Nationellt resurscentrum
for mathantverk



Eldrimners produkttavlingar startades 1997 med
kategorierna ost, chark och sylt/marmelad inom
hantverksmissig livsmedelsforadling. Sedan dess har
tavlingarna utvecklats bade i storlek och till innehall
samt bytt namn till SM i Mathantverk.

Tavlingen &r ett arligen aterkommande arrangemang
som genomfors antingen i samband med Seerimner eller
Smaklustmassan.

SM i Mathantverk erbjuder mathantverkare ett unikt
tillfalle att fa sina produkter bedémda av en expertledd
jury. Det finns 6ver 30 tavlingsklasser och att lamna in
sina produkter dr kostnadsfritt. De tavlande far skriftliga
omdoémen om varje produkt och under Seerimner finns
aven mojlighet till muntlig aterkoppling vid ett sérskilt
seminarium.

Vinnarna tilldelas medalj, diplom och guldetiketter
att fista pa vinnarprodukten. Beroende pa antal tév-
lande utses dven andra- och tredjepristagare som far di-
plom och Klisteretiketter.

SM i Mathantverk

Till hjélp i utvecklingsarbetet av tavlingen finns ett
tavlingsrdd bestdende av juryordforanden, tavlande
mathantverkare och Eldrimners tévlingsledning.

Prisutdelningen sker under Seerimners Mathantverks-
gala. Vinnarna presenteras dven pa Eldrimners hemsida
samt i nyhetsbladet. Intresset fran media &r stort och
pristagarna brukar fa stor uppmarksambhet.

Mer information om tévlingen, tavlingsledning och
juryordforanden hittar du pa Eldrimners hemsida.

Téivlingens mélséittning

| SM far mathantverkarna, forutom
chansen att tavla och kanske vinna
eller placera sig bland de framsta,

aven mojlighet att fa sina produk-
ters styrkor och svagheter bedom-
da av en branschkunnig jury.

Den vidare malsattningen med
SM i Mathantverk ar att gora mat-
hantverket kdnt och att stimulera
dess utveckling.

Vdlkommen med i tavlingen och
utvecklingen!

J'(Elt’fj och ]aasise
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Det finns atta olika kategorier
att delta i och dessa dr indelade
i underordnade Kklasser. Det
kan ibland bli nédvéindigt att
andra klasserna beroende pa
vilka produkter som kommer
in till tavlingen.

Det maste finnas minst fem
produkter i samma klass, till-
verkade av minst tre olika f6-
retag for att en bedomning
skall ske. Finns inte tillrackligt
manga tavlingsbidrag i en klass
blir det ingen bedomning eller
om plats finns sa flyttas pro-
dukten over i klassen "Ovrigt”,
dér sadan finns.

Se mer utforlig beskrivning av
kategorier och klasser pa sid. 7.

OSsT
- Vit Caprin
*Mese
- Blamogelost
Kallarlagrad getos
* Mjuk kittost
+Pressad ost
« Camembert/Brie
- Syrad ost
Oljemarinerad ost
- Fabodost
* Smor

- Ovrig ost

CHARK
»Varmebehandlad
korv
» Lufttorkad korv
- Lufttorkat kott
armebehandlat ko

BROD
+Surdegsbrod
(enbart surdeg)
- Surdegsbrod
(aven jast)

