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Nationellt resurscentrum
for mathantverk

Protokoll branschradsmote 2020

Bar-, frukt- och gronsaksforadling
Onsdag 29 januari
Resville Mathantverk, Véastra Gotaland

Maria Derenius Torestam (Vallgardens bér)

Karin Nordstrom (Jokkmokksbar)

Birgitta Augustesen (Stavtorp Honung & Musteri)

Peter Wallroth (Resville Mathantverk)

Elin Sandstrom (Lillpigans)

Ulla Lahti (Mitt Skafferi) — deltog pa telefon under delar av motet
Catrin Heikefelt (Eldrimner)

Viktoria Vestun (Eldrimner)

Deltog ej: Calle Laurén (Fruemdllans bér)

Runda runt

Elin fran Kubbe i Véasternorrland &r ny i radet. Hon startade foretaget Lillpigans i april forra
aret. Hon ar civilingenjor i botten. Har gatt Eldrimners starta eget kurs. Vill ta hand om
ravaror runt omkring och foradlar tradgardsbéar, skogsbar och applen till saft, sylt, marmelad
och must. Elin foradlar i sitt eget kok och haller nu pa att gora iordning ett produktionskok i
kallaren.

Karin driver Jokkmokksbar och forédlar skogsbar med mera till sylt, marmelad, nektar och
glogg. Dessutom gor hon vinager av blabar och hjortron. Karin har bérjat planera for att sluta
med sitt foretag och kommer troligen att sélja under aret. Om en vecka ar det Jokkmokks
marknad.

Maria fran Jamtland driver Vallgardens bér. Hon jobbar med skogsbér samt med vinbar,
rabarber och lite aronia. Maria tillverkar glogg, marmelad, nektar med mera. Hon héller till i
ett produktionskok som hon byggt sjalv och som blev klart for sex ar sedan. Maria séljer pa
marknader samt har egen butik och café. For att fa jamnare fordelning 6ver aret sa har hon nu
borjat salja via svensk cater. Svardottern ska borja jobba och ta dver verksamheten pa lang
sikt.

Birgitta har Stavtorps honung och musteri, utanfér Malmkaoping i Sérmland. Hon forédlar bar
men huvudravaran ar honung och darefter appelmust. Dessutom gor hon nektar och drycker
samt lite smaksatt honung. Birgitta kommer att uppgradera sitt musteri med en bandpress for
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att spara handerna. Birgitta har aven en butik. Hon siktar pa att féretaget ska ge lagom med
jobb foér henne och hennes man.

Peter pa Resville mathantverk, Vastra Gotaland, tillverkar sylt, marmelad, gelé, curd, saft,
nektar, ketchup och chutney. Peter smaksatter ocksa raspolja och samarbetar med gardar i
narheten som odlar och kallpressar oljan. Fran borjan kokade han i vanligt kok och gjorde
faktiskt dver 30 000 burkar dar. Grunden é&r att foradla det lokala, fran garden och
grannskapet, men han begransar sig inte till svensk ravara utan koper in till exempel
citrusfrukter. Han anvander inga tillsatser som pektin eller konserveringsmedel.
Produktionskdket blev klart for tre ar sedan. Da kunde de ocksa borja med ett litet café med
24 platser. De saljer glass fran en annan hantverkare och lagar aven mat. Det har varit roligt
och Peter planerar nu for att bygga ut det sa att de kan ta emot bestallningar. Har istéllet dragit
ner pa marknader. Han vill starta upp med kolsyrade drycker. Frun Ingrid har blivit mer och
mer involverad och de har ocksa tre anstallda.

