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OLLES KRONIKA

a nagra fa generationer har sattet vi producerar var mat forandrats

i grunden. Nar min pappa foddes 1929 kom merparten av den mat

som min farmor satte pa bordet fran den egna garden. Mjolken kom

fran korna i ladugarden, filmjolken gjorde man sjalv, sidflasket fran

den egna grisen roktes pa garden. I dag framstar detta som unikt,

men pa 1930-talet var det vardag for de flesta pa landet. For min
mamma som foddes i Stockholm var det forstas annorlunda. Dar kom maten
fran Konsumbutiken och var producerad i storre skala, men att sjalv ta tillvara
det som vaxte i tradgarden var en sjalvklarhet och forstds att baka, lagga in,
sylta och safta. Dessutom var det helt nodvandigt for att fa ekonomin att ga
ihop.

FOR MIG OCH MIN SYSTER som ar fodda pd 1960-talet och som hade tva hel-
tidsarbetande fordldrar sag det till vardags forstas annorlunda ut. Hel- och
halvfabrikaten hade gjort sitt intadg i koket, polsan kom i en burk, blodpud-
dingen i en plastforpackning och soppa i en pase. Att plocka och torka nypon
till nyponsoppan som min mormor och farmor gjort fanns det inte tid till.
Dessutom fanns det ju pulver och mandelbiskvierna gick att kopa i en pase.

Men till jul, pask och midsommar var det annorlunda. D4 kom mammas kun- Det borde for de
skaper fran Maria husmodersskola till sin ratt. Da styckades den halva grisen i
koket, saltgurkan togs fram, sylta och leverpastej gjordes i koket och mandel- a I I ra ﬂ e Sta ayv oSS

musslorna fylldes med hemkokt sylt. .
finnas utrymme
IDAG HAR UTVECKLINGEN tagit annu ett kliv. Andelen i befolkningen som gor . o

egen sylta och leverpastej ar pa nedatgadende och mat som budas hem fran en a tt ata b ade
restaurang blir ett allt vanligare alternativ for stressade smabarnsforaldrar. i

For oss som fortfarande ldngtar efter valgjord sylta, leverpastej, getost, sur- g Odare’ battre
strt’)moming, surkal eller andra traditionella produkter blir 16sningen ett besok OCh mer h &”ba rt
hos ndgon av Sveriges duktiga mathantverkare.

utan att for den

MEN VARFOR har mathantverket blivit ndgot som vi framst plockar fram till

hogtider eller fest? Sjalvklart ar det unika produkter med fantastiska egen- SkUII SpraCka
skaper som fortjanar att sta i finrummet, men ursprunget ar ofta mat som b d t
stod pa bordet &dven till vardags. Nu kanske du tanker att det forstas beror u .ge en.

pa priset. Mathantverk kostar ofta mer per kilo dn de industriellt tillverkade
produkterna. Samtidigt dr det intressant att ta ett steg tillbaka och titta pa his-
torien, pa 1950-talet utgjorde livsmedelskostnaderna ungefar en tredjedel av
inkomsten, pa 1990-talet ungefir en femtedel och under 2000-talet ungefar
en dttondel. Historiskt sett har maten vi sétter pa bordet aldrig varit sa billig
som nu, d&ven om vi tar hansyn till att priserna d6kat under den senaste tiden.

NAR VI I VASTVARLDEN dessutom slanger upp mot 40 % av den mat vi képer
borde det for de allra flesta av oss finnas utrymme att dta bade godare, battre
och mer hallbart utan att for den skull spriacka budgeten. Med brdd, ost, korv
och marmelad som faktiskt smakar nagot kan vi dta mindre mangd men med
hogre smaker, till nytta for bade gommen, miljon, folkhélsan och inte minst

livsgladjen! Olle Karlsson

Verksamhetschef, Eldrimner
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SEBASTIEN BOUDET

BAGAREN
OM ROR OM
| GRYTAN

DEN FRANSKE BAGAREN SEBASTIEN BOUDETS PASSION AR BATTRE
MAT. HAN AR VALKAND DELS FOR SINA SURDEGSBROD, BOCKER
OCH FRAMTRADANDEN I MEDIA, DELS FOR ATT HAN VAGAR STICKA
UT HAKAN. NU FORBEREDER FRANSMANNEN EN NY REVOLUTION.

