mycket 
n•jda. 

John Fisher kom till Sverige f•rsta g!ngen 1998 
f•r att vara med under bygget av Rosendahls 
bakugn. Han !terv#nde till f•delselandet USA 
men !terkom efter n!gra !r igen f•r att stanna. 
Det f•rsta svenska ordet han l#rde sig var 
kakelugn. Mycket av sin kunskap har han f!tt 
fr!n =e Masonry Heater Association of North 
America, www.mha-net.org. 

Idag reser han land och rike runt f•r att bygga 
egendesignade bakugnar. %ven Japan har f•r#rats 
ett bes•k. Det som skiljer John Fischers design 
fr!n andra bakugnsbyggare #r att John bygger vita 
ugnar, det vill s#ga att man inte eldar i samma 
kammare som man bakar br•det. Vidare l#gger 
John stor vikt vid isolering av ugnen f•r att j#mna 
ut och bevara v#rmen. D#rf•r beh•ver man inte 
elda i Johns ugnar under bakningen, utan endast 
f•re. 

Det st•rsta problemet idag med att 
bygga v#lisolerade bakugnar #r att f! till bra 
ugnsluckor som b!de #r billiga, praktiska och 
estetiska. Vidare #r det lite besv#rligt att f! bra 
arbetsbelysning inne i ugnen eftersom det blir 
mycket varmt d#r inne. Men trots dessa sm! 
problem ing•t John Fisher ett stort intresse hos 
oss !h•rare att g! hem och b•rja skissa p! v!r 
egen bakugn.

Text: Daniel Hedin, Foto: John Fischer 

Att bygga vedugn 
JOHN FISCHER

SáRIMNERS 
KAF(
drevs i "r av Kjell 
Str$mberg och  
d!r serverades 
f$rutom l!ckert 
#kabr$d dagens 
lunch. Ett v!lbe-
s$kt m"l under 
dagarna.             
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Andreas Eriksen, Sturk# R#keri och 
Catering, Sturk# i Blekinge
Andreas ber#ttade att familjen tidigare 
alltid hade ®skat till husbehov, s! intres-
set f•r ®ske och ®skf•r#dling fanns tidigt. 
Hans far Herbert b•rjade i slutet p! 80-ta-
let med att mura upp ett par r•kugnar i ett 
frist!ende garage. F•rs#ljningen gjordes 
fr!n buss p! marknader och utanf•r bu-
tiker. 1993 byggdes en st•rre r•k och tre 
!r senare #ndrades EU:s regelverk och d! 
gjordes den tredje ombyggnaden av f•r#d-
lingslokalen. 

Andreas r•ker traditionellt d#r man 
eldar under ®sken. Hel ved av al fr!n Sm!-
land anv#nds vid r•kningen. Den eldas 
torr och man r•ker ca 4-5 ton ®sk om !ret. 
F•retaget har nu tre ugnar och r•kningen 
sker med ®ngertoppsk#nsla. 

Andreas b•rjade sj#lv p! heltid i f•re-
taget 1996 och en syster har jobbat med 
catering de senaste tre !ren. I f•retaget 
jobbar idag tre fr!n familjen och dessutom 
har man en heltidsanst#lld. Som r!vara 
anv#nds >ordlax, lokalodlad regnb!ge, 
!l, ¯undra och r#kor. Frysta och r•kta 
produkter levereras till f•rs#ljningsst#llen 
inom kommunen och dessutom sker f•r-
s#ljning i egen butik.

Martin Bergman, M Bergmans Fisk, 
Vilhelmina i V"sterbotten
Martin kommer fr!n Norrsundet vid 
G#vlebukten. D#r har familjen en tradi-
tion med ®ske och tv! farbr•der driver d#r 
ocks! ett ®skr•keri. Han b•rjade en utbild-
ning i Vilhelmina, d#rf•r hamnade han d#r. 
Martin har ett stort intresse f•r jakt och 
arrenderade d#rf•r mark och b•rjade guida 
jaktg#ster f•r jakt av tj#der och ripa. Andra 
benet i det tidiga f•retagandet var att han 
jobbade som konservator och m!lade tav-
lor och hade utst#llningar. Fiskf•r#dlingen 
b•rjade med att han r•kte ®sk till evene-
mang p! campingen. Fiskade #ven sik och 
g#dda och k•pte in lax som han b•rjade 
s#lja i hyrt st!nd p! torget. F•r#dlingslokal 
hade han i garaget och r•k p! g!rden. 

F•retagandet v#xte med tiden och han 
levererade nu ocks! till 10-15 ICA-butiker. 
Han b•rjade f! sv!rt att hinna producera 
och ®ck anst#lla en kompis. Upplevde det 
positivt med att f! s#llskap p! arbetet och 
n!gon att diskutera med, #ven far och bror 
hj#lpte tidvis till i produktionen. Martin 
hyrde nu en produktionslokal i Vilhelmina 
samh#lle p! ca 80 m2, men •nskade en 
egen anl#ggning med ¯•de i produktionen 
och med butik. Han ®ck efter en tid m•j-

lighet att k•pa mark av kommunen utanf•r 
Vilhelmina och uppf•rde d#r en byggnad 
p! 230 m2, med r•k, frys, butik och perso-
nalrum. "ppnandet kunde ske !r 2009. Lo-
kalen ligger bra till efter en genomfartsv#g 
och m!nga turister stannar till sommartid. 
Det tog 3 !r fr!n markk•p till •ppnande. 

Han jobbar fortfarande som guide vid 
jakt under perioden 25 augusti ± sista 
november. Fiskar ocks! nu fast i mindre 
omfattning. Han bedriver sik®ske, #ven f•r 
rommens skull och p! v!ren ®skas g#dda 
och abborre. Andra ®skare levererar ocks! 
till produktionen som t.ex. abborre som 
d! m!ste v#ga minst 2,5 hg. Han anv#nder 
lokalt odlad r•ding i produktionen men 
k•per #ven vildf!ngad fr!n samer. Martin 
har 2,5 anst#llda vid l!gs#song och 5 vid 
h•gs#song. 

De st•rsta produkterna #r r•kt och gra-
vad lax och sillinl#ggningar. Leverans sker 
till butiker fr!n "stersund till Vilhelmina. 
Oms#ttningen ligger p! ca 3 milj. kr/!r va-
rav 1/3 sker direkt till kund. Han har ocks! 
en ®skvagn som en halvtidstj#nst !ker runt 
med till torgplatser och marknader.

Fiskf•r€dlare%>?%@/--10
>;A76> '67ML 6;@'=>79M;'567 +=>; '

TEXT: Bengt-%ke N!ss$n
FOTO: Bengt Weilert

Mj•d #r en dryck som f!tt en senare start hos b!de hemtillverkare 
och kommersiella f•retag i Sverige. En orsak #r att det dr•jde l#nge 
innan den ®ck sin plats i alkohollagstiftningen. Efter att hembryg-
garf•reningen st•tte p! och bad om besked blev det klart att det #r 
OK att tillverka mj•d hemma p! samma s#tt som •l och vin. Vid 
f•rs#ljning kr#vs tillst!nd liknande det f•r •l och vin dvs. tillst!nd 
f•r tillverkning av alkoholprodukter, tillst!nd f•r f•rs#ljning och 
lagerh!llning av alkoholprodukter samt godk#nd livsmedelslokal. 

Mj•d #r ett honungsvin, det #r allts! i f•rsta hand honung som ut-
g•r r!varan och d#rifr!n kommer det socker som j#ses till alkohol. 
Mj•d kan varieras och smaks#ttas med frukt, b#r, •rter och #ven 
med malt. Det ®nns olika ben#mningar p! mj•det n#r det blandas 
med andra r!varor s! n#r det t.ex. blandas med malt kallas det 
m•lska eller braggot p! engelska. Popul#ra kryddor #r ingef#ra, 

=OD/%A%100%@*B/B-&()B%.1+%>*01B0)!,%PHL>;':Q;A+76;
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Syftet med seminariet var att locka %er att b$rja 
med #skf$r!dling. D!rf$r hade tv" producenter 
engagerats f$r att ber!tta om sina f$retag. Det 
blev tv" relativt unga f$retagare och det var myck-
et lyckat d" m"nga av "h$rarna var ungdomar. 
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N#r vi k#nner oss os#kra i en f•rhandlings-
situation ger det ett d!ligt resultat.Vi #r 
ofta mer upptagna av att lista ut motpar-
tens argument #n att slipa v!ra egna. Allt 
b•rjar med v!r egen mentala inst#llning. 
Om vi inte kan •vertyga oss sj#lva hur kan 
vi •vertyga n!gon annan? Vad vet vi om 
motparten? Vilka erfarenheter har vi av 
tidigare f•rhandlingar? F•rringa inte de 
egna argumenten& Korrigera inte budet i 
f•rv#g ± det verkar oseri•st& Ett l!gt pris 
ger ofta inte produkten ett b#ttre intryck 
± ett h•gre pris ger ett f•rhandlingsut-
rymme. Under f•rhandlingen #r det tre R 
som g#ller: resonera ± re¯ektera ± reagera. 
Efter f•rhandlingen ska man g•ra en analys 
oavsett om man vinner eller f•rlorar.

Marie presenterade hur man kan ringa in 

olika personligheter genom ett person-
lighetstest. Genom att svara p! 40 fr!gor, 
summera och skriva in i ett diagram med 
tv! axlar kan man visa hur olika typer age-
rar snabbt eller eftert#nksamt, baserar sig 
p! fakta eller mer p! intuition och erfaren-
het. Vad h#nder n#r vi m•ter n!gon som #r 
lika, respektive olika oss sj#lva? Olika typer 
#r olika ben#gna att g•ra eftergifter, man 
kan vara f•r l!st av fakta, f•r f•rsiktig, f•r 
impulsiv, f•r dominant. Var medveten om 
din l#ggning och om din motparts& 

Olika taktiker gicks igenom. Hur ger vi 
eller hur g•r vi eftergifter ± det #r olika i 
olika kulturer, i Norden vill vi g#rna ge lika 
mycket som vi f!r. Hur spelar tidsfaktorn 
in ± alla har inte samma tidsgr#ns ± vem 
f•rhandlar jag med ± hur p!verkas den 

personen av tidsfaktorn? Vilket kropps-
spr!k anv#nder vi? Marie gav exempel p! 
n!gra taktikvarianter som ºKina-taktikenº, 
ºDen heta potatisenº, ºKnapringº, ºDramaº 
samt ºDen gode och den ondeº, vilka passar 
mer eller mindre bra p! v!ra breddgrader. 
N#stan alla har olika ºticsº f•r sig ± om vi 
fokuserar mer p! personen #n a(#ren #r 
det dags att ta paus. Det #r bra att ta korta 
pauser.

Innan vi skiljdes !t ®ck vi 10 goda r!d och 
gjorde en f•rhandlings•vning tv! och tv!. 
Den ena parten ®ck en hemlig instruktion 
av Marie och den andra ®ck best#mma sig 
f•r ett bud och hur l!ngt man var beredd 
att g!. Det var nyttigt och gav insikter om 
¯era aspekter som hade belysts under se-
minariet ¼ 

TEXT: Karin L&beck 
FOTO: Tommy Andersson

Marie Simonsson, solof$-
retagare med en master i 
beteendevetenskap, som 
arbetat som f$retagsledare 
b"de i Sverige och utomlands 
och med erfarenhet av f$r-
handlingar $ver hela v!rlden 
gav ett smakprov p" vad hon 
brukar g" igenom p" sina 
endags- 
eller %erdagsseminarier.

humle, pomerans, ¯#der, #lg•rt m.m. %lg•rt heter faktiskt mjùdurt 
p! norska och danska. Mj•det varieras ocks! mycket av vilken 
honung man anv#nder, vilken j#st och j#stiden. 

Att g•ra mj•d #r en relativt enkel process. Man beh•ver en stor 
gryta, en j#sbeh!llare, kylspiral eller annan kylanordning och hy-
grometer/•chslem#tare f•r att m#ta sockerhalten. Ett enkelt recept 
p! mj•d #r att ta 3 kg honung och sp#da med vatten till 10 liter 
honungslag. Varje kg honung ger ca 3,4 < volymalkohol till den 
f#rdiga drycken i dessa proportioner. S! med 3 kg honung kom-
mer drycken att ge ca 10< alkohol. Honungslagen b•r hettas upp, 
past•riseras eller t.o.m. upp till strax under kokpunkten, men inte 
kokas, och sedan kylas till ca @25Ê. Om man vill ha med kryddor 
s! blandas de i lagen innan upphettning. Efter kylning silar man 
•ver blandningen till en j#shink och j#st tills#tts. Blandningen f!r 
j#sa i j#shink i 2 veckor i 27-30ÊC. D#refter dekanteras den till en 
damejeanne och mj•det f!r j#sa s! l#nge att inga bubblor kommer 
ut l#ngre. Mj•det tappas p! ¯askor och lagras. Det kan r#cka med 

n!gra m!naders j#sning men mj•d m!r ofta bra av att lagras l#nge. 

Man kan f! mj•d med olika karakt#r. I smak ®nns det ¯era paral-
leller till vitt vin. Honungens arom #r oftast mer framtr#dande i 
doften #n i munnen. Det ®nns j#st som ger torr mj•d och s•tare 
mj•d, mousserande och stilla mj•d. Nyb•rjaren kan prova att an-
v#nda br•dj#st, det kan g!, men b#ttre #r att k•pa j#st fr!n n!gon 
av de ®rmor som s#ljer hembryggningsutrustning och r!varor t.ex. 
www.humle.se eller www.bryggbolaget.se . 

Att s#lja mj•d g!r till p! samma s#tt som med vin eller •l: Till 
systembolaget eller till restauranger och grossister med tillst!nd 
att k•pa och s#lja alkohol. F•rdelen med mj•d #r att det #r l#ttare 
att ta ut ett h•gre pris per ¯aska #n det #r f•r •l, och det #r l#ttare 
att ºr#kna hemº kostnader och int#kter n#r det g#ller mj•dtillverk-
ning.

TEXT: Anna Berglund, FOTO: Tommy  Andersson
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Deltagare: mathantverkarna Tor Norr-
man, Sk#rv!ngens Bymejeri, 'ke Karlsson, 
Krokeks g!rd, Tom Olefalk, Tistelvind och 
Tina Lindberg, J#mtTInas Havtorn. F•re-
tagsr!dgivaren Per Nilsson, Livsmedelsver-
kets GD Inger Andersson, inspekt•rerna 
Anne Holmer och Lars Forss, Krokom 
samt Maria Svensson, Bergs kommun, 
talesperson f•r SKL: Margareta Widell, 
Jordbruksdepartementet: So®a J•ngren, 
f•retr#dare f•r handeln: Kenneth Karlsson, 
Coop, Mats Oveg!rd, ICA, IP-certi®ering: 
Karin Lindow. Moderator:  Marianne 
Wanger. 

± Det har g!tt tv! !r sedan vi tr#(ades sist 
och diskuterade den h#r fr!gan, sade Mari-
annne Wanger. Vad har h#nt egentligen?

± Inte s! s#rskilt mycket, h#vdade Tor 
Norrman och 'ke Karlsson. Regeringens 

stora vision f•r 4 !r 
sedan var 
att regel-

b•rdan 
skulle 
mins-
ka 
med 
25 

pro-
cent, har 

n!gon m#rkt det? undrade 'ke och ®ck ett 
unisont nej till svar.

± Jag beklagar att f•retagen inte m#rkt 
av den minskade regelb•rdan, sade So®a 
J•ngren, inom Jordbruksdepartementets 
omr!de har den minskat med 7 procent. 
Men vi jobbar vidare och en f•r#ndring, 
som blir aktuell n#sta !r, #r att omfatt-
ningen av egenkontrollprogrammen, som 
hittills varit lika f•r alla, stor som liten 
f•retagare, nu ska bli enklare f•r er.

Per Nilsson ville ge en eloge till Livs-
medelsverket f•r att man underl#ttat f•r 
sm!skalig slakt. 

± Men det ®nns fortfarande konstigheter 
kvar, t.ex. kring mj•lksyrning, sade han. 
Tom Olefalk f•ljde upp med att ber#tta hur 
mycket det kostade honom att inspekt•ren 
inte f•rstod vad mj•lksyrning inneb#r. 

De deltagande inspekt•rerna vittnade 
om vilka sv!righeter det #r att vara ensam 
eller bara n!gra f! inspekt•rer i en liten 
kommun. 

Det fanns en samsyn kring dels att 
utbildningen av inspekt•rerna ± en fr!ga 
som varit p! tapeten l#nge ± dels sam-
verkan mellan sm!kommunerna m!ste 
f•rb#ttras. 

± Jag tar med mig att mer h#nsyn m!ste 
tas till mathantverkarnas situation, sade 
Inger Andersson.

Fr!gan om de dubbla certi®eringarna 
var n#sta heta diskussionsfr!ga ± ut•ver 
den kommunala kontrollen har livsmed-
elskedjorna g!tt samman om att kr#va 
IP-certi®ering:
± Vi t•rs inte lita p! den kommunala 
kontrollen, menade ICA:s och Coop:s 
representanter. 
± F•r mig som bara s#ljer p! n#rmark-
naden betyder den dubbla kontrollen 32 
kronor i extra kostnader f•r en syltburk, 
ber#ttade Tina Lindberg.
± Med en d!res envishet vill jag h#vda att 
mathantverket #r den s#kraste maten, sade 
Sivert Rosenholm. Kolla ist#llet industri-
kycklingen som #r berikad med salmonella&
± Vi kr#ver ett organ och en kontroll, sade 
mathantverkarna som ®ck medh!ll av 
Inger Andersson, Livsmedelsverkets GD:
± EN e(ektiv o(entlig kontroll fr!n ETT 
organ m!ste vara m!let, sade hon.
± H#r ®nns det helt klart utrymme f•r f•r-
b#ttringar, sade So®a J•ngren. Jag f•resl!r 
ett m•te p! departementet d#r vi samtliga 
kan s#tta oss ned och diskutera hur vi g!r 
vidare utifr!n den h#r debatten&
F•rslaget bem•ttes positivt fr!n alla l#ger 
och f•rhoppningsvis har fr!gan kommit en 
bit n#rmare sin l•sning till n#sta Sñrimner.

TEXT: Inez Backlund, FOTO: Tommy Andersson 

Glada miner i panelen som bestod av bland andra: Per Nilssson, r#dgivare, 
Tina Lindberg, J!mtTinas Havtorn, Tor Norrman, Sk!rv#ngens Bymejeri,  
Ingrid Andersson, GD Livsmedelsverket och %ke Karlsson, Krokeks G#rd.

So'a J"ngren, 
Jordbruksdepartementet
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H!kan Lundgren har varit med och startat 
mikrobryggerier ± t.ex. Kungsholmens 
Kvartersbryggeri, hembryggaref•reningen 
och svenska •lfr#mjandet i Sverige. Han 
var ocks! medf•rfattare till boken "l-
bryggning ± en handbok f•r hembryggare, 
1993. Den #r dessv#rre slut p! f•rlaget 
men ®nns p! m!nga bibliotek. 

Utvecklingen f•r mikrobryggerier startade 
i slutet av 1970-talet. D! fanns det i en 
liten systembolagsbutik 12 sorters •l och i 
en stor butik ca 30 sorters •l. 'r 2010 kan 
man hitta ca 150 sorters •l i en liten sys-
tembolagsbutik. Industrialiseringen hade 
vuxit sig s! stor att det endast fanns ett par 
bryggerier kvar. Fr!n b•rjan var det i Eng-
land och i USA som mikrobryggerierna 
startade.1992 startade det f•rsta svenska 
mikrobryggeriet; K#llefalks Bryggeri. Idag 
®nns det 25-30 mikrobryggerier i Sverige. 
D! liksom nu #r den engelska bryggstilen 
dominerande #ven om andra stilar ocks! 
f•rekommer och v#xer. Till traditionella 
svenska •lstilar r#knas bayerska, lager, 
porter och export. Men dessa #r det f! av 

de svenska mikrobryggerierna som tillver-
kar. I m!nga fall startas mikrobryggerier 
av hembryggare. Man b•rjar ofta med 
mj•lktankar eller andra k#rl som tar ca 500 
liter. Ett mikrobryggeri kan starta med l!ga 
kostnader f•r utrustning, men n#sta stor-
lek kr#ver lite mer investeringar.

N#r man startar ett mikrobryggeri #r det 
tv! fr!gor som man b•r st#lla sig i b•rjan: 
Vad ska du brygga? Hur ska du s#lja?  Se-
dan b•r man g•ra en kalkyl och r#kna p! 
sina kostnader: utrustning, r!varor, embal-
lage, transporter, skatt, tillst!nd och till-
synsavgifter samt lokal. I fas tv! kommer 
#ven marknadsf•ring och l•ner in. Int#kter 
kommer fr!n f•rs#ljning och eventuellt 
f•rel#sningar, kurser och studiebes•k. I 
Europa och Kina ®nns mikrobryggeriut-
rustning att k•pa i nyskick och olika stor-
lekar. N!gra framg!ngsfaktorer som H!kan 
vill tipsa om #r; v#lj ett speciellt •l, en smal 
produkt som du kan h!lla ett h•gt pris p!. 
F•rs•k f! in en eller ett par produkter p! 
systembolaget, som rullar p!. H!ll dig till 
f! sorter.  

ATT STARTA'$#B"0R"S44&"#
PHL>;':Q;A+76;

TEXT: Anna Berglund, FOTO: Tommy Andersson

Kerstin Englund, bagare Hara G!rd, Erika 
Ranbrandt, odlare och David Levr)n fr!n 
LRF J#mtland presenterade ett projekt 
f•r att f! fram mj•l baserat p! lokalt odlat 
spannm!l i samarbete med 'ngsta Kvarn.

Kerstin, Hara G!rd och Monica Norden-
str•m, som driver Monicas G!rdsbageri 
brukar k•pa mj•l fr!n Salt! Kvarn och Orsa 
Kvarn och l#gger mycket pengar p! frakt. 
De b•rjade fundera p! om det skulle g! 
att intressera odlare i J#mtland f•r att odla 
spannm!l. De kontaktade LRF som nap-
pade p! id)n och man ®ck med sig 'ngsta 
Kvarn och n!gra intresserade odlare. F•r 
att kolla intresset bland bagarna gjorde LRF 
en enk#tunders•kning som skickades till 
200 f•retag. Av de 64 svar man ®ck var ca 
50 intresserade av lokalt mj•l. Behoven l!g 
mellan 10 kg och 50 ton. 

Erika, som tillsammans med sin man driver 

en Kravg!rd i Fugelsta, #r en 
av 5 odlare i projektet. De har 
provodlat en tidig vetesort 
fr!n Finland som heter An-
nina med h•g proteinhalt och 
relativt h•g avkastning. Tyv#rr har det varit 
mycket d!liga f•ruts#ttningar i !r. Nu #r ve-
tet p! analys f•r att se om det har utvecklats 
toxiner p! grund av den h•ga fuktigheten. 