Foregaende protokoll
Catrin beréattade om branschradens viktiga roll och sammanfattade féregaende protokoll.
Certifierat mathantverk

Eldrimner har haft sin certifiering i manga ar. Den kom till for att skydda begreppet fran de
som vill utge sig for att vara mathantverk fast de inte ar det, samt for att marknadsfora
mathantverk i allménhet. Eldrimners olika rad far ge synpunkter till vilka regler som ska
galla. Vartannat ar revideras reglerna och infér denna gang finns tre aktuella fragor inom
denna bransch:

1. Hur mycket utlandsk ravara ska fa inga i en certifierad produkt? Grunden i
certifieringen ar att produkterna ska tillverkas av svenska ravaror, men utlandska
kryddor &r godkanda. Inom bageri finns en regel som sager att 10 % utlandsk ravara ar
tillaten, det handlar om till exempel torkad frukt, nétter och fron i brod. Radet tyckte
att det skulle vara lampligt att ha den regeln &ven for produkter som sylt, marmelad
och chutney som kan innehdlla russin, mandel, choklad och sa vidare. Daremot ska det
inte vara mojlig att byta ut 10 % av huvudravaran, alltsa att t ex byta ut en del av de
svenska blabaren mot utlandska béar i en sylt. Detta innebér att fladersaft med mindre
an 10 % citron kan certifieras men inte en marmelad som kokas av resterna for da
kommer den utlandska ravaran att utgora en for stor andel. Det &r synd eftersom det ju
ar bra att undvika svinn men det blir konsekvensen av denna regel. Radet 6nskar att fa
se en formulering pa detta.

W

Linsstyrelsen
Jimtlands lin

Eldrimner — Lansstyrelsen i Jamtlands 1an, Osavagen 30, 836 94 As eldrimner.com



ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum
for mathantverk

2. Ska det vara mojligt att certifiera kolsyrade drycker? Generellt ar tillsatser inte tillatna
och kolsyra &r en tillsats (koldioxid, E290). Radet tyckte dock att ett undantag bor
inforas for kolsyra i certifieringen, men att kolsyrningen da ska goras av foretaget
sjalvt och inte av en legotillverkare. Dessutom ska de konserveringsmedel som manga
producenter tillsatter till kolsyrade drycker fortsatt vara otillatna. Radet tycker att det
behdvs mer kunskap om kolsyrning och tror att denna regel kommer bidra till att
mathantverkare maste lara sig mer. Bade Peter och Birgitta har idéer om foretag som
kanske kan lara ut kring detta som de kan dela med sig av.

3. Ska det ga att certifiera kombucha? Det har tidigare inte varit méjligt att certifiera
kombucha, da te inte ar inhemskt men kombucha har fatt tavla i SM inom klassen
ovriga fermenterade drycker. Radet tyckte att kombucha ska fa certifieras, pga att det
innehaller under 10 % teblad (se fraga 1). Kombuchan ska dock vara naturligt jast. Det
finns mycket kombucha som innehaller kolsyra och konserveringsmedel sa det vore
bra om det fanns mathantverksvarianter.

Radet diskuterade ocksa om det behdvs speciella kriterier for att sarskilja hantverksmust och
industrimust men man ansag att det inte behovs. Det racker att folja certifieringskriterierna
som de &r idag, dar det star att det inte ska vara helt automatiserade system.

Radet tog ocksa upp att pektin pa sikt skulle kunna tas bort i marmelad och sylt, men kanske
inte i gelégodis. Detta maste diskuteras mera framdéver, men ett forsta steg togs i SM-reglerna
(se nedan).

Peter fragade om det kan vara aktuellt att godkanna alun/kaliumaluminiumsulfat (E522) i
gurkinlaggningar, vilket far foljas upp framover om det blir aktuellt.

Certifieringens regler fokuserar generellt pa ravaran och inte sa mycket pa sjalva hantverket.
Radet tog pa sig att tanka mer pa detta och aterkomma.

Peter dnskar nya, uppdaterade broschyrer att ha i butiken, och de sma korten &r bra att ha
tycker Birgitta.