+ Surdegsbrod
pa vetesurdeg

* Mjukt tunnbrod

«Hart brod
» Kakor

DRYCK
- Saft
- Glogg
- Ovrig dryck

FISK
- Kallrokt fisk
« Varmrokt fisk
+ Gravad fisk
- Inlagd fisk

NYA KLASSER
Smor

. Inlagd fisk
Ovrig hantverks_
konfekt

SYLT &
MARMELAD
- Sylt
Klassisk marmelad
- Ovrig marmelad
- Gelé

KONFEKT
+ Chokladpraliner

- Ovrig hantverks-

konfekt

GRONSAKER
+ Gronsaks-
inlaggningar
« Chutney



« Tévlingen ar oppen for producenter i Sverige som forddlar
sina produkter smaskaligt och hantverksmaéssigt.
o I de fall dér flera foretag medverkar i tillverkningen av pro-
dukten maste dessa tillsammans anméla produkten till tiv-
lingen.
« Tavlingsbidragen maste vara tillverkade av de tévlande sjilva
och finnas till férsiljning.
o Varje foretag far tdvla med max tva bidrag i varje klass. Detta
galler inte i klasserna Vit Caprin och Kéllarlagrad getost, dar
endast ett bidrag per foretag och klass kan anmalas.
o Eldrimner definierar mathantverk — hantverksmassig livs-
medelsforddling - som en varsam férddling av i huvudsak
lokala réavaror, i liten skala och ofta knuten till garden. Man
arbetar utan onddiga tillsatser med naturliga processer dér
ménniskan och handen &r nédrvarande genom hela produk-
tionskedjan. Mathantverk skapar unika produkter med smalk,
kvalitet och identitet som industrin inte kan ta fram. Detta
innebadr for tivlingen att:

den huvudsakliga eller karaktdrsdanande ravaran skall vara
lokal. Med lokal ravara menas ravara som odlas/produceras sa
néra foradlingsplatsen som mojligt.

om tillgadngen pé ravaran i narheten av foradlingsplatsen sak-
nas eller ér liten, raknas svensk ravara, samt i fraga om fisk,
nordisk ravara, som “lokal” ravara.
o Produkten far inte innehalla konserveringsmedel, glutamat
eller f6r processen onddiga tillsatser — 16pe, mogelkulturer och
pektin riknas inte hit. T4nk pa att vissa ingredienser i sig kan
innehélla tillsatser, exempelvis margarin. Tills vidare godkéan-
ner vi nitrit i charkprodukter.

Hor géirna av er till tavlingsledningen om ni har négra fragor
kring reglerna.

En varsam féradling av i huvudsak lokala
ravaror, i liten skala och ofta knuten till
garden.

Man arbetar utan onddiga tillsatser
med naturliga processer dar manniskan
och handen ar ndrvarande genom hela
produktionskedjan.

Mathantverk skapar unika produkter
med smak, kvalitet och identitet som
industrin inte kan ta fram.

Jurybedémningarna sker den 12 oktober, klockan 11.00-18.00.

Juryn skall bestd av minst tre medlemmar och dess beslut
kan inte dverklagas. Jurygruppernas medlemmar varierar ar
fran &r vilket innebar att det &r olika personer som bildar jury.
En del har suttit i jury tidigare, andra inte.

Juryn bedomer tivlingsprodukterna efter kriterier anpas-
sade for varje kategori, i huvudsak utseende, lukt, konsistens
och smak. Extra hantverkssteg eller svarighetsgrad végs in i
bedémningen, detta géller egentillverkat pektin i barklasserna
och grovlek i klassen Lufttorkad korv. Smakpodngen varderas
hégre 4n andra kriterier nér tva produkter hamnar pa samma
podng, den med hogst smakpodng vinner. Lika smakpoéng le-
der till en delad placering.

Bedomningskriterierna hittar ni pa Eldrimners hemsida,
www.eldrimner.com under SM i Mathantverk.

Under bedémningsseminariet "Hur bedémdes produkter-
na?” kan producenterna tréffa representanter ur juryn, fa veta
mer om varfor juryn har bedomt som de gjort samt fa input
kring sina produkter.

Efter tavlingen far alla tavlingsdeltagare bedomningen,
bade poing och skriftliga omdémen for varje tavlingsprodukt,
skickad hem till sig.

Inldmning sker vid SM-bordet i Seerimnerhallen mén-
dagen den 11 oktober klockan 13.00-20.00, eller tisda-
gen den 12 oktober klockan 7.30-8.30. Tévlingsbidrag
som inte lamnats in inom dessa tider hinner vi inte re-
gistrera for bedémning i tavlingen.

Observera att bekriftelse pd anmailan mdste medta-
gas. Vi tar inte emot oanmélda produkter pa plats.

Tavlingsbidragen fir inte bara nagot marke eller in-
dikation pa vem som &r producent och varje produkt
ska vara mirkt med klassen den deltar i.