Inom projektet har anordnats en bakkurs 
med Manfred Enoksson d#r r!g fr!n Salt! 
Kvarn, Orsa Kvarn och Kr!ngede i J#mtland 
testades samt korn fr!n Fannbyn och tv! 
andra odlare. Kr!ngede-r!gen var saftigast 
och smakrikast& Det var fantastiskt att man 
kan s#ga precis hur man vill ha mj•let malt. 
Det #r mycket mer smak p! osiktat mj•l 
eftersom den mesta smaken sitter i fettet i 
skalet. Kvarnen tar 12 kr/kg och man har 
ingen fraktkostnad. Kerstin tj#nar 3 kr/
kg p! detta. Projektet avslutas i v!r med 

ytterligare tv! kursdagar med Manfred. 
F•rsta dagen ska #gnas !t teori d#r man g!r 
igenom inneh!ll och h#lsoaspekter. Andra 
dagen hoppas man kunna provbaka p! det 
egna mj•let. 

N#sta steg blir fr!gan hur man kan ta betalt 
f•r produkterna ± vad ska man trycka p!? 
Det vore intressant att kunna f! skriva p! 
inneh!llsdeklarationen vilka mineraler som 
®nns i br•det. Varf•r inte anv#nda Carl Jans 
ord: Om vi #ter mindre och gott och mer 
h#lsosamt s! blir det billigare i l#ngden&

L#s hela referatet p! v!r hemsida www.
eldrimner.com 
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TEXT: Karin L&beck
FOTO: Tommy Andersson

David Levr$n p# LRF, h"ll i seminariet tillsammans med 
bagaren Kerstin Englund och odlaren Erika Ranbrandt.
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Det ®nns bra och d!liga mikroorganismer 
± vid arbete med mj•lksyrning handlar det 
om att skapa en s!dan milj• d#r mj•lksyre-
bakterier gynnas men d!liga bakterier inte 
utvecklas. Det blir en t#vling mellan de bra 
och de d!liga, d#r ¯era faktorer samverkar:

N#RING beh•vs av alla mikroorganismer. 
Det ®nns gott om n#ring i gr•nsaker.

VATTEN spelar en viktig roll f•r mikroor-
ganismer. 

SALT har ¯er funktioner. Vissa bakterier 
trivs i salt andra inte, t.ex. kolibakterier. 
Saltet minimerar aktiviteten hos de enzy-
mer som bryter ner pektin och kan g•ra 
produkten mjuk och ºslemmigº. Saltet drar 
ocks! ur vattnet ur gr•nsakerna, s! att det 
blir en saltlake runtom som hindrar att 
syret kommer !t. Saltet p!verkar dessutom 
smaken.

SYRE beh•vs av vissa mikroorganismer 
men inte av andra. F•r att h#mma vissa 
bakterier st#ngs syret ute. 

PH spelar roll f•r utvecklingen av mikro-
organismer och m!nga h#mmas av en sur 
milj•. Under pH 4,5 *f•r s#kerhets skull 
4,2+ utvecklas inga patogena bakterier som 
#r farliga f•r m#nniskan, t.ex. Clostridium 
botulinum.  Men det kan fortfarande ®nnas 
f•rst•rande mikroorganismer. F•r att m#ta 
pH beh•vs en pH-meter.

TEMPERATUREN #r avg•rande f•r utveck-
lingen av mikroorganismer, en l!g tempe-
ratur ger en l!ngsam utveckling, en h•g 
temperatur ger en snabbare utveckling upp 
till dess att bakterierna d•r. 

Mj#lksyrebakterier
Under mj•lksyrningen omvandlar mj•lksy-
rebakterierna socker *C6H12O6+ till mj•lk-
syra *CH3CHOHCOOH+ och koldioxid. 
%ven aromer och vitaminer kan bildas. Det 
®nns tillr#ckligt med mj•lksyrebakterier p! 
gr•nsakerna, inget beh•ver tills#ttas. Det 
kan dock vara olika fr!n !r till !r. Det g!r 
att !teranv#nda v#tskan fr!n en tidigare 
mj•lksyrning f•r att korta ner den initiala 

fasen, man f!r en ºturbostartº och kan 
ocks! s#nka temperaturen.  

F#rarbete
!  R!varan, allts! gr•nsakerna, ska vara 
friska. Man kan v#lja att tv#tta dem och i 
s! fall ska det vara en snabb tv#ttning f•r 
att inte f•rlora vattenl•sliga #mnen som 
socker. Sockret beh•vs f•r att ha tillr#ckligt 
med n#ring till mj•lksyrebakterierna. F•r-
loras socker kan juice eller honung tills#t-
tas. Man ska undvika att koka r!varan f•r 
att inte d•da de naturliga mj•lksyrebakte-
rierna. Rivningen har betydelse, det under-
l#ttar hoppressning och frig•r socker. Man 
m!ste snabbt g! vidare efter s•nderdel-
ningen ± annars oxiderar gr•nsakerna och 
f•rlorar f#rg och C-vitamin. Redskapen ska 
vara vassa f•r att f! bra och skarpa snitt.
!  Vatten tills#tts vid mj•lksyrning av stora 
bitar. Det g!r inte att anv#nda klorerat vat-
ten ± om man inte luftar eller kokar det. I 
st#llet f•r vatten kan vassle anv#ndas vilket 
ger en snabbare syrning. 
!  Kryddor som enb#r, peppar etc. kan 
anv#ndas. 
!   Salt som l•ser sig l#tt ska anv#ndas. I 
havssalt ®nns m!nga mineraler.
!  Varva ingredienserna och packa v#l f•r 
att f! bort allt syre. Eller blanda allt innan. 
Det #r viktigt att f! till en homogen bland-
ning s! att saltet ®nns •verallt. F•rvara i en 
beh!llare som #r t#t men sl#pper ut koldi-
oxid. Det ®nns specialtillverkade beh!llare.

Mj#lksyrningens etapper
!  Initial fas: 1-2 dagar. Lagen bildas. 
Mj•lksyrebakterier utvecklas, producerar 
mj•lksyra och pH b•rjar sjunka. Det #r en 
k#nslig fas. Starta g#rna p! 20-22QC, upp 
till 25QC.
!  1:a fasen: En h•g temperatur favorise-
rar de mj•lksyrebakterier som utvecklar 
mj•lksyra, men inte de som utvecklar 
arom. Om temperaturen s#nks till 18Q 
f!s mer aromer. pH sjunker tills sockret 

#r slut eller f•r att pH blivit f•r l!gt *t.ex. 
3,2+. Den h#r fasen kan ta tre veckor till en 
m!nad i 18-22Q. Om man arbetar med t.ex. 
mor•tter med mycket socker kan det ta 1,5 
m!nad.
!  2:a fasen: Om det ®nns socker kvar kan 
det bildas j#st som ger o•nskad smak. F•r 
att mj•lksyrebakterierna ska kunna f•r-
bruka allt socker #r det bra att s#nka tem-
peraturen till ca 18Q.
!  3:e fasen/Lagring: B•r ske i 10-12QC. 
Aromer utvecklas och enzymer verkar 
fortfarande.

Paketering och h!llbarhet
H!llbarheten #r 6 m!nader ± 1 !r, om det 
inte ®nns n!got syre. Det #r bra att s#lja 
n#r produkten #r 3-6 m!nader. Vid om-
packning fr!n en stor beh!llare till mindre 
b•r man jobba snabbt och se till att f! v#ts-
ka •verst. Man kan vakuumpacka innan 
f•rs#ljning. N#r en vakuumf•rpackad p!se 
•ppnats m!ste den #tas upp. 

Huvudsakliga fel
!  Salt ± en saltm#ngd p! 4-5 < kan h#m-
ma f•r mycket. Mindre #n 1,5 < favoriserar 
icke •nskv#rda mikroorganismer och g•r 
att inte tillr#ckligt med v#tska dras ur.
!  Syre ± stimulerar o•nskade organismer. 
Kan g•ra att produkten tappar f#rg och f!r 
en h#rsken doft.
!  Temperatur ± en f•r h•g temperatur kan 
ge en f•r snabb utveckling s! att det ®nns 
socker kvar.

F#rdelar med mj#lksyrning
Mj•lksyrning #r ekonomiskt eftersom det 
inte kr#ver s! stora investeringar. Det ®nns 
ocks! n#ringsm#ssiga f•rdelar. Dels bryts 
st#rkelsen ner s! att man l#ttare kan till-
godog•ra sig n#ringen. Dessutom bevaras 
vitaminerna i och med att man inte har 
n!gon uppv#rmning, samt att produkten 
f•rvaras m•rkt och utan syre. Vitaminer 
kan till och med bildas under syrningen.

;S..#4,'4"D%3,B&"'$&/'
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TEXT: Karin L&beck/Viktoria Vestun
FOTO: Tommy Andersson
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Visit Sweden arbetar med att f•ra ut ºSve-
rige det nya Matlandetº till en internationell 
publik. Visit Sweden har gjort en unders•k-
ning bland utl#ndska turister, som visar att 
idag f•rknippas inte Sverige med god mat. 
Turisterna f•rknippar Sverige med natur, 
sj•ar och skogar. F•r att lyckas kommunicera 
budskapet m!ste vi v!ga sticka ut och plocka 
fram de unika kvalit)erna och spetsproduk-
terna. Man kan j#mf•ra med Volvo, som 
alltid lyfter fram sina h#ftigaste produkter.

Exportr!det arbetar med programmet Food 
from Sweden som sponsras av Jordbruks-
verket. Idag best!r styrgruppen av represen-
tanter f•r ett antal st•rre livsmedelsf•retag. 
Det #r viktigt att f! in representanter f•r de 
mindre f•retagen i styrgruppen. M!let f•r 
exportr!det #r att f•rdubbla exporten p! tio 
!r. De arbetar med b!de stora och sm! f•re-
tag vars oms#ttning varierar mellan 100$000 
kronor och ¯era miljarder. Det #r viktigt att 
avdramatisera exporten och visa att den #r 
m•jlig.

De f•retag som fanns representerade expor-
terade av olika anledningar. N!gra expor-
terade upp till 50< av sin produktion andra 

tyckte att det var sp#nnande och utmanande 
att se om produkten kunde sl! #ven p! en 
internationell marknad. N!gra menade att 
det var l#ttare att f! tillr#ckligt betalt f•r 
produkten n#r man exporterade. De ¯esta 
exporterade till de nordiska l#nderna, men 
vissa exporterade #ven till Japan, Kina, Tysk-
land och Schweiz. 

F•retagarna ans!g att man beh•vde hj#lp 
f•r att komma ut p! exportmarknaden. 
M!nga upplevde sig f•r sm! f•r att kunna f! 
hj#lp av exportr!det. Det viktigaste n#r man 
ska exportera #r att ha bra samarbete med 
en kund, agent eller annan som kan hj#lpa 
till. Det g#ller ocks! att kontakten i det andra 
landet har f•rm!gan att ber#tta storyn om 
produkten.  

Debatten kan sammanfattas med att alla var 
•verens om att det beh•vs mer samarbete 
b!de mellan sm! producenter men ocks! 
mellan sm! och stora producenter. Det g#l-
ler att kommunicera budskapet *storyn+ p! 
r#tt s#tt, oavsett om det g#ller kampanjen 
ºSverige det nya Matlandetº eller en enskild 
produkt. Det beh•vs ¯er n#tverk bland mat-
hantverkarna, f•r att man ska n! ut p! den 
internationella marknaden i st•rre omfatt-

ning. Man m!ste lyfta fram de goda exem-
plen som har lyckats och l#ra av dem.

Det #r viktigt att man b•rjar samtala med 
varandra •ver gr#nserna och d! inte bara 
nationsgr#nserna. Exportr!det, stora och 
sm! livsmedelsf•retag och Visit Sweden ± 
alla beh•ver prata med varandra. Ett r!d fr!n 
en f•retagare som exporterar var: Var inte 
r#dd utan var stolt och hoppa p! tillf#llet n#r 
det ges. 

Mer om vad som sades p! debatten g!r att 
l#sa p! v!r hemsida www.eldrimner.com
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DELTAGARE I DEBATTEN
Amy Hofstadius, Visit Sweden, Andreas Rent-
ner, Exportr"det  
F$retagare: Hans Naess, Fabulous Flavor of 
Sweden, Peter Mosten, Sav, Olle Bengtsson, 
Liss-Ellas senap, Robert )kermo, Oviken 
Ost, Jan-Anders Jarebrand, *rtag"rd *st, Tor 
Norrman, Sk!rv"ngens Bymejeri, Lars Hans-
son, Bj!rhus G"rdsbutik

TEXT: Annigun Wedin, FOTO: Tommy Andersson

Robert %kermo, Jan-Anders Jarebrand, och Andreas Rentner i panelen.

Det ®nns m!nga merv#rden i att baka av kul-
tursorter. Nakenkorn, midsommarr!g eller 
svedjer!g, •landsvete och spelt #r goda ex-
empel p! kulturspannm!l som b•rjat berika 
br•dutbudet fr!n hantverksm#ssiga bagerier. 
Kulturspannm!let ger oss b#ttre smak, de #r 
h#lsosammare och det blir mer intressanta 
br•d. De gamla kultursorterna #mnar sig 
ofta b#ttre i en ekologisk odling och att an-
v#nda som fullkornsmj•ler. De har ofta l#ng-
re str! vilket skyddar mot m•gelangrepp och 
en ned#rvd motst!ndskraft mot vissa sjuk-
domar. De fungerar v#l till surdegsbakning. 
N#r man mal mj•let sj#lv kan man ha st•rre 
m#ngd fullkorn eftersom det #r f#rskare, och 
det f#rskare mj•let ger en b#ttre smak. 

De gamla kultursorterna har l#gre halt 
med gluten *protein+ och kr#ver lite andra 
bakningsmetoder. Men det protein som 
ing!r #r av en starkare kvalitet. Manfred 
f•redrar l#gre halt av ett starkt protein fram-

f•r en h•gre halt av ett svagt protein. Inom 
bakindustrin #r alla metoder och maskiner 
anpassade efter de moderna mj•lerna med 
h•g glutenhalt och de s#ger ofta att ºdet g!r 
inteº att baka av s!dant mj•l. 

Falltal #r ett m!tt p! mj•lets kvalitet, men 
#r en m!ttstock fr#mst f•r industrin. Ett 
h•gt falltal betyder h•g enzymkvalitet, men 
kan ocks! ge ett torrt br•d. Degen blir l•s 
och man frestas att ha i f•r mycket mj•l. Ett 
l#gre falltal, ca 110-120, som kan vara fal-
let f•r gamla kultursorter, anses f•r l!gt av 
industrin. Men med r#tt metoder kan man 
f! ett saftigt och mer h!llbart br•d. Om man 
saknar enzymerna s! kan man tills#tta enzy-
matisk kornmalt, dvs. •lmalt. 

Kultursorter har #ven en sociokulturell 
dimension, vi f!r en tydligare anknytning till 
omr!det och v!r historia. Ett litet bageri som 
har personliga kontakter med sina kunder 
kan b#ttre f•rmedla olika v#rden. En f•rdel 

#r om bagerier och spannm!lsodlare kan 
samarbeta l!ngsiktigt och tillsammans v#lja 
sorter som g!r bra att odla och att baka med. 
De hantverksm#ssiga bagerierna har h#r en 
m•jlighet till en egen nisch p! br•dmarkna-
den med hj#lp av kulturspannm!l. 

>..'R,B,'$&/'4,$-,'BY-.Y"30".&"
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Raking utg•r en del av begreppet fer-
mentering, som inneb#r en biologisk 
f•r#ndring av en matvara. Gemensamt #r 
att produkterna genomg!r en process d#r 
j#st-, m•gelsvampar och bakterier spelar 
stor roll i det f#rdiga resultatet. En mogen 
fermenterad produkt har utvecklat kon-
sistens, smak, arom och blivit mer h!llbar. 
Exempel #r j#stsvamp som anv#nds i pro-
duktion av vin och •l. Besl#ktade processer 
®nns t.ex. ocks! i framst#llning av en del 
ostar, surk!l och surstr•mming. 
Sill var troligen den f•rsta r!varan som 
anv#ndes i framst#llning av Rake®sk. Den 
anv#ndningen av sill som r!vara har gl•mts 
bort och det #r nu fr#mst •ring och r•ding 
som anv#nds.

AUTOLYS *sj#lvuppl•sning+ En d•d ®sk 
p!verkas av enzymer som ®nns i ®skens 
egna celler. Det inleds med att lukt och 
smak f•r#ndras. Rigor Mortis *d•dsstyv-
het+ intr#der, men uppl•ses efter ett tag p! 
grund av enzymp!verkan. D#refter b•rjar 
muskelproteiner brytas ner. Nu g#ller det 
att ge akt p! o•nskade bakterier. Tillv#x-
ten av skadliga bakterier kan f•rhindras 
genom att man s#nker vattenaktiviteten 
genom torkning eller insaltning. N#r vi har 
autolysen under kontroll kan den ge oss 
produkter som t.ex. gravad ®sk. Om spe-
ciella mj•lksyrebakterier f!r slutf•ra ned-
brytningen f!r vi rake®sk och surstr•m-
ming. R#tt pH och temperatur #r viktiga 
parametrar under styrningen av processen. 
M!nga produkter #r starkt saltade f•r att 
f•rhindra skadliga och sjukdomsframkal-
lande bakterier. Rake®sk #r p! grund av sitt 
l!ga saltinneh!ll en produkt som kan vara 
riskfylld att framst#lla. 

STARTKULTUR Tidigare tillsatte man rester 
fr!n tidigare produktion som start f•r till-
v#xten av mj•lksyrebakterier. Det kunde 
medf•ra att #ven o•nskade organismer 
blev tillf•rda. Nu ®nns framst#llda start-

kulturer att k•pa. Laktobacillus sake #r 
en vanlig mj•lksyrebakterie, men starter 
best!r vanligtvis av en blandning av ett 
¯ertal olika arter av mj•lksyrebakterier. 
Vid framst#llning i liten skala g!r det att 
tills#tta naturell yoghurt som start. Tills#tt-
ningen ger en s#krare produktion eftersom 
mj•lksyrebakterierna v#xer till snabbt och 
h#mmar o•nskad bakterietillv#xt. 

MOGNAD f•r rake®sk. Den inleds med att 
enzymer kommer att p!verka en del pro-
teiner s! rigor mortis upph#vs. Det sker i 
loppet av n!gra dagar. Tiden p!verkas av 
hur stressad ®sken var i d•ds•gonblicket. 
De f•rsta smakerna bildas vid nedbryt-
ning av ATP *adenosintrifosfat+, som #r en 
energirik molekyl. Det h#r h#nder under 
gravningen. D#refter sker en l!ngsam ned-
brytning med hj#lp av bakterieenzymer 
som l•ser upp bindv#ven i muskulaturen 
samt omvandlar en del proteiner till bland 
annat aminosyror. D! sl#pper k•ttet benen 
och det mjuknar. Man antar att ®skslem-
met och bakterie¯oran i g#larna bidrar 
positivt till mognaden. Blod #r bakteriefritt 
och god mat !t bakterier. Man beh•ver 
allts! inte vara r#dd f•r blod och ®skslem. 
Det #r ®ngrar, kniv, k#rl och redskap som 
utg•r risker f•r tillf•rsel av o•nskade bak-
terier. D#rtill kommer risken f•r tillf•rsel 
av bakterier fr!n jord och tarm. N#r Rake-
®sken f!r utveckla sig med egna naturliga 
bakterier tillsammans med slem, blod och 
blodrand f!r man en kraftigare mognads-
process *mer arom+ #n n#r man sk•ljer 
®sken. Det #r i huvudsak feta ®skslag som 
anv#nts till rake®sk. Tidigare anv#ndes 
sill, makrill och lax, men numera nyttjas 
•ring och r•ding i produktionen. Fisken 
®ck mogna i tr#tunnor, d#r man s!g till att 
®sken trycktes ner i laken. Den ska mogna 
i anaerob *syrefri+ milj•. Idag kan man l!ta 
den mogna i vaccump!sar. Mognaden tar 
ca 6 m!nader beroende p! hur stark smak 
man •nskar.

SALTINNEH$LL under 5 < •kar risken f•r 
botulism, men ger en mer e(ektiv mognad. 
F•r att uppn! s#kerhet vid l!g salthalt #r 
man beroende av l!g temperatur. Saltin-
neh!ll •ver 6 < ger stor s#kerhet, men 
d!lig mognad. Torrsaltning ger en fastare 
®sk och lakesaltning ger ett h•gre vat-
teninneh!ll i ®sken. Sockerm#ngden vid 
starten b•r vara 0,1-0,5 < f•r att ge nog 
med n#ring till mj•lksyrebakterierna. 
Mj•lksyrebakterier omvandlar glykogen 
och socker till mj•lksyra, d#rigenom s#nks 
pH i produkten.

Den farligaste bakterien att se upp med 
#r Clostridium botulinum. Ett gram av 
bakteriens gift kan ta d•d p! 100$000 m#n-
niskor. Fiskens tarmar kan inneh!lla sporer 
av bakterien. Traditionellt anv#nde man 
h•stf!ngad ®sk, som hade d!lig f•dotill-
g!ng och d#rav litet tarminneh!ll, f•r att 
minimera risken f•r f•rgiftning. Bakterien 
bildar s#llan gift under 5QC. En tumregel 
f•r att f! en s#ker produkt #r 3X6: 6 m!na-
ders mognad vid 6QC och med 6 < saltin-
neh!ll. Mognadsprocessen f!r d! inte b#sta 
betingelser f•r att ge ett bra resultat.

Astri Riddervold skriver i sin bok om 
Rake®sk: Vid en temperatur av 4-6QC b•r 
saltm#ngden inte understiga 4,5 < och 
aldrig under fyra. Anv#nder man s! lite salt 
b•r man mogna ®sken i en temperatur som 
understiger 3,3QC. Under den temperatu-
ren kan inte botulinumbakterien leva.

TEXT: Bengt-%ke N!ss$n,
FOTO: Tommy Andersson

RAKEFISK 
I Norge !r det en b"de popul!r och traditio-
nell beredningsform av #sk, men h!r hos oss 
t!mligen ok!nd. Motsvarigheten i Sverige !r 
surstr$mmingen.

LEIF LYNUM
!r knuten till H$gskolan i S$r-Tr$ndelag i 
Norge d!r han har undervisat i #skf$r!dling 
under l"ng tid. 

Sñrimner
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F•rdelar och risker med%
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TEXT: Inez Backlund
FOTO: Tommy Andersson

± M!let #r att f•rs#kra sig om att den 
obehandlade mj•lken #r s#ker samtidigt 
som den beh!ller sin m!ngfald i sensoriskt 
h#nseende. S! f•rklarade professor Ma-
rie Christine Montel sitt arbete p! INRA 
*Institut National de Recherche Agrono-
mique+. Forskningen p! hennes avdelning 
bygger p! efterfr!gan fr!n ystare som till-
verkar traditionella ostar.

± F•r att utveckla landsbygden #r det 
viktigt att bibeh!lla traditionella s#tt att 
tillverka ostar i >#llomr!dena. Genom att 
anv#nda obehandlad *opast•riserad+ mj•lk 
skapas en m!ngfald av g!rdsostar ± alla 
med sin egen karakt#r. De #r b#rare av en 
kulturell identitet och verksamheten bidrar 
till den ekonomiska utvecklingen i bygden, 
inte minst genom att turister lockas av 
dessa speciella produkter.

± Att tillverka ost av obehandlad mj•lk 
tillh•r konstens v#rld, understr•k profes-
sor Montel.