an vaxte upp och gick i

skolan i Frankrike, star-

tade bageri i Spanien och

for snart 20 ar sedan lam-

nade Sébastien Boudet

kontinenten och flyttade
till Sverige. Har har han hunnit driva
det prisade bageriet Petite France pa
Kungsholmen i Stockholm, vara vérd for
Sommar i P1, laga mat och baka i tv och
skriva flera bécker.

Hosten 2021 stdngde han sitt pro-
jekt Sébastien pa Soder, ett bageri i
Soderhallarna pa Medborgarplatsen i
Stockholm, efter tre minst sagt lyckade
ar.

- Jag ville visa att det gar att skapa
ett bageri som erbjuder allt jag pratar
om och star for. Det blir latt en utopi om
man bara snackar och jag vill inte upp-
fattas som en drommare. Jag vill visa att
ndr jag bakar ar helheten viktig. Det ar
min filosofi och livsstil att vdlja rena ra-
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TILL SIN HJALP TAR HAN GROT.

TEXT Sofia Klasson = FOTO Stéphane Lombard

varor som inte forstor mangfalden, inte
forgiftar eller har negativ inverkan pa
vart klimat och inte ar processade med
massor av tillsatser.

VILL FORELASA MED TROVARDIGHET
Att stinga det framgangsrika bageriet
pa Soder efter nagra ar var helt enligt
den ursprungliga planen.

- Nar jag foreldser och haller utbild-
ningar runt om i landet maste det fin-
nas verklighet och fakta i det jag lar ut.
Samhallet foérdndras hela tiden och jag
behoéver fylla pd med ny kunskap och
vara verksam. For mig handlar det om
trovardighet.

Innan Sébastien startade bageriet
i Soderhallarna var det manga som var
skeptiska till hans idé om att driva ett
bageri i gallerian pa Medborgarplatsen.

- Efter att jag skrivit pd avtalet
startade jag allt pa 30 dagar: tog fram
logotyp, hemsida, meny, rekryterade

personal, skaffade utrustning och allt
som behéver goéras ndr man startar en
verksamhet.

Den nagot ovanliga finansieringen,
dar vem som helst fick kopa en andel
och darmed bli ambassador for bage-
riet, visade sig bli ett framgangskon-
cept.

- Jag gjorde ett upprop och samlade
darmed en foljarkrets som alla i sin tur
blev ambassadorer for bageriet. Det var
en engagerad skara som ocksd handlade
och spred bageriets rykte.

Att sdlja bageriet och varumarket, i
stéllet for att ldgga ner, nar han var klar
med Sébastien pa Soder var aldrig aktu-
ellt.

- Det kindes inte ritt. Jag gor inte
det hér for att tjdna en massa pengar.
Allt jag gor ar for att jag vill gora skill-
nad. Bageriet blev beviset for att det gar
att baka och laga mat pa ravaror som ar
akta rakt igenom.
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SEBASTIEN BOUDET

Han dr noga med att hela tiden fram-
halla sin matideologi.

- Det ar viktigt att komma ihag att
genom att vdlja ekologisk och hallbar
mat ger man inte upp nagot, utan man
far mer. Dessutom fdr man en forstaelse
for den varld vi lever i. Man far en bild
av hur vi kan paverka och en forstdel-
se for hela matsystemet. Dessutom far
man naring och smak pa kdpet och man
stottar bonder som odlar ekologiskt,
vilket innebdr mer biologisk mangfald.
Man far unika smakupplevelser, det ar
langsiktigt och det smittar - man vill
bara ha mer!

I Sébastiens matfilosofi ar brodet
kdrnan.