SA HAR KAN DU GORA Stoppa etiketten med innehallsde-
klaration samt namn pa produkt och producent 16st
tillsammans med produkten i en plastpdse markt med
tavlingsklass.

Du som tdvlar med brod eller dryck var vénlig ange
aven bakdag respektive spadningsinstruktion. Om ingen
spadningsinstruktion inkommit spades produkten 1:4.

Deltagarna maéste ldmna in hela ostar, korvar, bréd,
fisk samt fulla, ooppnade burkar respektive flaskor. Om
produkterna dr mycket sma eller f& — exempelvis kon-
tekt, gelé, kakor — maste flera lamnas in for att bedom-
ning skall kunna ske.

Vinnaren av varje klass tilldelas medalj, diplom och
guldetiketter att fasta pa vinnarprodukten. Andra- och
tredjepristagare utses i klasser med minst 7 respektive
10 tavlingsbidrag. De far diplom samt silver- respektive
bronsetiketter. Nytt for i ar ar att pristagarna ocksa far
tillgdng till en digital bild av etiketterna, som kan an-
vandas vid marknadsf6ring av vinnarprodukterna.

Prisutdelningen gar av stapeln onsdagen den 13
oktober, under Mathantverksgalan pa Seerimner. Vin-
narna kommer ocksa att presenteras pa Eldrimners
hemsida samt i Nyhetsbladet.
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Sylt & marmelad

Sylt

2

Chark

2

Ost

Varmebehandlad korv

Lufttorkad korv
Lufttorkat kott

Vit Caprin®
Mese

Klassisk marmelad
Ovrig marmelad

Gelé

Blamogelost

Varmebehandlat kott

Kéllarlagrad getost*

Mjuk kittost
Pressad ost

Konfekt

2

Brod

2

Chokladpraliner

Surdegsbrdd (enbart surdeg)

Surdegsbrod (dven jast)

Camembert/Brie

Syrad ost

Ovrig hantverkskonfekt

Surdegsbrod pd vetesurdeg

Mjukt tunnbréd
Hart brod
Kakor

Oljemarinerad ost

Fabodost
SMor

Fisk
Varmrokt fisk

2

Ovrig ost

Kallrokt fisk
Gravad fisk
Inlagd fisk

Dryck
Saft

2

Gronsaker m. m.

2

Gronsaksinlaggningar

Chutney

* Endast 1 tavlingsbidrag/féretag,
ovriga klasser max 2 tavlingsbidrag.

Gloégg

Ovrig dryck

Jag har last igenom tavlingsreglerna.
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For att vara med i tdvlingen skall din anmaélan ha kom-
mit in till Eldrimner senast den 7 september 2010 med
innehallsforteckning samt namn pé samtliga tivlings-
bidrag. Skulle nagon fordndring i innehéllet ske efter
detta datum maste ni meddela oss. Bekriftelse skickas
ut efter sista anmalningsdag och senast tva veckor in-
nan tavlingen. Det &r viktigt att du hor av dig till tav-
lingsledningen om du inte fatt nagon bekriftelse.

OBS! Bekriftelse pa anmilan ska tas med till inldm-
ningen av produkterna. Vi tar inte emot nagra oanmél-
da produkter pa plats.

For er som tavlar med barprodukter: Glom ej att ange
om egentillverkat pektin anvénts.

Torsdagen den 14 oktober klockan 8.30-10.00 halls
det uppskattade seminariet "Hur bedémdes produk-
terna?”. Detta dr ett utmdérkt tillfélle att fa reda p&d mer
om hur juryn arbetat, hur tankegéngarna gatt och vad
som gjort att vinnarprodukterna vann. Har far produ-
centerna tillfille att diskutera och fa input kring sina
produkter.

Efter bedomningsseminariet "Hur bedémdes produk-
terna?” pd morgonen torsdagen den 14 oktober, far ni
garna hamta tillbaka era bedomda produkter. Ga till
SM-bordet och prata med Eldrimners personal. Senast
klockan 11.00 méste ni ha himtat era produkter.

VIT CAPRIN en mjuk, grynpipig getost med vitmogelyta, tegel-
stensformad. Max 1 bidrag/foretag.