M!ngfald av mikroorganismer
Den obehandlade mj•lken inneh!ller en 
m#ngd mikroorganismer och det viktiga 
#r att styra denna m!ngfald p! r#tt s#tt. 
Proportionerna av dem varierar fr!n en 
mj•lk till en annan. Alla •verlever inte 
ystningen och med olika metoder som t.ex. 
cheddarisering eller syrning kan man d•da 
bakterier som man inte vill ha. De ¯esta 
mikroorganismer #r bra f•r h#lsan och ger 
en m!ngfald i smak. Arbetet p! Montels 
avdelning vid INRA g!r allts! ut p! att 
motverka och ta bort de sjukdomsalst-
rande bakterier som kan ®nnas och skapa 
m•jligheter till att garantera s#kra, nyttiga 
och smakrika ostar.

G•r man ost p! past•riserad mj•lk s! 
tar man bort alla ursprungliga kulturer 
och tills#tter sedan ett antal kontrollerade 
s!dana. D! #r det sv!rt att skapa m!ng-
fald hos produkterna ± de tenderar att f! 

samma smak. 
Den metoden 
passar indu-
strin. Men f•r 
sm! f•retag 
som arbetar 
hantverksm#s-
sigt #r stra-
tegin att dra 
nytta av den 
ursprungliga 
bakterie¯oran 
mycket intressantare. Man kan se till att 
den egna g!rden eller bygden beh!ller vissa 
mikroorganismer som g•r att deras ostar 
blir speciella just f•r dem. F•r att f•rst#rka 
e(ekten i marknadsf•ringen kan man 
sedan ursprungsskydda sina ostar. Sedan 
g#ller det att hitta barri#rer som hindrar de 
patogena bakterierna att utvecklas. Genom 
r#tt metoder n#r det g#ller hygienen kring 
djurh!llning, mj•lkning och ystning och 
kylning kan man komma till r#tta med 
problemen. Samtidigt ®nns ocks! risken att 
alltf•r mycket hygien tar bort intressanta 
bakterier. Problem kan uppst! b!de vid f•r 
•verdriven och f•r d!lig renh!llning.  

F#rebygga listeria
Viktigt #r att hitta metoder f•r att f•re-
bygga att patogena bakterier kommer in i 
mj•lken.

± Kon kan vara frisk, mj•lken ren, men 
den kan bli smittad av bakterier redan p! 
spenhuden.

Stafylokocker #r idag relativt l#tt att 
komma tillr#tta med. Med listeria mo-
nocytogenes #r det betydligt sv!rare; man 
m!ste bygga in hinder under hela proces-
sen inte minst lagringen. Vissa ostar av 
obehandlad mj•lk utvecklar listeria, andra 
inte. D! g#ller det att komma fram till vilka 
bakterier som kan hindra utvecklingen av 
denna farliga bakterie. F•rs•k har visat 

att t.ex. en m!ngfald av bakterier p! ostar 
med blomstrande yta kan motverka, likas! 
marina lactobaciller som tillf•rs ostarna 
via havsalt samt organiska syror som ut-
vecklas under processen. N#r det g#ller 
milj•p!verkan har varken efterv#rmning 
eller lagring ned till 7 QC visat sig vara ef-
fektiva metoder mot listeria. D#remot har 
man f!tt positiva resultat av att minska den 
relativa fuktigheten under lagring fr!n 
98 < till 93 <. Temperaturstress av den typ 
man anv#nder p! schweizerostar, motver-
kar ocks! listeria. En samverkan mellan 
temperatur och pH-v#rde har visat sig vara 
betydelsefull. 

Allergier
Till sist tog professor Montel ocks! upp 
sambandet mellan mj•lkprodukter och 
allergier: 

± V!r hypotes #r att man utvecklar ett 
skydd f•r allergi om man tidigt i livet kom-
mer i kontakt med mj•lksyrabakterier. 
Det ®nns ocks! bel#gg f•r att •verdriven 
hygien #r grogrund f•r allergi och h•snuva.  
Den obehandlade mj•lken #r allts! b!de 
h#lsosam och ger m•jligheter till att pro-
ducera ostar med en m!ngfald av smak och 
egen identitet&
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Sñrimner

Carl Jan inleder med att s#ga att han #r en 
stolt ambassad•r f•r Eldrimner och be-
r•mmer det arbete som utf•rs i projektet. 
Han n#mner speciellt i det h#r samman-
hanget den Smakguide Eldrimner tagit 
fram efter en fransk f•rlaga. Det visar p! 
det faktum att vi h#r i Sverige saknar ett 
spr!k f•r att med ord beskriva m!ltiden, 
dess smaker, aromer och lukter. Det g•r 
att vi inte kan ha n!got minne av m!l-
tidsupplevelsen. Vi m!ste skapa ett spr!k 
f•r v!ra sinnesupplevelser f•r att kunna 
beskriva hur m!ltiden var. N#r h#rsket #r 
det adjektiv vi har myntat f•r att beskriva 
m!ltiden blir minnet av den inte s! positiv. 
Ordet m!ltid best!r av m!l, som beskriver 
munh!lans storlek, som ska #tas p! tid. D! 
f•rst!r man att njutningen historiskt sett 
inte hade st•rst pr#gel p! #tandet. %ta upp 
och vara tacksam har varit ledordet. 

N#r Carl Jan ska p! middag hos v#nner 
som saknar gastronomisk kunskap, kom-
mer han med ett tips, han tar med cham-
pagne. Det f•rb#ttrar njutningen av m!l-
tiden. Nu ®nns det #nd! hopp, f•r inom 
provsmakning av vin- och choklad har det 
#ven h#r hos oss b•rjat utvecklas ett spr!k. 
Carl Jan har varit drivande i utvecklingen 
av Grythytteprojektet. D#r ing!r bl.a. Insti-
tutionen f•r Restaurang och M!ltidskun-
skap som lyder som under "rebro Uni-
versitet. Utbildningen startade redan 1992 
med att 17 studenter studerade: L#ran om 
m!ltidens estetiska gestaltning. 

Carl-Jan f•rs•ker nu f! till st!nd mer 
forskning i projektet. Den skulle mathant-
verkarna f! stor nytta av fram•ver. 

Utveckling
Han konstaterar 
att det skett en stor 
utveckling av hant-
verksprodukterna de 
senaste 15 !ren. Det 
#r mycket h•gre kva-
litet idag p! de pro-
dukter som l#mnas in 
till SM i Mathantverk 
f•r bed•mning. Det 
®nns en h•gre grad 
av professionalitet 
idag.

Han konstaterar 
dock att det ®nns 
mycket kvar att g•ra 
p! charksidan. D#r 
upplever han att pro-
dukterna #r f•r feta 
och kryddiga. 

Kvalitetsprodukter har en annan prisbild 
#n produkterna i l!gprissegmentet. Carl 
Jan sl!r fast att: ºVi inte har r"d att inte 
#ta dyrare mat.º

Storytelling, f•rpackning och f•rb#ttrad 
logistik ska hj#lpa mathantverkarna att n! 
ut med sina produkter.

M!ltidslitteratur
Grythyttan har ett fantastiskt bibliotek 
med m!ltidslitteratur. Idag #r utgivningen 
i Sverige av m!ltidslitteratur stor, f•r det 
utges ungef#r en titel per dag. Bed•mning 
av m!ltiden gjordes f•rst av tv! br•der 
Michelin. De utgav tv! skrifter, hur man 
vulkar d#ck och vart du #ter bra mat. Gui-
den utkom f•rsta g!ngen 1929. Det #r idag 

den mest k#nda litteraturen f•r bed•mning 
av m!ltiden. Sensorisk analys utvecklades 
inom pappersindustrin. Det b•rjade i Po-
len redan f•re f•rsta v#rldskriget, ber#ttar 
Carl Jan. 

Barn kan l#ra sig uppleva smaker med 
alla sinnen genom Saperemetoden. Det 
kan man g•ra i Grythyttan, men material 
g!r att best#lla fr!n Livsmedelsverket. 

M!ltid, provsmakning och turism kopp-
las samman idag i paketl•sningar, men 
varf•r bjuds man att #ta Delicato vid Upp-
sala h•gar och Glimmingehus. H#r ®nns 
tydligen mycket att g•ra. Att #ta historia #r 
turistiskt, sl!r Carl Jan fast.

Slutligen kommer en uppmanig till oss 
alla: "Samla era v•nner och l€t m€ltids-
spr€ket v•xa fram under dialog.º

L1@*(10%!(%100%%$U-.#/33T"UB
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TEXT: Bengt-%ke N!ss$n, FOTO: Tommy Andersson

Manfred menar att man l#r sig att arbeta 
metodisk genom erfarenhet. Man l#r sig 
efterhand, man ska se till att skapa bra 
vanor, och att vara lyh•rd f•r att hela tiden 
f•rs•ka arbeta smidigare och snabbare. 
T#nk professionellt& Man ska inte fastna i 
gamla ine(ektiva vanor.

Det b•rjar redan i lokalerna. Man ska ta sig 
en ordentlig funderare p! hur man vill ar-
beta redan i planeringsstadiet. Man ska se 

till att skapa bra och enkla produktions¯•-
den. Oavsett om man #r ensam eller ¯era 
i lokalerna s! m!ste det fungera smidigt, 
s#rskilt vid uppslagning och utbakning.

Du ska se till att du inte beh•ver arbeta i 
kors, utan p! linje fr!n h•ger till v#nster el-
ler tv#rtom, eller i U- eller L-form. Det lilla 
bageriet m!ste vara praktiskt och pro(sigt. 
Se till att anpassa arbetsrutinerna efter den 
•kande produktionen s! att det inte blir 
tr•ttsamt i l#ngden.

Vad vill man producera? Det avg•r utrust-
ningen. Degblandaren b•r vara stegl•s 
eller ha !tminstone tv! ± tre v#xlar. Blan-
daren b•r hellre vara f•r stor #n f•r liten, 
f•r att minimera st#dtiden. 

En extra arbetsyta #r ocks! bra att ha, 
g#rna utan ben som man kan placera p! 
bockar, f•r att kunna maximera bakytan 
och d#rmed produktionsvolymen. 

Val av ugn #r viktigt. Man b•r v#lja en 
degugn och inte en pizzaugn, de #r f•r l!ga 

Metodiskt arbete i 4U"/3R,4&"#&.
9M\ 'J7H;'=>;J76A'6;<L  <;
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Ulrika presenterade f•rst sig sj#lv, sin bak-
grund och hur mycket mormor och som-
rarna p! Gotland har pr#glat henne. Pappa 
kommer fr!n Gotland.

Hur man presenterar sig sj#lv och vilken 
bild man vill ge av sig sj#lv var ocks! det 
som Ulrika b•rjade prata om. Basen i hen-
nes seminarium var erfarenheterna hon och 
systern Carina ®ck n#r de drev restaurang 
Marmite i 're. Det var d#r och d! som de 
b•rjade anv#nda endast lokala r!varor, de 
hade ju de b#sta r!varorna runt knuten men 
det var ibland sv!rt med leveranserna.

De valde tema efter s#song, det g!r att 
g•ra mycket med sm! medel, det ska vara 
konst, design och form som ska h#nga ihop 
i en helhet. Dekorationen ska h#nga ihop 
med produkterna.

Just att t#nka p! helheten !terkom Ulrika 
till ofta. I allt fr!n marknadsf•ring till pro-
dukter och r#tter som serveras. 

Man m!ste ocks! ha en f•rst!else f•r 
varf!r  man g•r p! ett visst s#tt. Man m!ste 
st#lla sig sj#lv fr!gan: Vad vill jag g•ra? 
Andra fr!gor som #r bra att t#nka p!: %r 
min produkt tillr#ckligt bra i j#mf•relse 
med andra liknande? Hur kan jag sticka ut? 
± Beh•vs det? Vad f•rv#ntar sig kunden/
g#sten n#r de ser produkterna?

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

man kan ta in provsmakning i budgeten.

Marknadsf#ring
Allt du g•r #r i n!gon mening marknads-
f•ring av dig och din verksamhet. Det #r 
viktigt att visa att man ®nns och vem man 
#r. Skyltar ska vara TYDLIGA. Entr)n och 
dess d•rr ska vara inbjudande. Det #r vik-
tigt att varum#rke, skyltar, prislistor, etiket-
ter, hemsida och visitkort etc. h!ller ihop, 
tydlighet och helhet& Det b•r vara s! enkelt 
som m•jligt, det viktiga #r att allt f•ljer 
samma linje.

!  H!ll inredningen i samma stil som va-
rorna&
!  Bu() ± h!ller smakerna ihop? F•ljer man 
temat? Genomt#nkt presentation #r A och 
O&
!  Marknad ± visa helheten, visa upp varor-
na p! ett dekorativt s#tt, d•lj fula bord med 
dukar som h#nger ner till markniv!n som 
ocks! d•ljer kartongerna med varor.
!  Kan man g! ihop ¯era f•r att bli mer 
lockande p! marknaden? Och f•r att hj#lpa 
varandra.

P! n!got s#tt s! m!ste man bekr#fta kun-
derna, visa att man sett dem om man inte 
har m•jlighet att betj#na dem per omg!en-
de, man m!ste bem•ta dem men samtidigt 
#r det viktigt att l#mna dem ifred. I g!rds-

butiken kan det inneb#ra att man ®nns p! 
plats f•r att fylla p! varor etc. P! marknader 
#r det viktigt att ha tid f•r alla, kan inneb#ra 
att man m!ste vara ¯er personer bakom 
disken. P! en restaurang vid bu()bordet s! 
kan man ®nnas runt bordet f•r att svara p! 
fr!gor, fylla p! fat m.m.

Att lokalerna #r rena och snygga #r A och 
O, kunderna ska k#nna sig trygga.
Man m!ste vara tillg#nglig, p! alla s#tt, 
b!de via brev, telefon och via sin hemsida. 
Hemsidan m!ste uppdateras s! fort det sker 
n!gra f•r#ndringar, g•r kunderna impone-
rade •ver svar och svarstider s! l!ngt det 
bara g!r. Det ®nns kunder som vill kunna 
best#lla direkt fr!n hemsidan, l!t dem 
kunna g•ra det. Anv#nd dig av autosvars-
tj#nster n#r produktionen g•r att det inte 
g!r att svara. Se till s! att bollen s! snabbt 
som m•jligt ligger hos dig s! att kunderna 
kan forts#tta med sitt utan att undra •ver 
om du ska svara eller inte. Man kan ocks! 
ha telefontider f•r att inte bli st•rd i pro-
duktionen. Men man f!r inte gl•mma bort 
att vara ledig& Man m!ste vara ledig f•r att 
orka jobba.

Vikten av att t#nka p! helhet och tydlighet 
har varit det som Ulrika har tryckt h!rdast 
p! rakt igenom hela sin f•rel#sning.

TEXT: Johan M"llerman
FOTO: Tommy Andersson
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s! att br•den blir l#tt br#nda p! ºtoppenº. 
Ugnen #r ofta bageriets bromskloss, den 
b•r vara v#l tilltagen i storlek.

Stenugnsgr#ddat br•d f!r en speciell 
karakt#r, som f•rknippas med traditionellt, 
hantverksm#ssigt bageri. Men Manfred 
s#ger vidare att elektriska ugnar ocks! har 
sina f•rdelar och att ha tillg!ng till b!da #r 
mycket praktiskt.

Storleken p! knivar har ocks! en stor 
betydelse. Stora knivar spar tid. Det #r i 
•vrigt viktigt med r#tt redskap n#r deg#m-
nena ska bearbetas. Manfred ber#ttade att 
det #r bra att anv#nda sig av en slags dag-
bok, speciellt i b•rjan, d#r man antecknar, 
sinnesintryck, st!tider, degvila etc. 
En tumregel #r att biutrymmen ska vara 

minst lika stora som sj#lva produktionslo-
kalerna. 

Om kylutrymmen ska vara st•rre #n 
frysutrymmen beror p! om man har f•r 
avsikt att baka med ekologiska r!varor 
eller inte. Orsaken till att det kr#vs st•rre 
kylutrymmen vid ekologisk bakning #n vid 
traditionell bakning #r att resultatet blir 
s#mre om man fryser br•den, det kr#vs 
tillsatser i br•det om det ska frysas.

Det g!r att frysa f#rdiga deg#mnen i ca 10 
dagar om man har en riktigt kall frys, det 
g!r ocks! att delgr#dda deg#mnena i 190-
200 grader i ca 12 minuter. Dessa br•d f!r 
en f#rskh!llning som varar ca 4 timmar.
Mitt i s! b•rjade Manfred prata om kul-

tursorter efter en fr!ga fr!n deltagarna, 
han n#mnde bland annat en vetesort fr!n 
Finland. Man skiljer, beroende p! odling, 
p! h•st- och v!rvete. Nu b•rjar ¯er av de 
gamla sorterna tas i bruk igen. Dels f•r att 
de har ett h•gt n#ringsv#rde och dels f•r 
att ¯era l#mpar sig v#l f•r ekologisk odling.

Manfred pratade ocks! lite om att t#nka 
ekonomiskt. Hur l!ng tid tar varje mo-
ment? Man b•r utg! fr!n produktkalkylen. 

Sedan tog seminariet helt pl•tsligt slut, 
det k#ndes som om det bara g!tt en kort 
stund, och jag ville egentligen bara h•ra 
mer.

TEXT: Johan M"llerman
FOTO: Tommy Andersson
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J[rgen K•rber gick igenom n!gra av de 
grupper av e-nummer som anv#nds inom 
charkf•r#dling. Alla e-nummer beh•ver 
ett tillst!nd f•r att kunna anv#ndas. I lagen 
st!r det att de skall vara ofarliga h#lsom#s-
sigt. Det st!r ocks! att de skall vara tekno-
logiskt n"dv#ndiga. D! kommer genast ett 
tolkningsproblem. %r det n•dv#ndigt f•r 
industrin, eller #r det n•dv#ndigt f•r alla? 

Traditioner
I s•dra tyskland ®nns det gamla traditioner 
med v#rdhus som inneh!ller b!de slakteri, 
styckningsanl#ggning och charkuteri. Allt 
var d! under ett tak och enheten var myck-
et liten. Utbudet var inte stort, utan varje 
st#lle hade endast 2-5 olika sorters korvar. 
F•retagaren slaktade p! morgonen och an-
v#nde slaktvarmt k•tt i produktionen. De 
lagade enkla korvar utan >#lster. En viktig 
ingrediens b!de d! som nu var salt. Det 
#r mycket viktigt med salt. Saltet anv#nds 
bland annat f•r att g•ra en homogen smet. 

Tillsatser ist"llet f#r kvalitet
I dag anv#nder man tillsatser ist#llet f•r 
kvalitet. Man transporterar ocks! pro-
dukter l!ngt och hanterar dem mycket, 
vilket •kar risken f•r bakterier, vilket g•r 
att tillsatser anv#nds f•r att g•ra s#kra och 
billiga produkter. Det som #r viktigt att 
komma ih!g #r att industriprodukter ofta 
motsvarar f•rv#ntningarna hos folk med 
exempelvis f#rg och h!llbarhet. 

Det beh•vs inte mycket tillsatser om 
slaktvarmt k•tt anv#nds, eftersom det #r 
en annan bindning i slaktvarmt k•tt. Nitrit 
kan man dock beh•va ®nna sig i ibland. 
Det g!r dock att jobba noggrant med 
temperaturer, att vara kreativ med pro-
dukterna och att anv#nda olika muskler till 
olika saker d! de har olika f#rg. Olika !lder 
p! djur p!verkar ocks! f#rgen p! k•ttet och 
ett #ldre djur har r•dare k•tt.

Antioxidationsmedel 
N!gra av de tillsatser som anv#nds inom 
charkproduktion #r antioxidationsmedel 
s!som askorbinsyra och askorbat.
Dessa tillsatser anv#nds f•r att f•rl#nga 
livsmedlets f#rskhet och bromsar h#rsk-
ningen av fettet. 

Stabilisatorer; fosfater, mono- och 
diglycerider
Dessa anv#nds f•r att f•rhindra skiktning, 
s! att massan blir homogen. Fett och vatten 
#r sv!rt att blanda samman och d! under-
l#ttar fosfater eller citronsyror det. Fosfater 
#r f•rbjudna inom ekologisk produktion, 
men d! kan citrater anv#ndas ist#llet. I 
Eldrimners kurser anv#nds inte fosfater 
eller citrater, utan d#r l#r sig kursdeltagare 
ist#llet att vara noga med temperatur och 
salthalt. Mono- och diglycerider anv#nds i 
bredbara produkter till exempel leverpastej 
och hindrar att fettet s#tter sig p! kanterna. 

Konservering; natriumnitrat och 
nitrit
Sj•farare b•rjade anv#nda dessa tillsatser 
f•r att f! en l#ngre h!llbarhet f•r k•tt som 
togs med p! sj•n. I dag anv#nds det fr#mst 
f•r f#rgens skull. Dessa tillsatser ger korvar 
en r•daktig f#rg. Beroende p! m#ngd har 
det #ven en bakteried•dande e(ekt. Protei-
net stabiliseras av nitrit och d#rf•r beh!lls 
f#rgen.

Hur mycket nitrit m!ste tills"ttas f#r 
att f! en bakteried#dande e$ekt?
Detta #r inte en fr!ga det g!r att svara p! 
med en exakt si(ra. Det handlar om vilka 
produkter som tillverkas och hur mycket 
bakterier som ®nns i r!varan och under 
hanteringen. Nitrit #r bakterieh#mmande 
i en viss fas av mogningen om h•gsta till-
l!ten halt av nitritsalt anv#nds. I v#rme-
behandlade produkter s! blir det mindre 

bakterier om k#rntemperaturen h•js fr!n 
72 till 74 grader. Det ger samma e(ekt som 
att tills#tta nitrit. Det g•r att h!llbarheten 
#r 2 dagar l#ngre. H!llbarheten i v#rme-
behandlade produkter vinner s!ledes inte 
s! mycket med nitrit. Det #r viktigt att ha 
f#rska produkter och att jobba hygieniskt. 
En smet som #r hackad har en st•rre yta 
d#r ¯er bakterier kan fastna. Om nitrit 
tills#tts till v#rmebehandlade produkter s! 
#r det s!ledes mest f•r den r•da f#rgens 
skull. Det g!r att minska nitritm#ngden 
med 20 < och #nd! uppn! en ®n r•d f#rg. 
Den till!tna m#ngden #r att tills#tta 80 mg 
nitrit/kg korv i EU. 

Den r•da f#rgen #r densamma som ®nns i 
f#rskt k•tt. Det kan vara d#rf•r kunderna 
f•redrar och f•rv#ntar sig en r•d f#rg p! 
charkprodukterna. Det g!r dock att med 
r#tt fett och k•tt g•ra ®na korvar utan 
nitrit. Det g!r ocks! att krydda med pap-
rika och •rter f•r att g•ra dem tilltalande. 
I n!gra l#nder #r nitrit inte till!tet f•r eko-
logisk produktion, men d! ®nns det vissa 
producenter som tills#tter ett gr•nsakspul-
ver ist#llet, och detta inneh!ller i sig ocks! 
nitrit.