Eldrimnerrapport

Aktiviteter

Catrin gick igenom det som skett under aret och det som &r planerat for detta ar. Bar-, frukt-
och gronsaksforadling ar en bred bransch med efterfragan pa manga omraden vilket innebar

att det getts kurser i allt fran mjolksyrning till 61 och glass. Branschansvariga tycker att det ar
en utmaning att fa till special/fordjupningskurser men forra aret blev det anda totalt 6 dagar pa
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den nivan. For varje ar gors fler kurser och fler deltagare nas. Starta eget mathantverksforetag
(fd nystartarutbildningen) gick delvis pa distans under 2019, vilket gjorde den mer popular att
soka. Elin som gick uthildningen tyckte att den var bra, och menade att hon inte hade fatt ihop
det om den inte getts pa distans. Visst teorimaterial frin “starta eget”, nirmare bestimt
amnena livsmedelssékerhet och marknadsforing, kommer nu séljas separat.

Yh-utbildningen ar beviljad till och med lasaret 20-21 och nu ska en ansokan goras for lasaren
21-22 och 22-23. En fraga som kommit upp ar om det finns behov av att kunna lasa
inriktningen bar-, frukt- och gronsaksforadling? Det finns statistik som visar pa att de som
gatt yh arbetar med mathantverk i stor utstrackning, men hur det ser ut just for denna bransch
finns inte och radet 6nskar att denna statistik tas fram som underlag. Ovrigt kursinnehall och
totalt antal kursdagar paverkas av Yh. Om Yh inte bidrar till att det blir fler bér-, frukt- och
gronsakforadlare bor Eldrimner kanske istallet hanvisa till starta-eget- utbildningen och
mojligheten att utOver det valja till egna kurser.

Programmet under Saerimner diskuterades kort. Bagaren Sara var en véldigt bra talare tyckte
Peter, som ansag att hon borde Gvervagas att anlitas igen inom till exempel affarsutveckling.
Han noterade ocksa att fiskarna i Vanern blev forbisedda under Saerimner. Ulla tyckte att
foredraget Borgomda bar var jéttebra, men att programmet i 6vrigt inte var sa roligt for bar-,
frukt- och gronsaksforadlare da det blev tider i schemat néar det inte ens fanns nagot allmént
seminarium att ga pa. Catrin och Viktoria forklarade att utrymmet i schemat var begransat och
lovade att ta med dessa synpunkter till nasta planering.

Ulla hade skickat in 6nskemal om kurser inom smaksatt olja, dressingar, inlaggningar i
vinager och olja samt harda karameller. Elin hade med sig dnskemal fran kurskamraten Lina
om inlaggningar och olja. Peter tipsade om att Eldrimner skulle kunna ta kontakt med och
kanske besoka London Borough of Jam. Peter kanner ocksa till en vinagertillverkare i Wien
och Karin har dven hon besokt en vinagertillverkare i Osterrike som heter Gélle som &r
besoksvanligt, samt tipsade om att det finns tillverkare av vinagerutrustning i Osterrike.
Birgitta vill gérna att Eldrimner g6r om resan till sodra Frankrike.

Radet informerades ocksa om att rekrytering pagar for att Eldrimner ska fa ny
verksamhetsledare under aret.

SM i Mathantverk

SM i Mathantverk 2020 kommer ske i form av Nordiskt Méasterskap. Arrangemanget blir pa
festivalen Foodstock pa Fjaderholmarna, Stockholm, 21-23 augusti som Nicklas Ekstedt &r
initiativtagare till. Slow Foods Terra Madre Nordic kommer ocksa ske samtidigt. Preliminart
réknas det med 4000 besokare per dag. Eldrimner kommer gora en marknad for de som tavlar
samt nagra aktiviteter per bransch riktat mot konsumenter. Peter tycker det later jattekul och
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vill vara med och tavla och aven vara med pa marknad. Birgitta har varit med pa Smaka pa
Stockholm och da efterfragade kunderna Smaklust vilket ju detta blir som en motsvarighet
till. Ulla paminde om att detta & mathantverkarnas stora firmafest och undrade om det
kommer finns utrymme for nagra aktiviteter mot foretagare, kanske pa fredagen. Hon mindes
ocksa det aret da Saerimner hade en gardsbutik i foajén med swishbetalning som fungerade
bra — kan det ga att gora sa dven denna gang? Varje foretag kan da ha med ett par produkter
och sedan turas om att std och salja for att fa tid att traffas och uppleva nagot sjélva. Dessutom
blir det en snyggare och mer sammanhallen presentation av mathantverk. Tiden &r inte bésta
tiden pga. skord och att Formex ar samma vecka, men for besdkarna kan det bli bra. Anmélan
till SM ska borja i maj.