MESE getmese och komese, bredbar eller i block. Samma fore-
tag far ej tdvla med tva meseprodukter av samma slag.
KALLARLAGRAD GETOST rektangulr eller rund form, halvmjuk,
grynpipig ost med blommande yta (oympad mogelyta), skall
vara lagrad minst 2 ménader. Max 1 bidrag/foretag.
CAMEMBERT/BRIE en mjuk osttyp med vitmogelyta.

SYRAD OST dven ost av fetatyp i saltlake.

MJUK KITTOST en mjuk osttyp med dvervagande kittyta, i de fall
dér aven vitmogel anvinds skall utseende och smak ha typisk
kittkaraktar.

PRESSAD OST hardost; alla typer av pressade ostar oavsett yta,
inklusive vaxad yta.

BLAMOGELOST alla typer av blamogelost oavsett yta.
OLJEMARINERAD OST ost inlagd i olja och kryddor.

FABODOST En pressad ost pa komjolk, tillverkad pa fabod.
OVRIG OsT till exempel rokt ost, kryddost, osyrad farskost.
SMOR pa ko-, get- eller fargradde.

VARMEBEHANDLAD KORV inklusive varmrokt.
LUFTTORKAD KORYV inklusive kallrokt.

LUFTTORKAT KOTT inklusive kallrokt.

VARMEBEHANDLAT KOTT till exempel varmrokt och kokt.

SYLT bestar av bar/fruktravara, socker samt eventuellt citron,
vatten och pektin.

KLASSISK MARMELAD pé bér/fruktravara, socker samt eventuellt
citron, vatten och pektin, ar fastare an sylt.

OVRIG MARMELAD som klassisk marmelad men dar ingredien-
ser som gronsaker, kryddor, orter, notter och liknande ingar.
GELE baserad pa frukt- och/eller barsaft, med socker samt
eventuellt citron, vatten, pektin, kryddor och orter.

SURDEGSBROD (enbart surdeg) Har ingar aven brod jast med
honung-saltmetoden, bakferment samt vildjést.

SURDEGSBROD (é@ven jést) brod som férutom surdeg eller
négon av de ovan namnda jasteknikerna ocksa innehaller
industrijést.

SURDEGSBROD PA VETESURDEG dven brod med en viss andel jést.
Hir ingar dven brod jast med honung-saltmetoden, bakfer-
ment samt vildjast.

MJUKT TUNNBROD tunn, mjuk, naggad brodkaka bakad pé i
huvudsak siktat mjol.

HART BROD knécke/spisbrod samt hért tunnbrod (pa siktat
mjol).

KAKOR av typen svenska smékakor samt séta skorpor.

SAFT bestér av bar/frukt/blom/blad/6rtkoncentrat, socker
samt eventuellt citron och vatten. Skall spddas med vatten.
GLOGG

OVRIG DRYCK t. ex. juice och nektar (ej alkoholhaltiga drycker).

CHOKLADPRALINER skall ha en fyllning som innehaller ravaror
fran gard eller bygd, t. ex. bar/frukt, ost, érter och liknande.
OVRIG HANTVERKSKONFEKT bar-, frukt- eller mejeriproduktba-
serad hantverkskonfekt ddr smaksattningen kommer fran
lokala révaror frén gard eller bygd.

KALLROKT FISK

VARMROKT FISK

GRAVAD FISK socker- och saltbehandlad fisk med kryddning.
INLAGD FIsK eventuellt forbehandlad fisk som sedan lagts i lag
av till exempel éttika eller olja, salt, socker och kryddor.

GRONSAKSINLAGGNINGAR gronsaker i lag bestdende av salt,
socker och/eller kryddor samt attika.

CHUTNEY en sot sas pé bar, frukt eller gronsaker, kryddor och
attika/vinager.



Avsandare SVERIGE

. . PORTO BETALT
Eldrimner/Lansstyrelsen PORT PAYE
Osavagen 30

83694 As

Anmailan

Senast 7 september.

Kom ihdg att bifoga innehéllsférteckning tillsammans med anmélan.
Anmil dig via var hemsida, www.eldrimner.com, eller

skicka in anmilningstalongen.

[nldmning av tivlingsbidrag
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