Produktgrupper
Charkprodukter delas in i 5 olika produkt-
grupper. J[rgen f•rklarade hur nitrit kan 
vara bakterieh#mmande i tre av grupperna:

1. Br$w$rst som betyder v#mebehandlad 
korv, exempelvis emultionskorvar som 

Sñrimner

TEXT: Christina Hedin 
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I lagen st"r det att produkter som skall stekas 
inte skall inneh"lla nitrit. Detta g!ller pro-
dukter som skall stekas eller vara i ugnen i 
$ver 200 grader, d!r nitrit inte skall anv!ndas, 
eftersom nitrosaminer kan utl$sas. I vissa 
produkter #nns det !nd" nitrit, exempelvis 
falukorv som ofta steks eller grillas. 
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Det var skr#cken f•r tbc som l!g bakom 
Pasteurs arbete med att ta fram en s#ker 
metod f•r att producera mj•lk. Men idag 
har vi en helt annan niv! p! hygien och 
djurh#lsa. Intresset f•r att !terg! till opast•-
riserad mj•lk har d#rf•r v#xt. Den inneh!l-
ler massor av goda mj•lksyrebakterier som 
#r nyttiga, s#rskilt f•r barn och ungdomar&

De goda mot de onda
Michel Lepage betonade i sitt f•redrag att 
det inte handlar om religi•s tro utan om v#l 
underbyggt vetande och forskning n#r han 
talar f•r den obehandlade mj•lken.

± M!nga studier har visat vilka f•rdelar 
f•r h#lsan det #r att f! i sig den m!ngfald 
av mj•lksyrebakterier som ®nns i den 
obehandlade mj•lken. Den #r bra mot mat-
sm#ltningsproblem och har ocks! visat sig 
f•rebygga #ndtarmscancer. Mj•lksyrebak-
terier hj#lper till att spj#lka upp andra livs-
medel, de kan bygga upp immunf•rsvaret 
och producera skydd mot olika sjukdomar 
och allergier.

±  I den obehandlade mj•lken p!g!r en 
biologisk kamp; de goda bakterierna d•dar 
de d!liga. I st#llet f•r att past•risera undg!r 
man de patogena bakterierna genom att 
tills#tta positiva mj•lksyrebakterier.

Intolerans och allergi
Lepage tog ocks! upp att laktosintolerans 
och proteinallergi #r tv! helt olika saker.

± Mj•lkens socker *laktos+ ska kunna 
spj#lkas; klippas i bitar av enzymet laktas. 
Den f•rm!gan har v!ra kroppar fr!n f•d-
seln, men hos m!nga f•rsvinner den n#r 
vi blir #ldre. I den past•riserade mj•lken 
®nns ingen laktas. D#rf•r ®nns s! m!nga 
laktosintoleranta i v#stv#rlden idag. Men 
intoleransen beh•ver inte vara f•r evig tid. 
Genom att b•rja dricka obehandlad mj•lk 
i sm! m#ngder kan man f! ig!ng laktaspro-
duktionen igen.

± Det r!der en stor begreppsf•rvirring kring 
allergier. M!nga som har utslag, andningspro-
blem osv., tros vara mj•lkallergiker men deras 
symptom visar p! laktosintolerans.

± Proteinallergiker har oftast problem 
med komj•lk, men s#llan med getmj•lk. 
Tyv#rr #r det sv!rare att komma tillr#tta 
med denna allergi eftersom det inte bara #r 
ett enzym som fattas.

F#rs"ljning
Ska man s#lja den obehandlade mj•lken 
f•r konsumtion g#ller tu(are rutiner #n om 
man ystar av den. Det #r ocks! stor skillnad 
p! om man s#ljer mj•lken fr!n g!rden eller 
via butik.

± Den som !ker till g!rden och k•per 
mj•lk har r#tt att f•rgifta sig sj#lv, men om 
mj•lken ®nns i butik, d! #r det producen-
ten och f•rs#ljaren som har ansvaret.

F•r all konsumtionsmj•lk g#ller att den 
ska vara fri fr!n stafylokocker, e-koli och 
listeria. I den kan man inte genomf•ra 
samma bakteriekrig mellan onda och goda, 
som i den man ystar av. Det blir viktigt hur 
man reng•r mj•lkmaskin och tankar, hur 
man f•rvarar mj•lken och hur l#nge man 
kan bevara den:

± Tre dagar #r gr#nsen och det ska kon-
sumenten k#nna till. Mj•lken ska lagras i 
kyltank som h!ller 2- 4 QC.  Har man den 
i kylsk!p som h!ller 8 QC kan den utveckla 
bakterier som ger d!lig smak, men det #r 
inte s! att patogena bakterier utvecklas vid 
den temperaturen. Kyla eller frysning #r 
inte n!got som i sig d•dar mikrober.

Enligt EU:s direktiv betr#(ande hur man 
behandlar opast•riserad mj•lk f!r man 
maximalt lagra mj•lk fr!n tv! mj•lknings-
tillf#llen. 

I m!nga l#nder i Europa har f•rs#ljningen 
av obehandlad mj•lk •kat. I Frankrike 
tj#nar man b#ttre p! att s#lja obehandlad 
mj•lk. I Sverige #r det #nnu inte till!tet 
att s#lja den, men en f•r#ndring #r p! v#g. 
I Frankrike och andra europeiska l#nder 
s#ljs mj•lken fr!n ºst!lkossorº ett slags 
tankstationer som rymmer 200 liter och 
som oftast st!r utanf•r butikerna. Mj•lken i 
dem m!ste vara dagsf#rsk och de ska sk•tas 
mycket noggrant.

TEXT: Inez Backlund   FOTO: Tommy Andersson 

F$rs!ljning av opast$riserad konsumtions-
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falukorv, vilka inneh!ller 40-50 < ma-
gert k•tt och 30-35< fett. Fettet tills#tts 
f•r att f! en bra konsistens. %ven vatten 
tills#tts eftersom 20 < av proteinerna 
#r vattenl•sliga. Snabbhacken anv#nds 
f•r att f! en bra konsistens. Produkterna 
v#rmebehandlas upp till 72 grader. 
Korven skall ha en bra konsistens och 
det inneb#r bland annat att det inte 
skall droppa ut vatten och fett om man 
trycker p! den. 

2. Hela v#rmebehandlade k%ttbitar, 
t.ex. skinkor. I denna grupp anv#nds 
nitrit som f#rg#mne, men #ven som 
smak#mne. Smaken som nitrit ger i den 
koka skinkan, #r ofta den smaken man 
vill uppn!. Det g!r dock att minska hal-
ten nitrit och f! samma e(ekt. Det g!r 
att halvera m#ngden och smaken blir d! 
till och med b#ttre. 

3. Lufttorkade produkter
Exempel p! produkter #r isterband och 
salami. Dessa produkter #r r!a, vilket g•r 
dem till sv!ra produkter. I produkterna 
anv#nds 75 < magert k•tt och resten fett. 
Vattnet i produkten skall f•rsvinna fr!n 
produkten inifr!n och ut. Det skall vara 
s! lite vatten som m•jligt i utg!ngsl#get. 
Det #r viktigt att v#lja bra r!varor. Slak-
ten har betydelse och slakthygienen #r 
viktig f•r att h!lla nere bakterierna. Att 
g•ra lufttorkade produkter kan j#mf•ras 
med att g•ra ostar fr!n opast•riserad 
mj•lk. Produkterna kan smittas av 
EHEC, E-coli, listera med mera. 

Om nitrit anv#nds i lufttorkade pro-
dukter m!ste det tills#ttas i full m#ngd 
i b•rjan av processen. Nitriten har d! 
en h#mmande e(ekt p! h#rskningen. 
Det #r viktigt att ha f#rskt fett, och lagra 
bra med en l!g temperatur och en m•rk 
lokal. Startkulturer anv#nds i b•rjan av 
processen och om man f!r ig!ng start-
kulturen, s! beh•ver inte nitrit anv#ndas.   

J&rgen K"rber fr#n den ekologiska g#rden 
Herrmannsdorfer Lantwerkst!tten, Bayern
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N#r Eldrimners slakt- och charkguru J[rgen 
K•rber ska ber#tta om g!rdens nya projekt #r 
han s! entusiastisk att han gl•mmer att be-
r#tta varifr!n han kommer. Efter hans m!nga 
inspirerande bes•k i "stersund vet de ¯esta 
i salen vem han #r, men n#r han f!r en und-
rande fr!ga om vad g!rden Herrmannsdorfer 
Landwerkst#tten utanf•r M[nchen som han 
jobbar p! egentligen producerar, drar han 
det g#rna:

 ± Jo, vi har slakteri, charkuteri, r•keri, 
bageri, bryggeri, snapsbr#nneri, mejeri, 
g!rdsbutik, restaurang och uppf•dning av 
grisar. G!rden #r ekologisk och vi str#var 
efter en helhetssyn d#r vi anv#nder resurser 
p! ett h!llbart s#tt och behandlar djuren 
med respekt och utifr!n deras naturliga be-
hov. Vi #ger ocks! ett •kande antal butiker i 
M[nchen dit vi levererar v!ra varor. 

H#gre kvalit% kr"ver mer information
F•r att produkterna ska kunna h!lla en topp-
h•g kvalit) kr#vs r!varor och metoder som 
g•r att #ven priserna blir h•gre #n genom-
snittet. D! g#ller det att kunna ber#tta f•r 
kunderna vad de betalar extra f•r och kunna 
motivera varje steg ± #ven allt som h#nder 
hos dem som levererar r!varor till g!rden. 

 ± F•r tio !r sedan ville man inte veta hur 
djuren hade det eller hur slakten gick till ± 
nu g•r allt ¯er ett aktivt val inf•r vad de vill 
sponsra, konstaterar J[rgen och ser glad ut. 

G!rden har en st#ndigt uppdaterad hem-
sida om verksamheten med svar p! de vanli-
gaste fr!gorna och ger #ven ut ett nyhetsblad 

varje m!nad. J[rgen delar ut ett snyggt lay-
outat A4.

 ± I nyhetsbladet skriver vi lite vad som 
h#nder p! g!rden, kanske en historia om 
n!gon som jobbar h#r eller levererar r!va-
ror hit, m!nadens produkt och bra recept. 
Bladen ®nns p! g!rden och i alla a(#rer i 
M[nchen. Vi har ocks! sm! broschyrer om 
utvalda produkter med inneh!llsf•rteck-
ningar och ibland sm! ber#ttelser om vad 
som g•r korven, br•det eller vad det #r till 
n!got unikt. 

Alltid redo
G!rden tar emot m!nga studiebes•k med 
b!de barn och vuxna och har ett l#rlings-
system f•r unga som vill l#ra sig allt om k•tt 
och chark. De har ocks! sociala projekt d#r 
de tar emot ºunga p! glidº som beh•ver ett 
sabbats!r.  

± Det k#nns bra att g•ra en insats f•r dem 
och dessutom ger det ºgoodwillº till g!rden. 
J[rgen menar att det #r oerh•rt viktigt med 
•ppenhet och ¯exibilitet om man vill ha en 
stabil kundkrets som #r redo att betala mer.

 ± Om en ny®ken kund st!r utanf•r slak-
teriet f•r att f•lja v!rt jobb fr!n gris till korv 
n#r vi b•rjar klockan fem p! morgonen, #r 
det bara att ge honom/henne skyddskl#der 
och h#lsa v#lkommen in.

L!nade pengar av kunderna
F•r tre !r sedan kom id)n om ett nytt projekt 
upp:

 ± Vi ville f•da upp en •sterrikisk h•na ± 

en gammal lantras ± som ger b!de k•tt och 
#gg. F•r att f! pengar till byggandet av h•ns-
g!rd, kl#ckeri och allt annat som kr#vdes, 
provade vi ett nytt koncept: Vi anv#nde alla 
v!ra kundkontaktkanaler f•r att sprida ett 
erbjudande om att investera hos oss. ºOm 
ni satsar 300 euro nu, kommer ni f! 40 euro 
i livsmedelskuponger fr!n oss per !r - i tio 
!r.º Vi startade en h•nsprojektblogg f•r att 
kunna svara p! alla fr!gor och informera dag 
f•r dag om hur projektet fortskred. 

Id)n l!ter kanske enkel, men det kr#vdes 
f•rst!s lite juridisk hj#lp att reda upp fr!ge-
st#llningar som ºvad h#nder om projektet 
g!r i st•petº, ºf•retaget g!r i konkursº och s! 
vidare.

 ± Men kunderna litade p! oss och det 
blev en succ) med investeringarna ± inom 
n!gra m!nader hade vi 100$000 euro och var 
tvungna att s#ga nej till ¯er investerare. Vi 
har m!nga kunder som uppm#rksamt f•ljt 
bygget p! bloggen med glada tillrop och 
ny®kna fr!gor. J[rgens glada konstaterande 
f!r ¯era av hans !h•rare i salen att brista ut i 
fascinerade sm! kommentarer. 

Och visst har allt g!tt •ver f•rv#ntan.
 ± Sedan ett !r tillbaka har vi producerat 

#gg och f•r n!gon m!nad sedan kunde vi 
bjuda kunderna p! den f•rsta h•nssoppan 
i restaurangen. M!nga kommer glada med 
sina kuponger f•r att inkassera r#ntan av 
sina investerade pengar. Det #r ett bra s#tt att 
f! dem att komma till g!rden, f•r naturligtvis 
passar de p! att k•pa andra produkter n#r de 
#nd! #r d#r¼

L"!%)+M%.1B%)B-!%>1B-!"2%
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Om du har en trogen kundkrets 
och vill ut$ka din verksamhet 
kan du prova ett nytt koncept: 
l"t kunderna investera pengar 
och f" produkter i r!nta. Led-
orden f$r Herrmannsdorfer 
Landwerkst!ttens h$nsuppf$d-
ningsprojekt !r information och 
delaktighet. 
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Bj•rn Sigbj•rn har f•ljt Sñrimner i m!nga 
!r. I SM i Mathantverk har han varit jury-
ordf•rande sedan l#nge. Bj•rn #r mejeriin-
genj•r och har b!de utbildat sig och arbe-
tat i Sverige och Norge. Hans pappa var 
mejeriigenj•r och hans farfar var med och 
startade upp ett bymejeri vid Mosj•n, Lit, 
norr om "stersund. P! senare !r har Bj•rn 
intresserat sig mer och mer f•r osthistoria. 

Mejerihistoria
Det fanns m•nga mejerier i b€rjan och 
mitten av 1900-talet. Antalet mejerier var 
•r 1895 1793 st, •r 1930 1600 st, •r 1970 
163 st, •r 1980 99 st och •r 2010 26 st. Till 
det har vi idag minst 110 st g•rdsmejerier!  
Det •r gl•djande att mathantverket och 
g•rdsmejerierna har gett ostbranschen 
en ny utveckling och vi f•r p• nytt en ost-
m•ngfald i Sverige. F€rr var mejerskor och 
mejerister utbildade p• n•gon av landets 
mejeriskolor. J•mtland var under stor del 
av 1900-talet det ost-t•taste l•net. 

‚ven p• tidigt 1900-tal anv•ndes stora 
ystgrytor i mejerierna, ofta p• 1000 liter. 
Innan mantlade ostkar, som v•rmdes med 
•nga eller hetvatten, b€rjade anv•ndas 
kunde man t.ex. v•rma genom att tillf€ra 
varmt vatten eller varm vassle i ostkaret. 
Bland de gamla redskapen fanns harpor, 
som liknar de som g•rdsmejerierna anv•n-
der idag, samt ostgrep, som anv•ndes till 
att r€ra i ostkaret innan maskinell omr€r-
ning kom i slutet av 1920-talet.

Utrustning
Pressade ostar var vanligt och pressningen 
skedde med hj•lp av stenar eller med h•v-
st•ng men •ven en sorts gungbr•da har 
anv•nts. Idag anv•nds ofta hydraulik. De 
gamla ostformarna var ofta runda och 
tillverkade i ek. En rund tr•form av st•l 
med diameter 35 cm och med l•s var l•nge 
basen f€r de svenska h•rdostarnas form. 
Ostlagret l•g vanligen i k•llaren till mejeriet 
och lagringen skedde som regel vid +12Ê. 

Svenska pressade ostar
V•sterbottensosten  har producerats i 
Burtr•sk sedan 1869 till 1872. Det var 
mejerska Eleonora Lindstr€m som skapade 
osten vid Gammelbyns mejeri i Burtr•sk. 
Som mest var det ca 40 mejerier som 
gjorde V•sterbottensosten. Idag •r det ett 
mejeri. Osten var av samma typ som V•st-
g€taost, men gjordes st€rre och ®ck l•ngre 
efterv•rmning.
Herrg rdsost  h•rstammar fr•n slottet 
Marsvinsholm i slutet p• 1700-talet.
Pr•stost  •r daterad till 1720-talet. D• hade 
man ostm€ten p• pr•stg•rdar. Sockenb€n-
derna l•mnade tionde av sin mj€lk, eller 
kom med ostmassa, d• blev det plockostar. 
Svecia har en historia sedan 1200-talet 
som landskapsost. "r 1997 ®ck den Skyd-
dad Geogra®sk Beteckning.
Grev!  •r den yngsta av de traditionella 
svenska h•rdostarna. Den utvecklades av 
SMRs (Svenska Mejeriernas Riksf€rening) 
Mejerif€rs€ksstation i samarbete med 

mejeriet i #rnsk€ldsvik •r 1963. Id$er och 
inspiration ®ck man av tillverkningen av 
Jarlsberg i Norge d•r anv•ndningen av pro-
pionsyrakultur gav en Emmentalerliknande 
smak och textur. Namnet har sl•ktskap 
med Gruy%re. 
Hush llsost  •r en bondost som har ¯era 
hundra •rs tradition. Har fr•n 1800-talet 
kallats Hush•llsost. 
Gr•ddost  har utvecklats fr•n hush•llsos-
ten. Den ®nns i m•nga sorter, •ven i Norge. 

Parmesan inte nordisk ost
P• fr•gan om vi gjort en ost som liknar 
parmesan blir svaret att den ystas med 
termo®l (v•rme•lskande) syrakultur och 
det har vi inte tradition p• h•r. Vi anv•nder 
meso®la syrakulurer. 

Ostarnas smak !ver tiden
Smakar ostarna likadant idag som de 
gjorde f€rr? 

Det •r ju sv•rt att svara p• den fr•gan ef-
tersom vi inte kan j•mf€ra. Men eftersom 
det •r s• m•nga faktorer som har f€r•nd-
rats s• •r svaret givet: nej, smaken har 
f€r•ndrats. Exempel p• faktorer som har 
f€r•ndrats •r: Koraser, avelsarbetet, fetthalt 
och fettsyror, proteinhalt och aminosyror, 
utfodring, kylning, mj€lkning, l€pet, syra-
kulturer och utrustningen. 

 !"#$%&
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TEXT: Anna Berglund
FOTO: Tommy Andersson 

Ostgrep

!ppet Hus p" Sñrimner un-
der tisdag kv#ll lockade$ca 
200 personer som ville lyssna 
p" Mats-Eric Nilsson, Carl 
Jan Granqvist och Carina 
Brydling. I hallen minglade 
bes%karna och handlade i 
Sñrimners Butik, Kaf& och i 
Smakbaren. !stersunds kom-
munalr"d Katarina Nyberg 
Finn invigde kv#llen.

/4456&78 &9/0&:;;<=175651&

ELDRIMNERS NYHETSBLAD  4-10     27 
FOTO: Stephane Lombard



28     ELDRIMNERS NYHETSBLAD  4-10

F€r 6500 •r sedan b€rjade man g€ra sm€r. 
F€rsta tecknen som visar p• att man gjorde 
sm€r ®nns inristade p• en sten i Bagdad i 
Irak. De f€rsta nedtecknade skrifterna hit-
tades i Egypten och •r 4000 •r gamla. De 
f€rsta i nuvarande v•stv•rlden som gjorde 
sm€r var vikingarna. De tog med sig sm€-
ret p• sina resor (h•rjningar) och p• s• vis 
spred sig konsten att g€ra sm€r. I Frankrike 
•r regionen Normandie, i norra delarna, 
st€rst p• sm€r. Det var ocks• det omr•de 
som vikingarna hade l•tt att ta sig till.

I v•stv•rlden gjorde man sm€r genom 
att separera gr•dden fr•n mj€lken. I Afrika 
utgick man fr•n ®lmj€lk. M•nga l•nder har 
ersatt sm€ret med sp•ck fr•n grisar efter-
som det var billigare. Olja anv•nds i st•llet 
f€r sm€r i varma l•nder.

Fr"n sm!rk#rnor, separatorer till 
sm!rkanoner
I gamla tider anv•ndes l•ga vida tr•kar. 
Mj€lken ®ck st• €ver natten och gr•dden 
¯€t upp till ytan. Denna metod passar f€r 
komj€lk. N•r mj€lken stod €ver natten 
skedde en separering, samtidigt blev gr•d-
den l•tt syrad om detta gjordes i ett rum 
med lite h€gre temperatur. Man s•ger att 
det sker en f€rmognad €ver natten.
Sm€rproduktionen €kade n•r separatorer-
na kom 1882. N•r separatorerna kom ins•g 
industrin att det var m€jligt att producera 
sm€r med hj•lp av maskiner.

Separatorn gjorde att alla mj€lksorter 
kunde separeras. F€rr gjordes inte sm€r p• 
getmj€lk. Idag ®nns en viss efterfr•gan fr•n 
ºchicaº restauranger som vill ha getsm€r.

Separatorn bygger p• centrifugalkraften. 
Det •r skillnad i densitet mellan gr•dde 
och skummj€lk som m€jligg€r separering. 
Sm€ret saltas av tradition. Tidigare var 
det ett s•tt att lagra sm€r genom att t•cka 
sm€ret med saltvatten.

F€rsta sm€rk•rnorna var i tr•, men nu •r 
de ¯esta i rostfritt st•l. Sm€r gjordes alltid i 
ett ¯€de men man tog det stegvis.

Idag anv•nds industriellt en sm€rkanon 
f€r att kunna producera sm€r kontinuer-
ligt. Vissa l•nder g€r sm€r utan salt. G€r 
man sm€r av kyld gr•dde s• blir h•llbarhe-
ten l•ngre f€r industriellt tillverkat sm€r.

Sm€r de®nieras av fetthalt, vattenhalt 
och k•rnmj€lk. Industriellt tillverkat sm€r 
best•r av en fetthalt p• 82 & och andelen 
icke fett •r 18 &. 

Det ®nns en st€rre variation i g•rdssm€r, 
som beror p• hur stor k•rnmj€lksandelen 
•r.

Sm!r och fett
N•r man b€rjar g€ra sm€r, s• b€rjar man 
med att separera gr•dden. M•ngfalden 
av fett avg€r vilket sm€r man f•r. Trigly-
cerider anses vara farligt f€r h•lsan enligt 
m•nga av dagens vetenskapliga teorier. 
Men fettets uppbyggnad har st€rre bety-
delse f€r h•lsan •n triglyceriderna. M•t-
tade fettsyror anses ocks• farliga enligt en 
del av vetenskapen. Ett litet antal m•ttade 
fettsyror har en farlig sammans•ttning, 
som fettsyrorna i t.ex. kokos och palm-
olja. (Mycket kring detta tvistar de l•rde.) 
Sm€ret tillf€r oss fria fettsyror. Beroende 
av djurens foderstat gynnas antingen m•t-
tade eller om•ttade fettsyror. Forskning 
p•g•r inom detta omr•de f€r n•rvarande. 
Problem med att spj•lka triglycerider beror 
p• genetiska anlag. Man har kunnat p•visa 
problem med spj•lkning av triglycerider 
hos barn, s• tidigt som vid 6 m•naders 
•lder. 