Radet diskuterade igenom ett antal fragestallningar som ror reglerna:

1. Hur mycket ska produkterna fa innehalla av utlandsk ravara/kryddning? Detta bor synkas
med certifieringen, som enligt det nya forslaget, tillater upp till 10 % smakséattande
ingrediens, sa som russin, nétter, torkad aprikos, citron, choklad osv.

2. Vad ska anses vara en krydda och vad ska anses vara en ravara? Catrin upplever att
producenter och jury ibland tanker olika: ett exempel var en klassisk produkt som innehdll
limeskal och juryn tyckte da att den var smaksatt. Peter menade att han uppfattat det som
att de klassiska varianterna ska vara helt okryddade men att lite citron/limejuice kan
tillsattas till dem for att 6ka syran/sdnka pH och hjédlpa pektinet bilda gelé.

Lime/citronskal daremot tillsatts for smaken och ar krydda anser Peter, och resten av radet
holl med.

3. Ska det fortsatt ga att tavla med sylt och marmelad i klassisk respektive kryddad klass?
Elin, och flera av hennes kursare berattade hon, skulle hellre se en indelning i klasser med
respektive utan tillsatt pektin. Forra aret tavlade nastan 30 marmelader varav ungefar
hélften innehdll tillsatt pektin. Maria holl med om att det &r ratt riktning foér mathantverket
att fasa ut det tillsatta pektinet. Peter tyckte dock att det ar bra med klassisk samt kryddad
marmelad och sylt. Efter diskussioner enades radet om att sylt inte ska fa innehalla tillsatt
pektin och foreslog aven att klassen kryddad sylt ska tas bort pga. fa bidrag (den blev
installd i fjol). Klassen ska heta enbart sylt och kryddning ska vara tillaten. Klasserna
Klassisk marmelad och Kryddad marmelad behalls, men det bor framgar tydligare att eget
pektin, eller bra arbete med pektinrik ravara, premieras hogre an tillsatt pektin. Detta ses
som ett forsta steg infor att kanske inte tillata pektin alls i marmelad.

4. Ar det for begransande att de tavlande produkterna ska uppfylla Livsmedelsverkets
foreskrifter 2003:17? Nej, tycker de flesta i radet, men Eldrimner kan lamna in synpunkter
om foreskrifterna kommer ut pa remiss.
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5. Ska den nya klassen appelmust finnas kvar aven i ar? Tidpunkten blir for tidig for
appelmust detta ar tyckte radet, men vill nagon must tavla far den vara med i 6vrig dryck.
En ren dppelmustklass bor dock aterkomma 2021, och da bor den vara i form av en
argangsklass” eller "arets dppelmust” eftersom det inte gar att upprepa en must fran ar till
ar. Etiketterna ska alltsa bara fa anvandas pa just den argangen, daremot kan diplomen
sparas for att visa upp att foretaget gjort prisbelont must tidigare. Eventuellt kan det vara
aktuellt att gora en storre variant av diplomet.

6. Klassen dvriga fermenterade drycker bestar i dagslaget huvudsakligen av kombucha och
eftersom radet vill tillata den i certifieringen blev forslaget att klassen byter namn till just
Kombucha. Kravet pa lokal smakséttning kan tas bort.

7. Radet 6nskar att dessa onskemal om klasser tas med till tavlingsradet:
e Kolsyrade drycker med tillsatt kolsyra (pga forandring i certifieringsreglerna).
Klassen kan slas ihop med 6vrig dryck om intresset blir agt.
Senap har 6nskats av flera i och utanfor radet.
Gelé
Godis
Dessertsas dar aven kolasas bor fa vara med.