Det ®nns tv• sorters kolesterol. En sort 
gynnar hj•rnans utveckling. En annan sort 
anses farlig.

Separera mj€lken vid en temperatur 
mellan 35-40 grader. Mj€lken sl•pper gr•d-
den l•ttast vid denna temperatur.

Skillnad p" separering och separe-
ring
Skillnad mellan mekanisk separering och 

spontan separering •r att den mekaniska 
separeringen kan f• ut mer av gr•dden. Vid 
spontan separering kan 70 & av fettet tas 
om hand. 30 & av fettet blir kvar i mj€lken.
N•r mj€lken separeras maskinellt kan 
99,95 & av fettet tas om hand.

Det ®nns olika typer av sm€rk•rnare p• 
sm• g•rdsmejerier. Det •r skillnad mel-
lan rostfritt st•l och tr•. Sm€rk•rnare av 
tr• h•ller en mer j•mn temperatur under 
k•rningen. Den stora skillnaden mellan 
sm€rk•rnare av tr• eller rostfritt st•l •r hur 
man g€r ren dem.

Syrning av gr#dden
Har man inte tillr•ckligt med gr•dde varje 
dag m•ste man kyla ner den och samla en 
st€rre m•ngd gr•dde innan man kan k•rna 
sm€r. Man kan syra gr•dden f€re nerkyl-
ning eller v•lja att kyla direkt. 

Tills•tter man mj€lksyrabakterier till 
gr•dden, s• skapar man ett skydd f€r 
livsmedlet. Mj€lksyrabakterierna konkur-
rerar ut de farliga bakterierna. Anv•nder 
man mj€lksyrabakterier tidigt i processen 
skapas ett livsmedelsskydd. Det ®nns tv• 
grupper av meso®la bakterier, heterofer-
mentativa och homofermentativa.

Mj€lksyrakulturen •r viktig. Vissa bak-
terier ger heterofermentativ bakteriekultur 
som •r arombildande. Olika pH-v•rde ger 
olika sm€rsmak. Om sm€rbildning sker vid 
pH 6-6,2 s• f•r sm€ret inte s• gott skydd. 
Sker sm€rbildningen vid pH 5-5,6 f•r 
sm€ret ett b•ttre skydd genom syran. N•r 
sm€rbildningen sker vid ett pH under 5 f•r 
man ett mer krispigt sm€r. Ju surare sm€r 
desto mindre arom och man f€rlorar •ven 
en del av m•ngden sm€r.

Det •r viktigt att kyla gr•dden f€rst och 
sedan starta f€rmognaden. Det kan vara 
sv•rt att veta vara i processen man be®n-
ner sig om man blandar f•rsk och kyld 
gr•dde.

Frystorkade syrakulturer g•r bra att 
anv•nda. Man skall anv•nda 0,3-0,5 & 

TEXT: Annigun Wedin, FOTO: Tommy Andersson

P• onsdagen lyssnade jag p• Michel Lepage seminarium om sm€r. Som inled-
ning ber•ttade Michel att p• franska betyder att g€ra sm€r det samma som 
att tj•na pengar. 
Seminariet indelades i tre teman: sm€rets historia, hur sm€ret anv•nds i olika 
l•nder och olika faser i sm€rtillverkningen.

Sñrimner
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syrakultur men m•ngden •r beroende av 
temperaturen p• gr•dden.

Tv#ttning och #ltning
N•r man tillverkar sm€r ®nns en fas som 
•r v•ldigt viktig. Det •r fasen som inneb•r 
att man tv•ttar sm€ret. Det •r f€r sent att 
tv•tta sm€ret n•r det har blivit sm€rklum-
par. D• ®nns det mycket k•rnmj€lk i sm€r-
klumparna och den g•r inte att tv•tta bort. 
Sm€rbildningen kontrolleras via f€nstret 
p• sm€rk•rnaren. S• fort man ser sm• 
sm€rkulor st•nger man av k•rnaren och 
h•ller i kallt vatten. M•ngden kallt vatten 
skall vara 20 & av gr•ddens m•ngd. Vatt-
net skall vara 2-3 grader varmt. Vid den 
temperaturen samlar det upp fettet b•ttre. 
Starta k•rnaren igen. Man k€r tills man 
ser att det •r k•rnmj€lk d• st•nger man 
av igen. Detta •r inte tv•ttningen utan h•r 
skiljer man fett och k•rnmj€lk •t. 

N•r man tagit bort k•rnmj€lken sk€ljer 
man sm€ret tv• g•nger. Man tar bort •nnu 
mer av k•rnmj€lken med tv•ttningen. Fyll 
p• maximalt med vatten i k•rnaren. Sm€r-
kornen skall fara omkring fritt. Sk€lj i 5 
min. Ju st€rre sm€rkorn ju l•ngre sk€ljning 
Vattnet skall h•lla en temperatur mellan 
13-14 grader. Det •r viktigt att vattnet 
inte •r f€r varmt, f€r d• blir sm€ret mjukt. 
Andra g•ngen b€r man inte ha f€r mycket 
vatten. Saltet h•lls i sm€ret efter andra 
sk€ljningen och man tar 1-3 & salt bero-
ende av tradition och smak. 

‚ltningen av sm€ret g€rs f€r att ta bort 
vattnet. Man ska inte g€ra det i sm• sm€r-
k•rnare, eftersom det skadar motorerna. 
‚lta f€r hand f€r d• f•r man ut vattnet 
b•ttre, vilket ger en l•ngre h•llbarhet. 

G•rdssm€r kan inneh•lla 22-23 & icke 
fett. Det g€r att g•rdssm€ret f•r egen 
smak.

F€r g•rdssm€r r•knas 4 veckor i 4 gra-
ders kyla som l•ng h•llbarhet.

Johan Ununger, Salt• kvarn g•stade 
Sñrimner f€r att ber•tta om varum•rken 
och ett •rligt engagemang i h•llbarhets-
fr•gor. 

Han ser sig sj•lv som en l•ngh•rig mil-
j€aktivist som under 70-talet inte hade 
n•gra problem med att utse boven till det 
onda i v•rlden ± den feta direkt€ren!

I botten •r han botanist och biolog 
och kom med tiden p• att enda s•ttet att 
kunna kommunicera milj€r€relsen p• var 
att utbilda sig inom marknadsf€ring. Han 
l•ste p• IHR i Stockholm och kom s• till 
insikten att det •r som f€retagare han har 
st€rst m€jlighet att p•verka. Sedan 7 •r •r 
han direkt€r p• Salt• Kvarn och vad han 
och Salt• Kvarn vill •r just att f€r•ndra 
v•rlden. 

Framg"ngsrecept
Framg•ngarna f€r Salt• Kvarn s•ger han 
ligger i just det. Att det ®nns en k•rlek 
och passion till det de g€r och att alla som 
jobbar d•r ser att det ®nns en mening i 
vid bem•rkelse med arbetet. F€retagets 
vision •r att r•dda #stersj€n och att vara 
en positiv kraft i samh•llet. Ett m•l •r att 
vara det mest trov•rdiga varum•rket. Hur 
g€r man d•?

Klimatkompensation
Salt• Kvarn var det f€rsta svenska f€reta-
get som b€rjade klimatkompenserar sina 
produkter. Koldioxidutsl•ppen fr•n trans-
porter kompenseras t.ex. via tr•dplanta-
ger. Varje plantage h€r ihop med en spe-
ci®k produkt. Konsumenterna kan s•ledes 
v•lja produkter som minskar bidraget 
till v•xthuse'ekten. F€r att minimera sin 
klimatp•verkan har •ven f€retaget genom-
f€rt ¯era andra •tg•rder. Exempelvis v•r-
mer de alla sina fastigheter genom att elda 

skal fr•n havregryn. En restprodukt i pro-
duktionen tas till vara ist•llet f€r att k€pa 
in olja. Alla lastbilar g•r p• f€rnyelsebart 
br•nsle och alla tj•nstebilar •r milj€bilar. 
Alla produkter kommer fr•n biodynamis-
ka och ekologiska jordbruk v•rlden €ver. 
Det ®nns ingen anv•ndning av konstg€d-
sel eller kemiska bek•mpningsmedel och 
inte anv•nds n•gra fr•mmande tillsatser 
i produkterna. Ekologiskt jordbruk ± och 
s•rskilt ett biodynamiskt, menar Johan, 
har mindre klimatp•verkan j•mf€rt med 
konventionellt jordbruk. 

N" ut med sitt budskap
Hur n•r man d• ut med sitt budskap? 
F€r Johan •r marknadsf€ring konversa-
tion. Konsumenten •r en medskapare och 
det handlar om delaktighet ist•llet f€r 
manipulation. Det •r hos konsumenten 
den verkliga kraften ligger. Kan vi kon-
versera med konsumenterna och vinna 
deras f€rtroende kan vi gemensamt g€ra 
skillnad, s•ger Johan. Ett l•mpligt s•tt att 
skapa denna dialog p• •r genom sociala 
medier. Johan twittrar. Ett mycket enkelt 
s•tt att snabbt och kortfattat uttrycka sig 
p•. Twitter •r en form av blogg d•r man 
endast kan skriva 140 tecken •t g•ngen. 
‚nnu mer tror Johan dock p• facebook. 
Ett kostnadsfritt s•tt att n• m•nga p• en 
g•ng. De som f€ljer dig p• facebook el-
ler twitter g€r det p• eget initiativ och 
kan kommentera inl•gg, st•lla fr•gor och 
svara. En mycket bra konversationsmark-
nadsf€ring. 

Det var mycket intressant att lyssna till 
direkt€r Johan Ununger och vi p• Eldrim-
ner •r glada och stolta €ver att han dess-
utom blev kr€nt till v•r ambassad€r!
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JAN•ANDERS JAREBRAND, €RTAG•RD €ST
Provsmakning kan bli en dyr sak om du 
inte samtidigt f•r kontakt med kunden, in-
leder Jan-Anders. Om man st•r p• en stor 
m•ssa d•r massor av folk str€mmar f€rbi, 
s• blir det bara utfodring och liten f€rtj•nst 
p• provsmakningen. Men n•r man inleder 
samtal, f•r erbjuda kunden smakprov och 
kan ber•tta om produkten s• •r det god 
marknadsf€ring och leder ofta till k€p. 
N•r kunden v•l h•ller i glaset, s• st•r den 
personen dessutom kvar en stund s• att 
jag hinner f€rmedla mina merv•rden. Ef-
tersom jag vill s•lja en produkt som h•ller 
ett h€gt pris s• m•ste jag ocks• f€rmedla 
merv•rdet, dvs. skillnaden i pris mot en 
industriprodukt.

Jag anv•nder aldrig plastprodukter till 
provsmak. Jag har snapsglas och gl€gglas 
av glas. Jag anv•nder tr•spatlar och en-
g•ngspipetter. D• f€rmedlas en k•nsla av 
lyx och h€g kvalitet.

TOR NORRMAN, SK!RV•NGENS BYMEJERI
N•r jag b€rjade g€ra getost, f€r 35 •r 

sedan, var den mesta osten f€rbest•lld 
och kunden kom hem i k€ket och skulle 
smakbed€ma den innan de betalade. N•r vi 
startade bymejeri f€r ca 10 •r sedan gjorde 
vi 200 demos p• tv• •r, dvs. bj€d p• ost i 
butik och p• marknader. Det var en mark-
nadsf€ringsinvestering. J•mtar •r v•ldigt 
patriotiska s• vi hade l•tt att s•lja inom 
l•net fr•n b€rjan. Man kan anv•nda ost 
som har lite defekter i ytan, som •r sv•ra 

att s•lja paketerade. Det •r fr•mst arbetsti-
den som kostar n•got. Att kunna s•lja och 
att ºta folkº •r n•got som vissa har medf€tt 
och andra f•r tr•na lite p•. Den som st•r 
och tittar ner i bordet och v•ntar tyst p• 
kunderna s•ljer oftast inte lika bra som den 
som •r social och tar kontakt. 

Idag •r Sk•rv•ngens Bymejeri kom-
munens st€rsta turistm•l. Vi ger gratis 
studiebes€k som avslutas vid ostbu'$n och 
i ostbutiken. I butiken s•ljer vi f€r 1 Mkr 
p• fem veckor p• sommaren. N•r folk har 
h€rt hela guidningen och historiken s• •r 
de v•ldigt intresserade av att handla med 
sig. 

AMINA OLSSON, MINAS CHOKLADSTUDIO
Min verksamhet fr•n b€rjan var att g€ra 
chokladprovningar. Men efter ett tag blev 
det slitsamt att •ka runt till olika orter och 
lokaler med det och jag ska'ade en lokal i 
Rinkaby utanf€r Kristiansstad. D•r byggde 
jag upp ett kaf$, chokladverkstad och bu-
tik. Det kommer mycket bussar. De ville ha 
gratis chokladprovningar men de handlade 
inte s• mycket. N•r jag bytte taktik och 
b€rjade ber•tta mer om mitt f€retag, mina 
r•varor och mina metoder s• k€pte de. 

I kaf$et handlade g•sterna f€r i snitt 50 

kr per g•st. Jag ville €ka det och b€rjade 
med chokladfrossa. Jag dukade upp ett 
bord med olika praliner, ren choklad, kan-
derade n€tter, mu*ns, mousse m.m. Till 
det serveras chokladka'e och chokladte. 
Eftersom choklad •r s• m•ktigt kan de 
¯esta inte •ta s• mycket och det har fung-
erat bra. 

± Jag har b€rjat g€ra vin•ger och chok-
ladprovning. Jag s•ljer en god vin•ger 
p• ¯aska f€r 170 kr/st. Vid den har jag 
en skylt: S•g till i kassan s• bjuder vi p• 
provsmakning. De som ber om det k€per i 
princip alltid en ¯aska.

Olika sorters provningar som Mina g€r:
"##Om kakaob€nor och kakaoproduktion
"##Chokladpraliner
"##T•rtprovning
"##Semmelprovning
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TEXT: Anna Berglund 
FOTO: Tommy Andersson 

TIPS FR•N JAN•ANDERS:
!  Den f€rsta produkten som kunden smakar p• 
ger starkast intryck. 

!  Att €ppna en ny f€rpackning inf€r kunden 
ger kunden status.

!  Jag sp•der ofta saften direkt i kundens glas.

!  Underl•tta f€r kunden ± se till att de kan 
sl•nga skeden l•tt.

TIPS FR•N TOR:

!  Vid vin- och ostprovningar f€r grupper sam-
arbetar jag g•rna med n•gon som •r duktig p• 
vin och jag l•gger tyngden p• produktionen 
och historiken samt ger g•rna folk ett skratt.

!  De som demonstrerar och s•ljer v•ra pro-
dukter m•ste ha god kunskap om v•rt f€retag 
och v•r ost. 

!   et "nns st€d att s€ka fr•n jordbruksverket 
ºMerv•rden i jordbruketº som kan anv•ndas vid 
t.ex. m•ssor. Spar fakturor och du f•r tillbaka 
en del av dina kostnader. 

!  Bem€tandet •r viktigt. Var stolt#

Amina Olsson, Minas Chokladstudio

Jan-Anders Jarebrand, !rtag"rd !st

Sñrimner
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P• torsdagsmorgonen presenterade de 
olika juryordf€randena hur man hade 
bed€mt de olika produkterna. Det var 
intressant att g• runt och lyssna p• vad 
som var de olika vinnarbidragens styrkor. 
Gemensamt f€r alla bed€mningar var att 
det var v•ra sinnen som anv•ndes. Hur s•g 
snittytan p• osten ut? Hur luktade sylten? 
Hur k•ndes ytan p• br€det? Hur smakade 
det lufttorkade k€ttet?

Jag pratade med n•gra av dem som sut-
tit som ordf€rande i n•gon jury. De jag 
pratade med ans•g att produkternas ge-
nomsnittskvalit$ f€rb•ttrades •r fr•n •r. I 
•r var det ca 500 t•vlingsbidrag, en €kning 
med ca 100 produkter. Vissa grupper med 
m•nga deltagare tog l•ng tid att bed€ma. 
Det var n•stan s• man inte hann klart inn-
an det var dags f€r s•ngen. Samtliga som 
jag pratade med och som suttit i n•gon 
jury, tyckte att arbetet var roligt och l•ro-
rikt. Det sv•raste var att s•tta ord p• sma-
ker. Men smaken •r inte allena avg€rande. 
Vi handlar v•ra varor mycket med €gonen. 
Synintrycket •r viktigt, likas• lukten. Det 
•r inte f€r inte som m•klare rekommen-
derar bostadss•ljare att baka bullar precis 
innan visningen av bostaden. 

Inom n•gra kategorier diskuterades om 
t•vlingsreglerna skulle •ndras. Det som 
diskuterades t.ex. i marmeladgruppen var 
om juryn f€rutom att f• reda p• vad mar-
meladen inneh€ll ocks• skulle f• reda p• 
vad marmeladen var t•nkt att smaka. Det 

kan bli litet tokigt om en ingef•rsmarmelad 
gjord p• morot och ingef•ra f•r kritik f€r 
att den inte smakar morot, om tanken med 
marmeladen •r att den skall smaka ingef•-
ra. Funderingar som r€rde t•vlingsregler 
vidarebefordrades till branschr•d och t•v-
lingskommitt$, f€r vidare diskussioner.

F€r mig som •h€rare var morgonen mycket 
intressant. Jag ®ck l•ra mig mycket om 
m•nga olika produkter. Det som var intres-
santast var •nd• de diskussioner som upp-
stod i de olika grupperna n•r produkterna 
diskuterades och provsmakades. Detta 
var ett tillf•lle att l•ra, b•de f€r erfarna 
mathantverkare och nyb€rjare. Juryordf€-
randena gav konkreta r•d som t.ex. att om 
man blandar in lite mer fett i denna korv 
s• blir konsistensen smidigare, konfekt-
marmelad borde ha kokats lite l•ngre eller 
br€det borde ha gr•ddats p• en l•gre tem-
peratur under l•ngre tid f€r att smakerna 
skulle komma fram. Att detta var n•got 
som betydde mycket f€r producenterna 
stod helt klart eftersom man b•de missade 
ka'erasten och b€rjan p• de efterkomman-
de seminarierna bara f€r att f• diskutera 
alla produkter.

Det var som vanligt ostbordet som var 
det st€rsta. N•got som var gl•djande var 

att i kategorin €vrig ost hade ¯era bidrag 
inkommit av kryddade h•rdostar. Kryddad 
h•rdost •r en osttyp som har gamla tradi-
tioner i Sverige. Forts•tter €kningen kom-
mer det snart att bli en egen klass.

Jag pratade med n•gra producenter som 
l•mnat in t•vlingsbidrag f€r f€rsta g•ngen. 
De tyckte att genomg•ngen av produkterna 
efter t•vlingen var mycket l•rorik. Det var 
viktigt att delta i t•vlingen bara f€r att f• 
tips om hur man kunde f€rb•ttra sina pro-
dukter i framtiden. 
Under m•ssan pratade jag med n•gra som 
sa att det h•r med t•vlingar •r inget f€r 
mig. Samtidigt var det n•gra som efter-
lyste en m€jlighet att n•gon g•ng under 
•ret kunna f• l•mna in sina produkter 
och f• diskutera m€jligheter att f€rb•ttra 
sina produkter eller om man har speci®ka 
problem med en expert. Kanske n•got att 
utveckla f€r framtiden.               

N•r jag gick fr•n detta seminarium t•nkte 
jag att om jag var mathantverkare skulle 
jag absolut l•mna in bidrag till t•vlingen. 
M•let skulle inte vara att vinna utan att f• 
m€jlighet att diskutera min produkt med 
en expert. Vilket tillf•lle!!!

S$ BED%MDES PRODUKTERNA I 

SM i Mat-
hantverk

TEXT: Annigun Wedin FOTO: Tommy Andersson

Vi var ett drygt dussin som samlades i f€re-
l•sningssalen d• Tomas Mann, Olmans, 
skulle f€redra om hur vi skulle kunna 
utveckla v•r exportf€rs•ljning. Mycket av 
det Tomas beskrev •r egentligen detsamma 
som f€r att utveckla f€rs•ljningen p• hem-
mamarknaden. Den st€rsta skillnaden 
ligger i att vid en exportf€rs•ljning •r det 
sv•rare att ha kontroll €ver hur den fysiska 
f€rs•ljningen g•r till. D•rf€r •r det •n vik-
tigare att etablera kontakt med r•tt •terf€r-
s•ljare i landet i fr•ga. En •terf€rs•ljare som 
du har f€rtroende f€r och som har f€rtro-
ende f€r dig. Och, det viktigaste, som talar 

ºsamma spr•k som duº. Exporten kommer 
att g• om intet om din •terf€rs•ljare inte 
kan marknadsf€ra dina produkter p• ett 
s•ljande s•tt. Exporten kommer inte heller 
fungera om du och din •terf€rs•ljare inte 
gemensamt kan identi®era de presumtiva 
kunderna. Det kanske inte alls •r s• lyckat 
att s•lja ¯•skkorv till Turkiet eller f•rskpres-
sad druvdricka till Grekland? S• det •r av 
stor vikt att l•gga stor m€da vid att hitta 
r•tt •terf€rs•ljare. Tomas varnade speciellt 
f€r att etablera kontakt med agenter som 
ska s•lja produkterna. Ofta blir det ingen 
vinna-vinna-a'•r utan det blir s• kallade 

exklusivitetsavtal d•r du m•nga g•nger blir 
den l•ngsiktiga f€rloraren. Det b•sta •r just 
en •terf€rs•ljare till vilken du s•ljer direkt. 
Det blir f•rre mellanh•nder samtidigt som 
du f•r god kontakt med din f€rs•ljningska-
nal och d•rmed ocks• indirekt med dina ex-
portkunder. Dessutom kan du ordna s• att 
din •terf€rs•ljare kan bes€ka dig och se hur 
du s•ljer dina produkter. F€r hur det •n •r 
s• •r du den som s•ljer dina produkter b•st 
och vid en export m•ste du f• din •terf€r-
s•ljare att ºbli digº. D•ri ligger utmaningen. 

JE+@F"#&$'>&>,+%#,F)! VAD KR"VS AV MATHANTVERKARNA?))6B<: &<:11

TEXT: Daniel Hedin
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P" h%ger sida sitter charkexperterna J'rgen K%rber och S%ren Zackrison.
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Sñrimner

Under den sista dagen p• Sñrimner h€lls 
branschvisa diskussioner. En av punkterna 
som diskuterades d•r var en certi®ering av 
mathantverket. Diskussionerna h€lls f€r att 
fr•ga mathantverkarna om Eldrimner skall 
arbeta vidare med en certi®ering och hur 
detta i s• fall kan se ut. Det •r viktigt att 
det •r mathantverkarna som tar och h•ller 
initiativet s• att mathantverket beh•ller sitt 
v•rde och inte utnyttjas av andra produ-
center. Det g•ller att lyfta fram mathant-
verkets unika egenskaper i form av smak 
och kvalitet. 

En certi®ering/m•rkning av mathantverket 
skall vara i f€retagarnas intresse och v•rd. 
M•rkningen med dess kriterier ska vara s• 
enkel som det bara g•r. Syftet •r att skydda 
mathantverksbegreppet s• att det inte f€r-
vanskas eller urvattnas, eftersom det kan 
leda till att hela branschen skadas. Eldrim-
ner har f•tt namnskyddat ºMathantverk 
Eldrimnerº vilket •r en start f€r att kunna 
arbeta vidare med en m•rkning. 

Mathantverket tar initiativet och 
skapar en certi$ering 
Bland deltagarna i de olika grupperna s• 
fanns det m•nga olika synpunkter om en 
certi®ering •r en bra id$ eller inte. Exem-
pelvis var br€dgruppen helt enig om att 
en certi®ering inte •r v•gen att g•, medan 
charkgruppen var helt enig om att det inte 
®nns n•got alternativ. Flera inom mejeri-
gruppen framf€rde att certi®eringen •r ºett 
n€dv•ndigt ont och att n•gonting m•ste 
nog tillº. Deltagarna i b•r- och gr€nsaks-
gruppen tyckte att det •r viktigt med en 
certi®ering s• att begreppet mathantverk 
inte missbrukas. Majoriteten av alla delta-
garna ans•g dock en certi®ering som n€d-
v•ndig. Mathantverk •r n•got annorlunda 
som st•r f€r kvalitet och smak vilket •r bra 

att visa. En m•rkning skulle ocks• inneb•ra 
en f€rklaring till varf€r produkten har ett 
h€gre pris. De som skulle kunna missbruka 
begreppet •r stora industrier som t.ex. 
kallar sina produkter f€r n•rproducerade, 
men •ven mindre industrier. Att g€ra en 
s•dan h•r certi®ering ligger i tiden och 
konsumenter efterfr•gar det. Det •r bra att 
branschen g€r det sj•lv och beh•ller initia-
tivet. Att Eldrimner st•r f€r det •r en ga-
ranti f€r att det blir gediget. En certi®ering 
kan ocks• vara ett s•tt att n• m•let med 
¯er mathantverkare.

Haken med en certi®ering •r att det redan 
®nns s• m•nga m•rken och certi®eringar. 
Fr•gan •r om det ger n•got med ett m•rke 
till? Det f•r heller inte bli f€r byr•kratiskt 
och komplicerat f€r mathantverkarna. En 
annan inv•ndning •r ocks• att konsumen-
terna m•ste veta vad m•rket betyder och 
det kostar att kommunicera ut budskapet. 

Kostnad f!r en certi$ering 
Generellt ans•gs det vara viktigt att kost-
naderna inte blir f€r h€ga utan h•lls p• 
en rimlig niv•. Erfarenheter fr•n Hush•ll-
ningss•llskapet som certi®erar b•de KRAV 
och Sigill visar dock att det kostar med 
certi®ering och •ven om denna metod 
s•kert blir mindre kostsam blir det •nd• i 
vissa fall aktuellt med bes€k p• f€retagen 
vilket kostar.

F!retagare bed!mer sj#lva om de #r 
mathantverkare
M•nga av deltagarna tyckte att det vore bra 
att l•ta f€retagarna sj•lva st• f€r kontrol-
len och endast utreda oklarheter, eftersom 
det handlar om vanlig •rlighet. Modellen 
f€r detta kallas deltagarstyrd kontroll, ef-
tersom po•ngen •r att denna certi®ering 
skall º•gasº av f€retagarintressena. Till 
exempel om n•gon producent anar or•d 
kring n•gon produkt eller matproducent 
v•nder man sig helt enkelt till Eldrimner 
som skickar fr•gan till branschr•det som 
f•r ta de vidare steg som kan beh€vas. Ett 
deltagarstyrt system har den f€rdelen att 
det g•r att h•lla kostnaderna nere, men det 
medf€r •ven negativa sidor som att det kan 
ha l•gre trov•rdighet •n en tredjeparts-
certi®ering och att det kr•ver tydliga regler 
som •r enkla att f€rst•. Systemet ger ocks• 
en press p• branschr•den att fatta korrekta 
beslut. 

Summa summarum kan nog s•gas att 
det ®nns blandande k•nslor inf€r denna 
certi®ering och att det •r oerh€rt viktigt 
att ett s•dant h•r certi®eringssystem blir 
enkelt och inte kostsamt. Det •r viktigt 
att kommunicera m•rkets inneb€rd ut till 
kunderna. Deltagarna ans•g ocks• att det 
var viktigt med ett fortsatt underifr•nper-
spektiv.

SAMMANFATTAT AV: Christina Hedin
FOTO:  Tommy Andersson

Mathantverket 
certi®eras

Branschtr#(en Mejeri samlade runt 35 deltagare.
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Hur jobbar man med detta i Frankrike och vad ®nns det f€r olika sorters 
ºprodukterº? Frankrike •r ett av de ledande turistl•nderna och har 60 miljo-
ner turister per •r. 

Bienvenue % la ferme )V#lkommen till g"rden*
Organisationen bildades 1980 av den franska jordbrukskammaren (mitt 
emellan LRF och L•nsstyrelsen). Syftet var att underl•tta f€r franska tu-
rister att hitta bes€ksv•rda g•rdar. P• grund av sjunkande l€nsamhet ville 
b€nderna f€rb•ttra sin situation med exv. en g•rdsbutik men •ven genom 
att jobba med platsen som rural milj€ och m€jligheter att sova, •ta och 
delta i arbetet p• g•rden. Organisationen hj•lper till med skyltar, medlems-
kataloger,  #ppen G•rd-helger,  Internet-sida och marknadsf€ring. 

Text: Birgitta Sundin FOTO: Tommy Andersson
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Vitaminer •r substanser som vi inte sj•lva 
kan tillverka i kroppen. Vi m•ste f• i oss 
dem via maten. Vitaminer p•verkar viktiga 
reaktioner i kroppen. Idag •r det ovanligt 
att vi drabbas av vitaminbrist. Det ®nns 
tabeller €ver rekommenderat dagsintag 
vilket varierar beroende p• •lder, h•lsa, k€n 
och vikt. Det ®nns ocks• rekommenderat 
maximalt intag som inte b€r €verskridas 
eftersom det kan p•verka olika sjukdomar. 

Frukt och gr€nsaker •r vitaminrika och 
ger oss vitamin A, B och C. Bland annat p• 
grund av detta rekommenderar Livsmedels-
verket oss att •ta 500 g frukt och gr€nsaker 
per dag, och det ®nns liknande rekommen-
dationer i Frankrike.

F!r#dlingsmoment
Det ®nns fyra viktiga parametrar vid till-
lagning/f€r•dling som p•verkar vitamin-
nedbrytningen: temperatur, vatten, syre och 
ljus. Vitaminer f€rst€rs p• olika s•tt, bland 
annat beroende p• om de •r vattenl€sliga 
(B, C) eller fettl€sliga (A, D, E, K). De vat-
tenl€sliga vitaminerna •r k•nsligast. 

TV!TTNING, framf€rallt bl€tl•ggning, orsakar 
f€rlust av vattenl€sliga vitaminer samt mi-
neraler och socker. Bl€tl•ggning ska d•rf€r 
undvikas under l•ngre stunder. Det •r b•tt-
re att snabbt sk€lja frukten/gr€nsakerna. 

SKALNING OCH DELNING g€r att ytan som kom-
mer i kontakt med vattnet/luften blir st€rre 

vilket ger st€rre f€rluster genom urlakning/
oxidering. Kontakt med syre kan ocks• 
orsaka f•rgf€r•ndringar. P• grund av detta 
•r det b•ttre att tv•tta hela, g•rna oskalade, 
frukter/gr€nsaker. Skalningen i sig ger 
ocks• f€rlust av de vitaminer som ®nns i 
skalet. Det •r viktigt att ha vassa knivar 
och rivj•rn som ger skarpa snitt. I v•xtcel-
lerna ®nns n•mligen b•de vitaminer och de 
enzymer som kan bryta ner dem, och n•r 
cellerna g•r s€nder kan enzymet komma i 
kontakt med vitaminet. Sl€a knivar trasar 
s€nder cellerna mer, orsakar st€rre skador 
och d•rmed st€rre vitaminf€rluster. Det 
syns tydligt p• rivet •pple om rivj•rnet var 
vasst eller inte. Jobba s• snabbt som m€jligt 
med detta moment och g€r det s• n•ra inp• 
konsumtion som m€jligt. Om det m•ste 
g€ras i f€rv•g kan gr€nsakerna/frukten 
skyddas fr•n syre genom att l•ggas i en burk 
med lock som f€rvaras i kylsk•p. 

F€RV!LLNING, dvs. att l•gga gr€nsakerna en 
kort stund i kokande vatten, g€rs ofta innan 
infrysning f€r att f€rst€ra enzymer som kan 
f€r•ndra f•rg och smak. Vid blanchering/
kokning sker dock ocks• en stor f€rlust av 
vattenl€sliga vitaminer pga. v•rme och ur-
lakning i kokvattnet. Undvik helt blanche-
ring/kokning om det •r m€jligt. Annars •r 
det bra att koka i s• lite vatten som m€jligt 
eftersom det ger mindre f€rluster. Tills•tt 
g•rna salt i kokvattnet eftersom det s•nker 
osmosen s• att mindre vitaminer dras ur 

gr€nsakerna och dessutom g€r att vattnet 
kokar vid h€gre temperatur vilket f€rkortar 
koktiden. Det •r ocks• b•ttre att l•gga ner 
gr€nsakerna i kokande vatten •n i kallt. Ett 
exempel p• hur koktiden spelar roll •r Ha-
ricots verts som kokades i en €ppen kastrull 
i 15 minuter och f€rlorade 50 & av C-
vitamininneh•llet. Haricots verts som ist•l-
let kokades i tryckkokare blev klara p• 4,5 
minut och f€rlusten blev 35 &. Vid kokning 
av vakuumf€rpackade gr€nsaker blev f€r-
lusterna •nnu mindre eftersom de varken 
utsattes f€r syre eller vatten. Det har ocks• 
gjorts f€rs€k p• •rtor och spenat som visar 
att vitaminerna bryts ner olika beroende p• 
gr€nsakernas form: •rtorna f€rlorade min-
dre pga. sitt skyddande skal och eftersom de 
har mindre kontaktyta mot vattnet. 

LAGRINGENS p•verkan beror p• temperaturen. 
En l•g temperatur bromsar enzymernas ak-
tivitet men den avstannar inte helt. Brytb€-
nor f€rlorade 40 & av C-vitamininneh•llet 
efter en vecka i kylsk•p medan gr€n sallat 
som f€rvarades d•r i 48 timmar f€rlorade 
50 &. Det beror p• att sallat •r extra k•nslig 
pga. sina tunna blad. I frys (-20;C) g•r det 
•nnu l•ngsammare •n i kyl (-4-8;C), men 
t•nk p• att n•r r•varan sedan tinat •r det 
extra viktigt att jobba fort eftersom cellerna 
f€rst€rs av frysning s• att reaktionerna g•r 
•nnu snabbare efter•t. Emballaget spelar 
ocks• roll under lagringen eftersom vissa 
vitaminer •r ljusk•nsliga.

:((&H")R@@,&#E+*#D$!E+F"(&*&
HE+T&'P)&D+?#$,%$G+'FN%("+&
A702 6U;5&L0BV&J21A516&

TEXT: Viktoria Vestun, 
FOTO: Tommy Andersson

Christ&le Droz Vincent, livsmedelsingenj€r 
fr•n CFPPA Florac i Frankrike, h€ll samman-
lagt tre seminarier under Sñrimner.
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Chambre d'h&te 
‚r en reglerad form av logi p• g•rd. Fritt €ver-
satt blir det g•strum p• g•rd.  Man bor och 
•ter frukost med bonden. Varje g•rd f•r max 
ha 5 rum, detta f€r att inte konkurrera med 
hotell och garantera tid f€r g•sterna. Syftet 
•r att folk ska kunna l•ra k•nna livet p• en 
lantg•rd.

Table d'h&te )+Till bord med v#rden+*
H•r f•r bonden ta emot max 20 g•ster f€r att 
inte konkurrera med restauranger och man 
•ter tillsammans med g•rdsinnehavaren. Det 
som serveras skall naturligtvis s• mycket som 
m€jligt best• av det g•rden producerar. Det 
enkla lantk€ket •r basen. 

Auberge de la ferme
En v•ldigt reglerad form av boende p• grund 
av hotell- och restaurangn•ringen, Man m•ste 
ha ett godk•nt restaurangk€k och 70& av det 
som serveras skall komma fr•n g•rden. 

Camping % la ferme
Campingen •r v•ldigt stor i Frankrike men 
denna form har inte slagit igenom. 

Gites % la ferme
Har enklare standard och best•r av sm• l•gen-
heter eller stugor p• g•rdar med sj•lvhush•ll. 

Ferme pedagogique 
Pedagogiska g•rdar, kan ta emot barn eller 

vuxna. F€r vuxna kan det inneb•ra studiebe-
s€k och kursverksamhet typ att g€ra g•slever, 
sylt, br€d och inkluderar boende och mat, 
samt att ta med hem av det man tillverkat.
 

Go(ter a la ferme
Provsmakning p• g•rden, praktiseras framf€-
rallt p• g•rdar med mj€lkproduktion. Detta 
koncept fungerar mycket bra. 

Alla dessa former handlar om att l•ra ut sitt 
yrke och visa p• hur det •r att arbeta och leva 
p• en lantg•rd.

Hela artikeln /nns p" www.eldrimner.com
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Som tio•ring var Rolf Axel en djur•lskande 
stadsgrabb med hela rummet fullt av sm•-
djur fr•n Malm€ stadspark. Hans st€rsta 
idoler var lantbrukarna n•ra sommarstugan 
i Falsterbo.

 ± De var den •ldre generationens b€nder 
som kunde l•sa b•de djur och natur. De 
k•nde sin boskap v•l och v•rdade den €mt. 

N•r han 1971 som 22-•ring best•mde 

sig f€r att starta lantbruk 
p• den fallf•rdiga g•rden 
‚ngavallen s€der om Mal-
m€, var det den bilden av 
djurh•llning han s•g fram-
f€r sig. N•r han d• skulle 
starta en st€rre verksamhet 
blev han f€rfasad €ver de 
f€rh•llanden som n•stan 
alla djur i de st€rre lantbru-
ken levde under. 

 ± Att ge grisar grisk€tt och tr•nga ihop 
dem p• betonggolv utan m€jlighet att b€ka 
•r ju groteskt, men det var en sj•lvklarhet 
p• den tiden ± allt f€r att f• ut maximal 
vinst. F€r mig •r det sj•lvklart att djuren 
k•nner stress och •ngest precis som vi, och 
jag har alltid tyckt att vi •r skyldiga att se till 
att djuren m•r bra och lever ett s• naturligt 
liv som m€jligt. 

 ± D• fanns det ingen grisras som klarade 
annat •n att st• still inne och v•xa. Jag var 
tvungen att korsa dem med vildsvin f€r att 
de skulle kunna leva ett v•rdigt liv ute. 

Nu ± m•nga •ventyr, mycket slit och n•s-
tan 40 •r senare ± har g•rden dessutom kor 
och f•r, eget slakteri d•r djuren slaktas utan 
stress, g•rdsbutik d•r g•rdens egna hemla-
gade delikatesser bjuds till f€rs•ljning, me-
jeri, bageri, restaurang, caf$, picknickpark, 
€rtag•rd och ett trivsamt g•rdshotell. Och 
16 anst•llda. 

Ost: roligt och l!nsamt)
Inger har en betydligt lugnare framtoning 
•n Rolf Axel, som g•tt fram och tillbaka 
€ver scenen och pratat mycket snabbt. 
Hon ber•ttar hur hon och hennes man, 
vars sl•kt •gt Stafva g•rd p• Gotland i fem 
generationer, byggt upp ett f€retag med 
¯era delar: k€ttdjursuppf€dning, mejeri 
och restaurang. G•rden har dessutom 
sa'ransodling, gotl•ndsk try'elodling, 
jakthundskurser och matlagningskurser p• 
gotl•ndska r•varor. 

 ± Sk•let till att jag ville b€rja med ost •r 
mina dagar i farmors k€k f€r l•nge sedan, 
n•r vi gjorde kryddost tillsammans. Och s• 
gl•djen €ver att kunna bjuda p• n•got som 
ger en aha-upplevelse f€r andra. Det ger 
blodad tand! 

N•r hon g•tt ystkurs f€r Eldrimner var 
bara fr•gan hur hon skulle €vertala sin man 
Patrik att satsa p• mejeri.

± Men han •r en positiv man med €ppet 
sinne, s• det gick bra. 

Efter n•gra •r ins•g de att man tj•nade 
betydligt mer p• att g€ra ost av mj€lken •n 
att leverera den som den var.

± N•r vi tj•nade mer p• de •tta kor som 
gav sin mj€lk till mejeriets ostproduktion 
•n p• de resterande 80 kornas mj€lk, v•-
gade vi satsa p• att bygga ut mejeriet rej•lt. 
Det har g•tt bra och det •r vansinnigt roligt 
att utveckla ostsortimentet! 

Balansdr!mmar
± Vi vill ha ett lantbruk i balans med natur, 
djur och milj€. D•rf€r satsar vi mycket p• 
att vara s• milj€v•nliga som m€jligt, med 
bland annat elbilar, vindkraftverk, solf•ng-
are och lokala r•varor. Vi vill ocks• kunna 
leverera f€rstklassiga produkter till v•ra 
kunder och ha roligt p• samma g•ng. M•let 
•r att ha en verksamhet som genomsyras 
av k•rlek till v•ra djur, v•r omgivning och 
till varandra. D•rf€r m•nar vi om en funge-
rande kommunikation och ett €ppet klimat 
mellan oss 12 som jobbar p• g•rden. Det •r 
ocks• viktigt med mycket information och 
€ppenhet mot v•ra kunder ± att alla k•n-
ner sig v•lkomna. 
V•r vision •r 
att vara 
m•nga, 
g€ra det 
vi tror 
p• och 
ha det bra 
tillsammans. 

Sñrimner

%*)+,-.)/*)0120.)/*)03245637
K•rleken till djuren och mathantverket har varit drivkraften f€r 
Inger von Corswant fr•n Stafva g•rd och Rolf Axel Nordstr€m 
fr•n 'ngavallen ± tv• av de mest v•lrenommerade ekologiska 
g•rdarna i landet. De har utvecklat sin verksamhet p• olika s•tt, 
men €ppenhet och information har varit ledord f€r dem b•da. 

ROLF AXEL NORDSTR%MS TIPS: 
± L•gg inte alla •gg i samma korg ± ha parallella 
projekt om n•got stupar. Alla investeringar i v•r verk-
samhet g•r inte plus, men tillsammans fungerar de och 
blir en vinstgivande helhet. 

± Anst•ll m•nniskor med en bred syn p• g•rdens 
uppdrag och service, som •r beredda att rycka in n•r 
det beh€vs. 'ven de anst•llda som har spetskompetens 
ska vara €ppna f€r fruktbara och prisv•rda korsbefrukt-
ningar i verksamheten. Och om man sedan till exempel 
kan spela "ol •r det ju bara ett plus¼ 

± Vi •r KRAV-certi"erade, men har •nnu st€rre krav •n 
organisationen har p• djurh•llning och produkter. D•r-
f€r m•ste vi ha koll p• varenda steg i produktionen och 
p• v•ra underleverant€rer. N•r vi levererade till butiker 
f€rut, •kte jag ut till varje a(•r och utbildade persona-
len om hur de skulle hantera och s•lja v•ra varor. 

± Allt som inte stressats att v•xa snabbt smakar mer 
och d• m•ste det f• kosta mer. Om du v•ljer ºkulinariskt 
± ekologisktº som vi gjort, d• m•ste du bli bra p• att 
informera kunderna om vad de betalar extra f€r. V•ra 
r•varor kostar ungef•r dubbelt s• mycket att framst•lla 
som den konventionella varianten, d•rf€r har vi be-
st•mt oss f€r att g€ra s• mycket som m€jligt av odling, 
sk€rdande och f€r•dling p• g•rden f€r att slippa dyra 
mellanh•nder. 

± Fr•ga dig alltid vilken kundkrets du/ni riktar er till och 
m•la upp en bild av deras liv: vad beh€ver de och hur 
ska budskapet till dem f€rmedlas?

± Ha en ordentlig plan f€r allt du tar dig f€r: vad g€r du 
och vad g€r du inte.

 ± Om du ska satsa p• n•got nytt: avs•tt minst 10 ) av 
budgeten till marknadsf€ring redan fr•n b€rjan.  

 ± Om du satsar p• ett st€rre projekt: G€r aldrig upp en 
plan som •r kortare •n fem •r.

 ± Satsa p• sociala medier.

 ± Rikta g•rna in dig p• turister. 
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TEXT: Linda Wiren
FOTO: Tommy Andersson 

Rolf Axel Nordstr%m, 1ngavallen

    Inger von 
Corswant, 
 Stafva G"rd

Seminariet anordnades tillsammans med 
Kungliga Skogs- och Lantbruksakademien. 
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Honung best•r av 79,5 & sockerarter, t.ex. 
fruktos (38&), glukos (31 &), lite sackaros 
och lite andra sockerarter. Vattenhalten 
•r 17 & < 1,5 &. De sista 3,5 & best•r en-
zymer, vitaminer, mineraler, organiska 
syror, ett 50-tal olika aromer m.m. Detta •r 
allts• medelv•rden som kan variera ganska 
mycket. Trots sin s€ta smak •r honung 
ganska surt, pH 3,9-4,5.

Honungens egenskaper
"##Kristallisering: En del honung kristal-
liserar sig, andra inte. Ett s•tt att se om den 
kommer att g€ra det •r att titta p• f€rh•l-
landet mellan fruktos och glukos. ‚r frukt-
os/glukos under 1 blir det en snabb kristal-
lisering. ‚r f€rh•llandet glukos/vatten €ver 
2 blir kristalliseringen ocks• snabb. Det 
kan ta 3 veckor till 6 m•nader beroende 
p• f€rh•llandena. Kristalliseringen •r inte 
homogen utan b€rjar i botten, beroende 
p• att det •r mest vatten och allts• mindre 
glukos h€gst upp. 
"##Fryspunktss•nkning: Vatten fryser vid 
0;C. Sockerlag fryser vid temperaturer 
under 0;C. Glukos har en h€gre fryspunkt 
•n fruktos.
"##Hygroskopicitet: inneb•r f€rm•gan att 
dra till sig fukt fr•n omgivningen. Honung 
i luft med h€g luftfuktighet kan g• fr•n 18 
till 55 & vatten p• 3 m•nader. Hur honung-
en reagerar beror p• vilka sockerarter den 
inneh•ller. Fruktos och inverterat socker 
har st€rre f€rm•ga, glukos mindre och 
sackaros ligger mitt emellan. 
"##Smak: Beroende p• vilka sockerarter 
honungen inneh•ller ger den olika s€tma. 
Sackaros •r satt till 100 (norm), fruktos 114 
(s€tare) och glukos 69 (mindre s€t). 