I SM-anmalan ska processhjalpmedel anges, men ingen har angett anvandning av pektinas.
Ulla och Birgitta har smakat och jamfort must med och utan pektinas och menar att smaken
blir samre. Peter har problem ibland med att saft av tranbar och svarta vinbar geléa sig.

Birgitta lyfte ocksa fragan om det kanske ska ga att tavla med fler produkter an det gar att
certifiera, till exempel exotiska marmelader och praliner. Peter féreslog att de produkter som
uppfyller certifieringskriterierna ska fa extra poang. Elin invande mot detta da det finns risk
att dessa klasser tar for mycket fokus.

Ovriga fragor

Bodil Cornell pa Eldrimner har efterlyst en krangellista, det vill sdga en insamling av exempel
dar lagstiftning eller myndigheter komplicerar det for mathantverkare. Radet bidrog med
detta:

1. Den nya lagstiftningen som ror vatten ar gjord for storindustri och inte for sma
mathantverkare. Det &r dyra analyser som ska goras ofta, och som dessutom ofta ar
onddiga. Kostnaderna for detta ar enorma, kring 60-70 000 kr per ar. Manga har inte
rad att gora ratt, utan vissa vantar hellre pa boter. Det finns en mojlighet att ga via
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Anticimex och betala manadsvis vilket kanns lindrigare. Alternativet att koppla upp
sig pa kommunalt vatten ar ocksa dyrt, och heller inte alltid av béttre kvalitet.

2. Kontrollavgiften for livsmedelshantering har blivit battre, men kommunerna tolkar
lagen olika och gor véldigt olika bedémningar.

3. Certifieringar sa som iso och krav &r ofta for dyra och bygger pa att foretagen har
manga anstallda. Det borde finnas forenklade varianter for smaskaliga, och detta borde
politiker kunna paverka.

Ravaror, leverantorer och prissattning diskuterades pa branschtraffen under Saerimner. Maria
brukar jamfora med vad privatpersoner som plockar och séljer tar betalt. Att resonera kring en
timlon (tex 175 kr/timme) kan vara ett annat satt att rakna ut priset beroende pa hur manga
kilo per timme som plockas, tipsade Peter om. Aven infrysning av bar ar intressant: enkla
fryspasar fungerar bra om de laggs i kartonger i frysen annars kréavs starkare fryspasar. Det ar
smart att frysa in i ”portioner” till exempel 2,5 kg till sylt och marmelad eller 10-15 kg per
pase/honungshlnk till pressning. Om Viktoria startar igang den gamla, eller gor en ny,
facebookgrupp sa kan dylika fragor diskuteras och tipsas om dar. Aven en kurs i att resonera
kring vinstmarginaler énskades.

Alla myndigheter ska anpassa sin verksamhet efter klimatférandringarna och radet tillfragades
kring vad de upplevt. Vaxtzoner andras vilket paverkar ravarorna sa mathantverkarna kan
behdva vara mer flexibla och kan kanske inte kan rakna med att fa samma ravara fran ar till
ar. Peter ar orolig for att varen kommer sa tidigt och att det sedan ofta kommer en koldknapp
som forstor blommorna/knopparna pa till exempel klarbar och dpple. Aven biodlingen
paverkas. Klimatforandringarna kommer éandra konsumenternas installning sa att de blir mer
kopvilliga vad galler lokala produkter.

Maria fragade hur de andra skickar sina produkter och vad de tycker om logistikforetagen.
Det har varit problem for henne da férsandelser med DHL har gatt sonder och ingen
ersattning ges. DHL har en ny sorteringsmaskin och troligen kommer dven Postnord skaffa
den. For att skydda sina varor maste de packas extremt noga, ett tips ar ocksa att inte skicka
enstaka paket utan linda fast dem pa en halvpall. Peter tipsade om att halla koll pa ett projekt
som Lokalproducerat i vast driver dar ett e-bokningssystem tas fram.

Radet tyckte att det var givande att besoka en annan mathantverkare. Nar nagon ny medlem
tas in i radet foreslas det att vi soker efter nagon som jobbar med gronsaker och eventuellt
aven mjolksyrning.

/IAntecknat av Viktoria Vestun
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