Anv#ndningsomr"den
Marmelader : inneh•ller ofta ca 55 & 
socker vilket ger en kraftig sockersmak 
som kan kamou¯era frukt/b•rsmaken. 
En honung rik p• glukos kan vara intres-
sant f€r att ge mindre s€tma. T•nk p• att 
1 kg honung inte motsvarar 1 kg socker. 
Eftersom honung inneh•ller vatten m•ste 

mer tills•ttas av den. Ett s•tt att r•kna •r 
ºCroix de St Andr$º. Exempel: Skriv upp 
de v•rden du vet (fetmarkerade i ®guren 
nedan). F€r att r•kna ut hur m•nga gram 
fruktjuice du ska anv•nda r•knas diagonalt 
fr•n honung (80) ± €nskat v•rde (38) = 42g. 
F€r att r•kna ut hur m•nga gram honung 
du ska anv•nda g•r du diagonalt fr•n andra 
h•llet: fruktjuice (12) ± €nskat v•rde (38) = 
26 g. Du f•r allts• fram f€rh•llandet mellan 
fruktjuice (huvudr•varan) och m•ngden 
honung. T•nk p• att koktiden blir l•ngre 
n•r honung anv•nds eftersom det •r mer 
vatten som ska dunsta.

Marmeladkonfekt : H•r spelar hygrosko-
piciteten roll. Honung med h€g fruktoshalt 
kan suga till sig mer v•tska s• att marme-
ladkonfekten inte torkar utan blir bl€t p• 
ytan. Anv•nd ist•llet honung med h€g 
glukoshalt.

Sorbet: Vatten fryser vid 0;C och blir sten-
h•rt. En sorbet ska ha smidig konsistens 
fast den •r fryst. Socker/honung s•nker 
fryspunkten. Sockerhalten b€r vara 29-35 &. 
Smakar sorbeten f€r s€tt vid 29 & kan ho-
nung med mycket glukos anv•ndas ist•llet 
eftersom den ger mindre s€tma. T•nk p• 
att minska m•ngden vatten i receptet efter-
som honungen ocks• bidrar med vatten.

Karameller : honung med glukos har s•mre 
f€rm•ga att dra till sig fukt och ger mindre 
kladdiga karameller. Glukos ger ocks• en 
mindre s€t slutprodukt och kristallierar sig 
mindre vid kokning. Honung kan anv•ndas 
ist•llet f€r glukossirap.

Kakor : Honung med mycket fruktos ger 
kakor som h•ller fukt och d•rmed torkar 
mindre snabbt. Den ger ocks• s€tare smak, 
s• det g•ller att hitta en j•mvikt mellan 
konsistens och s€tma.

Mj$d : Honung och vatten blandas homo-
gent. M•ngden socker/honung avg€r alko-
holhalten: 17g sukros ger 1;alkohol, vilket 
motsvaras av ca 25 g honung. J•stsort 
tills•tts efter €nskad alkoholhalt och arom, 
eller s• anv•nds den naturliga j•sten i ho-
nungen. Blanda/r€r om s• att syre kommer 
in och j•sten f€r€kas upp. L•t sedan j•s-
ningen forts•tta utan luft. Koldioxid m•ste 
kunna f€rsvinna ur k•rlet. Under fermen-
teringen minskar sockerhalten allteftersom 
den omvandlas till alkohol. Fermente-
ringen •r f•rdig n•r sockret •r slut eller n•r 
alkoholhalten •r s• h€g att j•sten d€r. Det 
syns p• s•nkningen av sockret (som m•ts 
med en refraktometer) och p• att j•sningen 
avstannar s• koldioxid slutar bubbla. L•t 
st• stilla i 15 dagar. Partiklar sjunker till 
botten och stannar d•r vid omtappning. Se 
till att den nya beh•llaren blir v•lfylld och 
att inte syre kommer till eftersom det kan 
p•verka aromen och vin•ger kan bildas. Ev. 
kan mj€den ®ltreras. Buteljera/h•ll upp p• 
¯aska. Mycket kan g• fel under processen 
± det •r en levande process som •r viktig 
att €vervaka och m•ta.

Honungsvin•ger : Utg• fr•n mj€d med 
7-8 & alkohol. Tills•tt/ympa med gammal 
vin•ger eller g€r en spontanj•sning vilket 
tar lite l•ngre tid. ‚ttiksyrebakterier beh€-
ver syre s• beh•llaren ska inte vara helt t•t. 
M•t pH och •ttiksyrahalten. N•r vin•gern 
•r klar f•r den st• s• att partiklar sjunker. 
Tappa om. Vin•ger •r en v•ldigt h•llbar 
och stabil produkt, p.g.a. l•gt pH (3,2-3,5). 
Ca 1/5-2/3 av den f•rdiga volymen kan 
sparas och ny mj€d kan tills•ttas f€r att 
forts•tta. 

TEXT: Viktoria Vestun
FOTO: Tommy Andersson
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    Fruktjuice      Honung
    12% socker     80% socker

             %nskat v•rde 38 % socker

 Fruktjuice = 42 g Honung = 26 g
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Fia Gulliksson •r f€dd p• Fr€s€n och st•r 
idag p• tre ben> te, slowfood och matam-
bassad€r. 

Hon presenterar sig med att s•ga att 
hon har tre barn, tre jobb, tv• bolag och 
en man ± i den prioritetsordningen. Fia 
har •ven arbetat som kock, inspirat€r och 
mat®losof. Maten •r drivkraften i hennes 
liv. Och grundreceptet i livet •r sann gast-
ronomi. Det inneb•r att allt skall vara gott, 
rent och r•ttvist. Det g•ller oavsett vilken 
av f€retagen eller organisationerna som Fia 
•r inblandad i.

Salladsmetoden
F€r att hitta en balans i sig sj•lv kan man 
anv•nda ett s•tt att t•nka som Fia kallar 
salladsmetoden. Sk•len till salladen kan be-
st• av dig sj•lv, ditt f€retag, din region, din 
skola eller din familj. Denna sk•l skall fyllas 
med kulor. Dessa kulor best•r av h•lsa och 
milj€. D•refter l•ggs n•gra p•rlor i sk•len. 
Dessa p•rlor symboliserar sociala och 
kulturella saker. De saker som man m•r bra 
av, vilket kan vara bio, kalas, plocka svamp 
eller liknande. N•sta sak att l•gga i sk•len 
•r sanden. Sanden symboliserar vinsten. 
Ett f€retag m•ste ha vinstfokus, men om 
sanden l•ggs i f€rst, s• g•r det inte att f• 
plats med kulorna och med p•rlorna. Det 
•r d•rf€r viktigt att l•gga ned sakerna i r•tt 
ordning f€r att f• plats med allt i livet eller i 
f€retaget. Om alla sakerna i sk•len •r ned-
lagda r•tt s• ®nns det lite plats f€r bubbel, 
lite champagne eller lite €l, som sprider sig 
ned mellan kulor, p•rlor och sand. 

Brunkullans te
Fia Gullikssons mor drev Brunkullans krog 
och serverade d•r ett te med egen bland-

ning. Hon avyttrade 
sedan Brunkullans 
krog, men beh€ll 
Brunkullans te och l•t 
sedan dottern ta €ver 
f€retaget. Fia styrde om 
teet till ekologiskt och 
€kade f€rs•ljningen 
fr•n 3 till 16 ton. Med 
teet k•nner Fia att 
hon g€r mest skillnad. 
Det blir n•mligen en 
ganska stor areal som 
kan odlas ekologiskt 
tack vare hennes te. Fia 
vill f€rmedla te med 
nordiska smaker. Teet 
•r inte mathantverk d• 
r•varna kommer fr•n 
platser p• andra sidan 
jorden, men hon l•gger 
till n•got fr•n hennes n•rhet i teet. 

P• Sñrimner har det pratats en del om 
sociala medier och Fia anv•nder sig en del 
av dessa m€jligheter> blogg och Facebook 
•r en del av hennes arbete. Hon anser till 
och med att en mathantverkare inte beh€-
ver ha en hemsida, utan ist•llet ha en bra 
facebooksida. 

Creative City
#stersund har nyligen blivit utn•mnd av 
UNESCO till Creative City. Fia har varit 
inblandad i hur staden ®ck utm•rkelsen. 
Det hela b€rjade med att Fia tr•'ade en 
kvinna som ber•ttade om Creative City. En 
industristad kan f€rvandlas till en matstad 
och det ®nns samverkan mellan f€retag, 
politiker och inv•nare. Fia ville genast att 
#stersund skulle ans€ka om att bli Crea-

tive City och hon presenterade f€rslaget i 
kommunen och l•mnade in medborgarf€r-
slag och f€rs€kte €vertyga alla om denna 
fantastiska id$. M•nga tyckte att det var 
en j•ttebra id$, men ingen ville jobba med 
ans€kan. Fia satte sig d• p• JiLU som ®ck 
st• f€r arbetet med ans€kan. Det ®nns inte 
s• m•nga andra utn•mningar av Creative 
city i v•rlden. 

Vad tycker d• Fia •r s• speciellt med 
#stersund, s• att den f€rtj•nar att bli en 
Creative city? Jo, bland annat s• odlar 65-
70 & av b€nderna i J•mtland ekologiskt. I 
l•net ®nns ocks• en samisk tradition d•r 
vi kan l•ra oss mycket om uth•lliga och 
resurssn•la system. J•mtland •r ocks• 
mycket framst•ende i mathantverk och 
m•nga f€retag och m•nga medaljer i SM i 
Mathantverk ®nns i l•net. Det •r gott, rent 
och r•ttvist.

Sñrimner

Med v#rdegrunden)0,-)83609:;4<5
92:&38;;2K  B1

TEXT: Christina Hedin, FOTO: Tommy Andersson
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± Att prata om smak utifr•n gott eller inte 
gott •r inte konstruktivt, inleder Michel.
Upplevelsen av smak kan skilja sig oerh€rt 
mycket och kan t.ex. bero p• vilken smakkul-
tur man •r f€dd i. 

Ostar med olika smak
Det ®nns 1500 olika osttyper i Europa med 
olika smaker trots att de bygger p• samma 
r•vara, mj€lk. 20& av smaken i en ost h•rr€r 
fr•n mj€lken och 30& fr•n den mikrobiolo-
giska ¯oran i omgivningen. 

Smakutveckling
En ung ost har inte hunnit utveckla smaker 
utan dess smak kommer uteslutande fr•n 
mj€lksyrebakterierna. Valet av mj€lksyrekul-
tur best•mmer allts• smaken p• f•rska ostar. 
F€r att utveckla mer och ¯er smaker kr•vs 
det en enzymatisk spj•lkning/nedbrytning. 
Denna spj•lkningsprocess omvandlar alla 
best•ndsdelarna i mj€lken. 

Fett och fettsyror
Fett kan ge b•de goda och d•liga smaker, och 
best•r av triglycerider, en alkoholf€rening TEXT: Birgitta Sundin FOTO: Tommy Andersson
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Oms•ttningen €kade med hela 18 &. 
Kundtillstr€mningen var b•ttre mycket 
beroende av den #ppet hus aktivitet som 
genomf€rdes p• tisdagskv•llen med 200 
bes€kare. De •tta eleverna som h€ll i buti-
ken gjorde ett fantastiskt arbete, de hj•lpte 
till med f€rberedelserna, s•lde och delade 
ut smakprover, plockade ihop och summe-
rade arbetet. De k•mpade st•ndigt med att 
f€rdjupa sina kunskaper om produkterna. 

Sñrimners butik ger en m€jlighet att k€pa 
in gott mathantverk fr•n hela landet. Det 
ger •ven en intressant m€jlighet att studera 
hur andra mathantverkare har valt f€r-
packningar, etiketter, layout och smak. De 
som stod och smakade av marmeladerna 
var t.ex. ofta marmeladkokerskor sj•lva. En 
h€jdare i •r var Mats-Eric Nilssons b€cker 
s•rskilt ºD€den i grytanº. Det k•nns roligt 
med h€gaktuell litteratur.   

Det •r ocks• roligt att konstatera att 
guldvinnarna i SM i Mathantverk s•lde 
bra dagen efter att t•vlingsresultatet var 
tillk•nnagivet. F€rmodligen •r Sñrimners 
kundgrupp extremt intresserade av dessa 
varor. 

G$rdsbutiken 
p$ Sñrimner 
± en framg$ng

TEXT: Liv Ekerwald 
FOTO: Tommy Andersson   
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SAERIMNERS 
BUTIK 
var v•lbes€kt 
under %ppet Hus- 
kv•llen.

med tre fettsyror. Vissa fettsyror ger pikanta 
smaker.  

Antalet frigjorda fettsyror beror p• m•ng-
den enzymer. Fettsyrorna m•ste frig€ras f€r 
att ge smak. Sammans•ttningen p• fettsy-
rorna i triglyceriderna varierar med foder och 
s•song. Enzymet lipas klipper upp fettsyrorna 
och ®nns naturligt i mj€lken. Lipas kommer 
•ven fr•n bakterier, j•st och m€gel och m•ng-
den beror d•rmed p• ystningstekniken. 

Att pH stiger under b€rjan av lagringen ± 
avsyrning av osten ± beror p• att mj€lksyran 
f€rbr•nns av m€gel och j•st, vilket •r n€dv•n-
digt f€r att enzymerna ska b€rja arbeta med 
spj•lkningsprocessen. 

 

Vattenhalten
Vattenhalten spelar in, om osten •r torr f•r 

det en indirekt e'ekt genom en begr•nsning 
av m€gel- och j•stutvecklingen och d•rmed 
f•rre enzymer som kan sk€ta spj•lkningspro-
cessen . Ju fuktigare en ost •r desto h€gre •r 
pH och desto snabbare frig€rs fettsyrorna och 
kan producera t.ex. de stickande smakerna. 

Lipolys och psykotrofer
Lipolys •r normal i ost, men om den ®nns i 
mj€lk ger det h•rskna smaker vilka kan accen-
tueras under lagringen. Det kan bero p• tv• 
f€rh•llanden:
1. s€nderslagning av fettkulan, exv. genom 
luftinsl•pp i mj€lkningsmaskinen 
2. psykotrofa (k€ld•lskande) bakterier vilka 
kan spj•lka fetter. Detta problem €kar idag 
p.g.a. l•ng lagring av mj€lken (2-3 dagar i l•g 
temperatur). F€r att undg• problemet m•ste 

man se till att lagra mj€lken kortare tid. 

Beskhet
Beskhet kommer alltid fr•n proteinerna , 
medan h•rskenhet alltid kommer fr•n fet-
terna. Beskhet s•tter ig•ng salivproduktionen 
men det g€r inte h•rskna smaker. 

Smakbildning
M•ngfalden av smaker beror p• den biologis-
ka m•ngfalden i mj€lken (och p• ostens yta). 
Det viktigaste •r: ju b•ttre foderstat desto 
b•ttre m•ngfald av fettsyror samt m•ngfalden 
i mj€lkens bakterie¯ora avg€r hur m•nga 
olika enzymer det blir i osten, som i sin tur 
genom spj•lkningsprocessen bildar smakerna.

L#s hela artikeln p" www.eldrimner.com

Elever fr"n Dille Gymnasium sk%tte 
ruljansen i g"rdsbutiken.

FOTO: Stephane Lombard
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R€kning ger en konservering av produk-
tens yta, resten av k€ttet kr•ver konser-
vering p• annat s•tt som saltning, syrning 
eller s•nkt aw-v•rde, allts• minskat vat-
teninneh•ll. Man kan tala om att r€kning 
i kombination med upphettning och tork-
ning ger en h•rdningse'ekt som en ºsekun-
d•r hudº eller º@•lsterº. F€rutom ytkonser-
veringen ger r€kning aromatisering, allts• 
smaks•ttning. R€kpartiklarna binds till 
proteinets aminosyror och kollagen i pro-
dukten. Konsistens och utseende f€r•ndras 
ocks•. F•rgen hos den f•rdiga produkten 
avg€rs av hur stabil och yttorr den var f€re 
r€kningen vilket ocks• •r avg€rande f€r 
eventuell f•rge'ekt av nitrit. 

Den kraftiga och bastanta smak som 
r€kning ger kommer fr•n partiklarna i 
r€ken. D•r har partiklarna fast, ¯ytande 
och gasform. R€k inneh•ller €ver 1 000 
best•ndsdelar. Den huvudskaliga konserve-
ringse'ekten best•r i att oxidation f€rhin-
dras. Hos skinkor av spansk eller italiensk 
typ som enbart lufttorkas gulnar det ytliga 
fettet snabbare •n hos en r€kt produkt. 

Olika tr•slag har olika egenskaper och 
arom. Huvudsakligen anv•nds l€vtr•d som 
bok, ek, ask och al. ‚ven bj€rk kan an-
v•ndas men b€r barkas. En kan m€jligtvis 
anv•ndas som ºtill•ggskryddaº och passar 
fr•mst f€r ®sk. Ett exempel p• att ¯era 
tr•slag kan blandas •r den traditionella 
Schwarzwalderschinken fr•n sydtyskland. 
Den r€ks b•de h•rt och l•nge och f•r en 
svart yta. B•de l€v- och barrved som bok 
och rotved av gran anv•nds. Charkuteris-
tens hemlighet ligger i sj•lva blandningen 
av tr•slag. 

H#lsoaspekter
R€kta produkter har generellt d•ligt rykte 
n•r det g•ller h•lsoaspekter. Det avg€rande 
•r gl€dtemperaturen, allts• temperaturen 
i just den yta d•r r€ken uppst•r. H•lls den 
under 300C; blir f€rekomsten av can-
cerframkallande benzpyrener och andra 

PAH:er (l•nga kol-v•tekedjor) betydligt 
l•gre •n vid h€gre temperaturer. PAH upp-
st•r vid all organisk f€rbr•nning och som 
mest vid 400-800;C. Gl€dtemperaturer 
under 400;C ger ocks• viss s•kerhet och 
temperaturen regleras med syretillf€rsel. 

‚ven r€ktid spelar in s• grundregeln •r 
att aldrig r€ka l•ngre •n vad som •r n€d-
v•ndigt f€r att uppn• €nskad e'ekt. L•ng 
r€kning ger •ven en mera sv•rsm•lt pro-
dukt och halten av nyttiga proteiner som 
licin minskar. JQrgens charkuteri m•ste 
skicka in sina r€kta produkter f€r analys en 
g•ng per •r och gr•nsv•rdet •r max 1 PPM 
Benzpyren (motsvarar 1g/ton). Ytan f•r 
alltid h€gst belastning av f€roreningar s• 
m•ngden Benzpyren p•verkas naturligtvis 
av om @•lstret ska •tas eller inte. Analysen 
g€rs p• det av produkten som ska •tas.  

F€r att minimera de skadliga e'ekterna 
®nns regler att h•lla sig till. R€k med 
kortast m€jliga tidsfaser, undvik sot och 
tj•ra p• produkter och h•ll rent. Se till att 
produkterna inte kommer i ber€ring med 
v•ggar och upph•ngningsanordningar. H•ll 
l•g f€rbr•nningstemperatur och anv•nd 
tillr•ckligt kyld r€k vid kallr€kning. Vedens 
fukthalt och hur den staplas p•verkar 
ocks• gl€dtemperaturen. Elda inte direkt 
under produkterna vilket var vanligt f€rr. 

Hos JQrgen har man l€st detta med 
ett litet eldningshus varifr•n r€ken leds i 
betongr€r ca 25 meter l•ngt och kommer 
upp i r€khuset. D•r n•r r€ken som h€gst 
28;C vid intensiv eldning. Aromen fr•n en 
traditionell r€k skiljer sig mycket fr•n en 
modern anl•ggning och JQrgen menade att 
traditionella metoder kommer att bli fram-
tidsv•gen eftersom elpriset f€rr eller senare 
kommer att €verstiga r•varupriset. 

Fuktighet viktig f!r smaken i alla 
slags r!kar
F€rutom r€kens sammans•ttning och 
intensitet har luftfuktigheten och pro-
duktens ytfuktighet stor betygelse f€r 

aromatiseringen. Fuktighet avg€r b•de 
hur mycket partiklar som fastnar p• ytan 
och i vilken grad partiklarna tr•nger in i 
k€ttet. Intr•ngningen beror p• hur €ppen 
eller st•ngd k€ttytan •r vilket ocks• beror 
p• fuktighet. H€gre fukthalt ger b•de mer 
vidh•ftning och €ppnare yta. I b€rjan inne-
h•ller produkterna mer vatten och d•rf€r 
ska r€kningen vara f€rsiktigare i starten 
med kortare r€kperioder och l•ngre vilo-
perioder. 

Moderna gl!dr!kar
R€ktemperaturen regleras med syrem•ngd 
som styrs av till- och avluftventilerna. I 
moderna kombianl•ggningar framst•lls 
r€ken p• andra olika s•tt, men det •r 
gl€dr€k •ven om det inte ®nns n•gon py-
rande brasa. 

I friktionsr$kar  pressas en vedbit mot 
ett snabbroterande hjul. Gl€dtemperatu-
ren avg€rs av friktionen vilken regleras av 
trycket mot hjulet och rotationshastighet. 
I friktionsr€kar •r det enkelt att h•lla gl€d-
temperaturen under 400;C som •r en l•g 
temperatur och metoden l•mpar sig v•ldigt 
bra f€r kallr€kning eftersom den ger en 

'?+3<)0,-)+4@665)
&.W0351&K/0-50

TEXT: Tobias Karlsson, FOTO: Bodil Cornell

J*rgen K€rber inledde sitt f€redrag med att fr•ga sig vad som •r r€kningens me-
ning, ursprung och tradition? S€der ut har lufttorkning varit en utbredd konserve-
ringsmetod i alla tider medan r€kning •r vanligare i norr. Vedtillg•ng och klimat •r 
grundl•ggande orsaker men J*rgen hoppades med sitt f€redrag kunna bidra med 
+er f€rklaringar.

Friktionsr%k p" Gasthaaus 
Metzgeri zum Schneck, Bayern
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mild arom. 
I  ngr$kar  bl•ses en luft- och •ngbland-

ning p• ca 300;C genom tr•¯isor. Det 
skapar en r€k utan fasta partiklar som tj•ra 
och aska och med den l•ga gl€dtempera-
turen h•ller man sig enkelt under benz-
pyrengr•nsv•rdet. Metoden passar bara 
vissa produkter eftersom temperaturen i 
r€ksk•pet bli 80-100;C. Vissa naturtarmar 
som tunntarm av f•r kan bli h•rda och sega 
med andra metoder men passar bra h•r. 

I ¯udicationsr$kar  bl•ses en varmluft-
str€m genom tr•¯is i en rektor. 

Vad som •r r•tt v•rde f€r luftfuktighet och 
andra faktorer beror p• vilken produkt 
som framst•lls. F€r lufttorkade korvar som 
kallr€ks g•ller t.ex. alltid grundregeln att 
undvika torkrand, allts• uttorkning av ytan, 
•ven under r€kningsfaserna. Det g•ller att 
anpassa r€kningen till produkten eftersom 
det •r kombinationen av produkten i sig 
och r€ken i sig som avg€r resultatet. 

R!kningsmetoderna indelas efter 
temperatur
Det •r r€kens temperatur i sk•pet som •r 
utg•ngspunkten f€r indelningen i olika 
r€kningsmetoder.  Det visade sig att JQrgen 
presenterade ¯er metoder •n kall- och 
varmr€kning som •h€rarna var bekanta 
med. F€r att reda ut begreppen ®ck vi helt 
enkelt enas om svenska namn f€r de €vriga 
varianterna. 

KALLR€KNING inneb•r 12- 24;C r€ktempe-
ratur. Metoden passar s•rskilt bra f€r hela 
skinkor och lufttorkade korvar. Under 
startfasen ska luftfuktigheten vara h€gre, 
ca 90& och i vart fall inte under 75&. Det 
brukar ge sig sj•lvt eftersom produkterna 
har ett h€gre fuktinneh•ll i starten och 
avger vatten till luften. Om produktens yta 
•r f€r torr ®nns risk f€r sprickbildning med 
m€geltillv•xt. K€ttets f•rg•mne mioglobin 
reagerar b•de p• felaktig luftfuktighet och 

p• r€k. Kallr€kning av gris g•r bra till 24;C 
och •ven en kortvarig temperatur€kning 
till 28;C kan anv•ndas f€r att stabilisera 
f•rgen. En s•dan temperaturh€jning mot-
svarar den som g€rs vid traditionell tork-
ning av skinkor genom att de h•ngs ut i 
v•rsolen en dag. Korvar kallr€ks vid max 
20;C, annars riskerar fettet att b€rja sm•l-
ta. Genom att h•lla temperaturen under 
20;C blir •ven bakterietillv•xten l•gre.

I vilket skede en lufttorkad korv eller 
ºsalamiº ska kallr€kas beror p• vilken typ 
av r€k som anv•nds. F€r en friktionsr€k 
•r 5-10 min r€kning per dygn l•mpligt i 
starten. R€ken h•mmar utvecklingen av 
det slemlager med bakterietillv•xt som 
uppst•r vid f€r h€g luftfuktighet. Gene-
rellt g•ller kortare och glesare r€kfaser 
i b€rjan och intensivare r€kning senare 
under mogningen. Orsaken •r allts• att 
n•r produkten blivit torrare tar den •t sig 
mindre r€ksmak. Under eftermognaden, 
allts• d• aw-v•rdet •r f•rdigs•nkt och sma-
ken ska utvecklas, kan man r€ka v•xelvis 
med 10 minuters perioder av r€k/vila i en 
friktionsr€k. ‚ven kontinuerlig l•tt r€k g•r 
bra. V•xlingen mellan klimatisering, allts• 
vilofas med fuktutj•mning mellan pro-
dukten och luften, samt r€kfaser beror p• 
produkternas storlek eller kaliber och total 
mognadstid. R€kningstiden kan variera 
mellan dagar och ¯era veckor. Schwarzwal-
derschinken som n•mnts ovan r€ks t.ex. 
hela tv• veckor. 

‚ven blodkorv och bredbar leverkorv 
kan kallr€kas, d• under 20;C. En annan 
produkt som kan kallr€kas •r s• kallad 
ºBrQh Dauer Wurstº. Det •r en emulsions-
korv som f€rst v•rmebehandlas till 72;C 
k•rntemperatur och sedan kyls. D•refter 
eftertorkas den till 30 & viktminskning och 
kan kallr€kas mot slutet av torkningen. 
Detta ger en produkt med l•ng h•llbarhet 
eftersom den konserveras genom v•rme-
behandling och d•refter ges en eftersta-
bilisering genom torkning. Smeten g€rs 
med mindre m•ngd tillsatt vatten eller is, 
minst 5-10& l•gre •n f€r vanlig emulsions-
smet. Fetthalten ska vara 30-35&. Det blir 
en saftig korv som •r enkel och snabb att 
tillverka utan avancerad utrustning, Ca-
banossi •r ett v•lk•nt exempel. Typen kan 
varieras genom att blanda gr€vre il•ggsbi-
tar av magert k€tt i grundsmeten. Den kan 
•ven eftertorkas utan r€kning men d• blir 
risken f€r m€gel h€gre och den kraftiga 
smaken uteblir. 

KLIMAT• ELLER FUKTR€KNING, sker vid 24-25C; 
och n•ra nog m•ttad luftfuktighet. Det 
h•r •r en industriell metod f€r lufttorkade 
korvar som kr•ver tillsatsen GDL. Det •r 
en isolerad syra av druvsocker som fung-
erar som startkultur men ger mycket snabb 
pH-s•nkning och sk•rfasthet inom 24 tim-
mar. R€kningen sker vid maximal fuktighet 
f€r att aromerna ska tr•nga in snabbt och 

fyllningen m•ste g€ras fort innan smeten 
b€rjar stelna. Ingen metod f€r mathant-
verkare. 

LJUMR€KNING#®ck bli den svenska ben•m-
ningen p• tyskans ºwarmº-r€kning. H•r 
anv•nds upp till 50;C r€ktemperatur och 
80 & luftfuktighet. R€ktiden •r i regel en 
till tre timmar. Metoden var vanligare f€rr 
och fr•mst f€r st€rre v•rmebehandlade, 
hela bitar. Kan •ven anv•ndas f€r r•korvar 
som ska v•rmebehandlas senare. Vid 45;C 
koagulerar de f€rsta proteinerna vilket ger 
efterstr•vad fasthet. Dock •r detta •ven 
bakteriernas favorittemperatur. 

VARMR€KNING#s•ger vi i Sverige om det som 
p• tyska motsvarar ºhetr€kningº. G€rs med 
60-90 C; r€ktemperatur och vid 40-50 & 
luftfuktighet. Det •r en vanlig metod f€r 
v•rmebehandlad korv som ger bra balans 
mellan k€ttsmak och r€karom. V•rme-
behandlade hela bitar varmr€ks f€rst och 
lagas sedan f•rdiga i •nga eller vattenbad. 
V•ljer man som industrin att anv•nda ni-
tritsalt f€r f•rgens skull •r f•rge'ekten h€g 
vid denna temperatur. 

R€KAROMER •r den modernaste metoden 
inom livsmedelsindustrin men d•r kom-
mer ingen r€k i direkt kontakt med pro-
dukten. Hos aromtillverkaren f•ngas r€k av 
stenkol upp i en v•tska. P• charkfabriken 
sprutas sedan produkterna med denna 
®nf€rdelad ¯ytande ºr€kº. Metoden •r 
f€rbjuden f€r ekologisk f€r•dling, troligtvis 
p• grund av att den •r mycket energikr•-
vande. F€r charkindustrin •r metoden 
snabb, l•tthanterlig, kostnadse'ektiv och 
l•ttare att standardisera. S•dana produkter 
m•ste inneh•llsdeklareras med ºr€karomº 
vilket allts• visar att det inte •r fr•ga om ett 
hantverk.

Efter sitt l•nga faktasp•ckade f€redrag med 
m•nga fr•gor fr•n •h€rarna bj€d JQrgen 
fram Sivert Rosenholm fr•n H•llesj€ chark. 
Han ber•ttade om sina erfarenheter av tra-
ditionell bastur€kning och det blev ett bra 
exempel p• att teorierna inte •r r€krid•er 
utan st•mmer med den praktiska verklig-
heten ocks• f€r de enklaste av r€kar.

Det traditionella kallr%khuset p" Herrmanns-
dorf med eldningshuset nere till h%ger.

Eldningshuset till 
Herrmansdorfers 
r%khus.
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"rets 
upplaga 
av SM i 
Mat-
hantverk 

slog alla 
rekord! 500 

anm•lda t•vlings-
produkter varav 441± fr•n 127 

f€retag ± kom till start, det •r 100 ¯er •n i 
@ol. Det kunde jag annonsera fr•n scenen 
under prisutdelningen, inte bara i •r, 
utan •ven i @ol p• SM i Stockholm. Det 
inneb•r att intresset f€r SM €kat stort 
de senaste •ren. Det inneb•r ocks• att 
antalet t•vlande f€retag €kat och bland 
dem nya och nystartade f€retag. Antalet 
mathantverkare €kar, det m•rker vi •ven 
p• annat s•tt och det •r fantastiskt att f• 
bidra till och f€lja denna utveckling! Vad 
Sverige beh€ver nu •r •nnu ¯er mathant-
verkare!

"rets jurymedlemmar visade p• ett fe-
nomenalt bra och skickligt utf€rt arbete! 
De har aldrig haft s• m•nga produkter 
att bed€ma. Och vissa klasser n•rmar 
sig gr•nsen f€r vad som •r m€jligt att 

klara under bed€mningstiden. Det ska vi 
titta n•rmare p• i t•vlingsr•det, s• en del 
nyheter vad g•ller reglerna kan vara att 
v•nta. Ett stort och varmt tack •n en g•ng 
till er alla i juryn!

Det •r j•tteroligt att intresset •r s• stort 
f€r SM. B•de fr•n f€retagarh•ll och fr•n 
media, vars uppm•rksamhet de®nitivt •r 
av stor betydelse. Det visar p• att statusen 
produkterna f•r genom att placera sig 
p• vinnarplats •r h€g. Det betyder ocks• 
att den bed€mning och de omd€men 
jurgrupperna l•mnar •r v•rdefull i f€reta-
garnas st•ndiga arbete med produkt- och 
kvalitetsutveckling.

Prisutdelningen under Mathantverksga-
lan blev en h•rlig tillst•llning som bj€d 
p• ett antal fullpo•ngare och massor av 
glada ± och ibland €verraskade ± medal-
j€rer. Upp p• scen kom gamla XveteranerX 
likv•l som f€r t•vlingen nya mathantver-
kare. Den som ®ck springa benen av sig 
f€r att h•mta alla sina medaljer var Ingrid 
#hlund, Skogs-Hildas som tog grand 
slam i br€dklasserna, d•r hon vann fyra 
av sex klasser!

  

Sñrimner
 

VINNARLISTA SM I MATHANTVERK 2010
OST#
Syrad ost 
GULD###Sn$dskalle,#Str$mmens#G rdsmejeri,#
V•sternorrland,#18,5
Silver   Ranklev, Str€mmens G•rdsmejeri, V•ster-
norrland, 18
Brons   Alba, Oviken Ost, J•mtland, 16,8
# # #

Mese #
GULD###Getmese,#J•rvs$#Getost,#G•vleborg,#
17,5
Silver   Getmese, Me•fors Getg•rd, V•sternorr-
land, 16,5

Mjuk kittost#
GULD###P ver s#Brun,#P ver s#G rdsmejeri,#
V:a#G$taland,#14,5
Silver   Rubra, Oviken Ost, J•mtland, 14

Vit Caprin#
GULD###J•rvs$#Getost,#G•vleborgs#l•n,#18
#

€vrig ost
GULD###Kumminost,#Oviken#Ost,#J•mtland,#20
Silver   Randie, Sk•rv•ngens Bymejeri, J•mtland, 
17,5
Brons   Svarta Agnes, Eskesta G•rdsmejeri, Upp-
sala l•n, 16
#

Camembert/Brie
GULD### Getbrie,#Sk•rv ngens#Bymejeri,#J•mt-
land,#16
Silver  L€ts Getbrie, L€t G•rdsmejeri, #sterg€t-
land, 15,5
Brons   Brie, Sk•rv•ngens Bymejeri, J•mtland, 15

Pressad ost#
GULD###Flyttost,#Sk•rv ngens#Bymejeri,#J•mt-
land,#17,25
Silver   Blenda, Oviken Ost, J•mtland, 16,25
Brons   Jungfru Marie, "sbergets G•rdsmejeri, 
J•mtland, 16,25

Sm"r ± NY KLASS I •R##
GULD###Kryddsm$r,#Kittelbergets#G rdsmejeri,#
J•mtland,#16,75
Silver   Kl€verbloms Sm€r, Eskesta G•rdsmejeri, 
Uppsala l•n, 15,75
 

4+*$N(F"@#*#D&&&&
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Ingrid !hlund, Skogs-Hildas tog hem inte mindre 
#n 4 guldmedaljer i br%dklasserna66 Det #r rekord.

GULDREGNET %VER SVERIGE
  guld  silver  brons
J•mtlands l•n  14    10    11
V•sternorrlands l•n    5      3      2 
G•vleborgs l•n    4      3
Sk•ne     3      1      3
%sterg€tlands l•n    3      1
Uppsala l•n    2      3      2
V•stra G€taland    1      4      1
Kalmar l•n     2      1
Stockholms l•n    1      4      1
V•sterbottens l•n    1
Dalarnas l•n    1      1
%rebro l•n     1
Blekinge l•n       1
Norrbottens l•n       1
V•rmlands l•n        1 
Totalt:   38     33    21
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TEXT: Birgitta Sundin 
FOTO: Tommy Andersson

Ostjury under Kerstin 
J'rss ledning.
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Oljemarinerad ost#
GULD###Olivia,#Jette©s#G rdsmejeri,#V•sterbot-
ten,#17,4
Silver   Chilina, Jarse Ost, G•vleborg, 17,25
Brons   Sn€berg, Str€mmens G•rdsmejeri, V•s-
ternorrland, 16,4

K$llarlagrad getost#
GULD###Steng•rde#Getg rd,#J•mtland,#16,5
# # #

Bl%m"gelost#
GULD###Hillsands#Bl ,#Hillsands#Getg rd,#
J•mtland,#17
Silver    Boltj•rn Bl•, Str€mmens G•rdsmejeri, 
V•sternorrland, 16,5
Brons   Magna, Oviken Ost, J•mtland, 16
   

CHARK#

Lufttorkat k"tt#
GULD###Lufttorkad#f r®ol,#Wannborga#lamm,#
%land,#20
Silver   Stor•br•nna ‚LG, Torsta K€k, V•sterbot-
ten,  19,75

Lufttorkad korv
GULD###Tysk#salami,#Bj•rhus#G rd,#Sk ne,#20
Silver DELAD  Ren Ren/Calabrese-spinata, G•rds-
charken/H•llesj€ Chark, J•mtland,  18

V$rmebehandlad korv
GULD###Hjortbratwurst,#Jasiri#G rdsslakteri,#
%rebro#l•n,#20
Silver   BK, Franz$ns Charkuterier, Uppsala l•n, 
18

Varmr"kt k"tt
GULD###Varmr$kt#kycklingklubba,#Ockelbo#
Kyckling,#G•vleborg,#20
Silver    R€kt skinka, "kes Slakt och styckning, 
Dalarna, 19

FISK
Varmr"kt ®sk#
GULD###Varmr$kt#regnb gs®l!,#B$rtnans#Fj•ll-
vatten®sk,#J•mtland,#18,5
Silver     Varmr€kt lax®l$, Kiviks "l och Lax 
R€keri, Sk•ne, 18

Gravad ®sk#
GULD####Dillgravad#regnb gs®l!,#B$rtnans#
Fj•llvatten®sk,#J•mtland,#17,5

Inlagd ®sk#
GULD####&ppelsill#fr n#Kivik,#Kiviks#'l#och#Lax#
R$keri,#Sk ne,#17,5

DRYCK#

Saft#
GULD###Hallonsaft,#%rtag rd#%st,#J•mtland,#19
Silver   Hallonsaft, R€nng•rden, J•mtland, 18
Brons   Svartvinb•rssaft, R€nng•rden, J•mtland, 
17

Gl"gg#
GULD###Lingongl$gg,#Kretsloppshuset,#J•mt-
land,#17
Silver   ‚kta midvintergl€gg, Lotta-Boden, G•v-
leborg, 15,5
Brons   Havtornsgl€gg, J•mtTinas Havtorn, 
J•mtland, 154 

€vrig dryck#
GULD###Havtornsnektar,#H•llesj$#Big rd,#J•mt-
land,#19,5
Silver   Lingonnektar, ‚ppelfabriken, Stockholms 
l•n, 19

KONFEKT#

Choklad
GULD###Fj•llbj$rk,#Familjen#Laby#AB,#Dalarna,#
17
Silver   Skogsdr€m, Trollab, J•mtland, 16

GR€NSAKER MM
Chutney #
GULD###Rabarberchutney,#Ljusgr$nt,#Sk ne,#15
Silver   Rabarberchutney, ‚ppelfabriken, Stock-
holms l•n, 14,25
Brons   Krusb•rschutney, Hallong•rden, Sk•ne, 
13,5

Gr"nsaksinl$ggningar #
GULD###Skogstokig,#Lotta#Johansson,#%ster-
g$tland,#14,5
Silver    Sandwichpickles, Stenvide Matproduk-
ter, Kalmar l•n, 14

SYLT, MARMELAD, GEL&#

Klassisk sylt#
GULD###&kta#Bl b•rssylt,#Lotta-Boden,#G•vle-
borg,#20
Silver   Havtornssylt, J•mtTina, J•mtland, 19,5 
Brons  Hallonsylt, Hallong•rden, Sk•ne, 19 

€vrig sylt#
GULD###Krusb•rs-#och#¯•derblomssylt,#Sten-
vide#Matprodukter,#Kalmar#l•n,#20
Silver   ‚ppelsylt, TuaCultura, V:a G€taland, 18  
Brons  Viltsylt, Val•h€jdens B•r, J•mtland, 17
 

Klassisk marmelad#
GULD DELAD###Hallonmarmelad/Halltorns-
marmelad,#&ppelfabriken/J•mtTinas#Havtorn#
(#Hallong rden,#Stockholms#l•n/J•mtland#(#
Sk ne,#18,5#
Silver   Svartvinb•rsmarmelad, Firma Anna 
Ranebo, Stockholms l•n, 16,75  
Brons   Bl•b•rsmarmelad, Val•h€jdens B•r, 
J•mtland, 15,5

Gr"nsaksmarmelad
GULD###Morotsmarmelad#med#hjortron,#R$nn-
g rden,#J•mtland,#13

Silver   Tomatmarmelad med vanilj, Helsing-
esparris, G•vleborg, 12,75
Brons   Hallon- parikamarmelad, Ljusgr€nt, 
Sk•ne, 12,5

€vrig marmelad
GULD###Jordgubbsmarmelad#basilika,#Lotta#
Johansson,#%sterg$tland,#12,5
Silver   ‚ppelmarmelad calvados, ‚ppelfabriken, 
Stockholms l•n, 12,25
Brons   Drottning med twist, Annis Marmelader, 
Stockholms l•n, 12,25

Gel'#
GULD#Lingongel!,#Lotta#Johansson,#%sterg$t-
land,#18,5
Silver   Jordgubb-Champagne gel$, Ozt Z S•nt, 
Blekinge, 18
Brons   Lingongel$ med enb•r, Kvarnbackens 
B•r, V•rmland, 16,5

BR€D#
Mjukt tunnbr"d#
GULD###H•llekakor,#Skogs-Hildas,#V•sternorr-
land,#16#

H%rt br"d#
GULD###Sesamkn•cke,#Skogs-Hildas,#V•ster-
norrland,#17#
Silver   Paltbr€d, Halvar-J€nsg•rden, J•mtland, 
16,5 
Brons   Fr€kn•cke, Cum Pane ekologiska bak-
verkstad, V:a G€taland, 16

Surdegsb"rd p% vetesurdeg 
GULD###Sesamlevain,#Fabian#Flinks#br$dbod,#
Uppsala#l•n,#18,6
Silver    Nyponbr€d, Gunnebos Ka'ehus, V:a 
G€taland, 16
Brons   Italienarn, Skogs-Hildas, V•sternorrland, 
15,5 p
#

Surdegsbr"d (enbart surdeg)#
GULD###Skuleknalle,#Skogs-Hildas,#V•ster-
norrland,#18,5##
Silver   Surdegsbr€d, Burg•rdens utbildningscen-
ter, V:a G€taland, 18
Brons DELAD   Grand Blanc/Dinkeldr€m, Fabian 
Flink/Torsta K€k, Uppsala l•n/J•mtland, 14,5

Surdegsbr"d ($ven j$st)#
GULD###Frukt#och#mandelbr$d,#Skogs-Hildas,#
V•sternorrland,#17,5#
Silver   Skogsbr€d, Gunnebos Ka'ehus, V:a 
G€taland, 17 
Brons   "sbygdsbr€d, Torsta K€k, J•mtland, 16

Kakor #
GULD###Dr$mmar,#Fabian#Flinks#br$dbod,#
Uppsala#l•n,#18,25
Silver   Kattungor, Fabian Flinks br€dbod, Upp-
sala l•n, 18 
Brons  Pepparkaka med spelt och pumpak•rnor, 
Hus• Br€d, J•mtland, 17,25
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Johan Jonsson bed%mde klassen 
surdegsbr%d )#ven j#st*.
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Den 15-19 november hade vi Grundkurs 
i surdegsbakning med Manfred Enoksson 
p• Frejas Bakeri i #stersund. L•s mer om 
grundkursen under Br€d p• v•r hemsida 
www.eldrimner.com eller k€p v•r ®na 
bakbok om br€d, ºBakverksta[nº.

Mathantverks-
galan 2010

Efter att galan invigts av Bodil Cornell presenterades alla mathantverkare bakom $rets guldmeny. Maten gick 
n#mligen i guldmedaljernas tecken, dvs. det som serverades hade vunnit guld i SM i Mathantverk n$gon g$ng 
de senaste $ren. Guldkocken i den ®na vita kockm%ssan heter Bosse Thuresson och jobbar till vardags p$ Torsta 
K%k och undervisar #ven i bakning p$ Eldrimner. Alla ni som var med vet att det var n$got alldeles s#rskilt i 
smakv#g& V$r f%rn#mlige konferencier Tobias Karlsson, Eldrimner lotsade oss s#kert fram mellan program-
punkterna, inte bara under denna kv#ll utan under hela Sñrimner. 

Efter f%rdrink och mingel leddes vi genom ett vackert ljusrum, en 
imponerande 'stj#rnhimmel' framf%r v$ra f%tter. 2500 ljus allt 
som allt.  Det ryktades dock om att varje t#nt ljus representerade 
en mathantverkare i Sverige ... det blev liksom #nnu h#ftigare och 
m#ktigare d$.  P$ sk#rmar exponerades tv$ av Eldrimners stora 
satsningar, Smaklust 2012 och V#gvisaren - kartboken p$ n#tet.

Galamiddagen genomf%rdes i ett samarbete mellan Eldrimner, d#r Karin Hillstr%m h%ll i tr$darna, och Palmcrantz-
skolan d#r elever p$ Hotell- ( Restaurangprogram med bravur sk%tte servering, dukning  och dekoration. 

F%rutom prisutdelning i SM bj%ds g#sterna p$ en lite udda musik-
upplevelse av g#nget 'Trio med bunke'. Av namnet att d%ma kan ni 
nog lista ut vad som bj%ds ... en gungande och medryckande trum- 
och slagsession fr$n scen.

Mathantverksgalan var v#lbes%kt och vi har till v$r stora 
gl#dje f$tt ta emot m$nga posistiva omd%men om 
tillst#llningen. Efter varmr#tten serverades ost, frukt och och 
marmelad.

Sñrimner

Grundkurs 
i bakning MED 

MANFRED ENOKSSON P! FREJAS  BAKERI 
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B!ST F€RPACKADE 
PRODUKT
Under Mathantverksgalan korades  
•ven vinnaren i •rets  publikba-
serade t•vling 7B•st f€rpackade 
produkt7. Den som "ck +est r€ster 
och vann var Ruben Madsen, Ulv€ 
Lilla Salteri med sin surstr€mming. 
GRATTIS#