- For mig knyter brod ihop allt.
Fran djurhallningen av fjallkon, som ger
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den magiska mjolken, till gardsaggen i
bulldegen. Man mar bra av att gora bra
saker! Om du som konsument till exem-
pel véljer att kopa en hantverksost sa
ger det den mathantverkaren néring sa
hen kan utvecklas, expandera och an-
stdlla, och sedan ge oss andra dnnu mer
battre mat. Men vi kan inte bara kopa
den hir maten till jul, pask och midsom-
mar; det handlar om att géra medvetna
val, varje dag, aret om.

HAR STARTAT SITT SISTA BAGERI
Nu har han bestamt att det inte blir nag-
ra fler nya bagerier. Istillet jobbar han
vidare pa andra sétt.

- Genom att utbilda bagare och
kockar kan jag gora skillnad i branschen
genom att lara ut hantverket, men ocksa

ge kunskap om ekologi, hallbart krets-
lopp, ravaror och yrkesmanniskornas
ansvar.

Sébastien jobbar med utbildningar
pa olika nivaer. Han utbildar vuxna som
ska bli mathantverkare genom Eldrim-
ner men ocksa gymnasieungdomar som
ska bli bagare och med Restaurangaka-
demin pa deras koksutbildning for med-
vetna koksmadstare.

- Dessutom jobbar jag pa olika satt
med forskning, sa den nar ut. Till exem-
pel samarbetar jag med Sveriges Lant-
bruksuniversitet, SLU, med fokus pa
kulturspannmal och grot.

Ett tredje satt handlar om att nd ut
medialt.

- Jag vill fa folk att bli mer medvet-
na. Via Instagram nar jag en engagerad



SEBASTIEN BOUDET

malgrupp som jag har ett fortroende
hos. Jag har f6ljare som kliver in nar det
behévs och som sitter pa nyckelpositio-
ner. Dar gor jag upprop pa olika satt for
tillsammans kan vi gora skillnad.

Den som foljer Sébastien pa Insta-
gram ser ofta inlagg for att skapa for-
andring och att utbilda andra i att gora
medvetna val.

- Revolution handlar fér mig om en
bra fordndring for folket. Det sker for
att makten inte skoter sig. Det ar fol-
kets makt att na ut. Och det behévs en
revolution inom matsystemet! Jag har
haft formanen att jobba med manniskor
som ar extremt duktiga pa det de gor.
Sen forsoker jag ta med mig kunskapen
och forandringen at ratt hall.
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LOJLIGA IDEER
Att han har trampat pa en del tar for att
na resultat &r han medveten om.

- Jag vill vara i framkant, jag kan
inte vanta pa att det ska bli sjalvklart att
handla av bonden eller mathantverka-
ren och géra medvetna val i butiken.

Han berattar att manga till en bor-
jan tyckt att hans idéer varit 16jliga.

- Det dr sd med revolutiondra idéer.
Forst ses de som lojliga, sen uppfat-
tas de som farliga och till sist som helt
sjilvklara. Nar jag borjade reagerade
flera bagare pa att jag bara hade surdeg
i mina brdod och ingen jast. Nu ar det
sjalvklart att baka sa inom hantverksba-
gerier. Jag vet att det ar s, men jag vill
inte vanta! Jag vill ha féorandring nu.

TORSTAR EFTER MER
Passionen och drivkraften att gora gott
har Sébastien alltid haft med sig.

- Jag har alltid haft ett tydligt syfte
i mitt liv. Jag vill géra nagot jag kianner
mig stolt 6ver, ett liv med inkrdm och
inte bara ett skal. Jag har alltid velat
jobba med nagot som kanns viktigt, och
jag har hittat en nisch som jag ar bra pa
och foérsokt anvanda den for att forma
mitt yrkesliv.

Sjalv ar han stolt 6ver att vara baga-
re och konditor, men det var ett yrkesval
som gjorde hans mamma ledsen.

- Jag var duktig i skolan och hon
ville hellre att jag skulle bli arkitekt, ad-
vokat eller ldkare, men jag kiande tidigt
att jag ville lara mig saker genom att
leva och utforska utan att behova folja
en mall. Jag ville att min framtid skulle
handla om att vara formbar, ha nara till
mina kanslor, vara passionerad, engage-
rad och kunnig, fordjupa mig och lara
av andra manniskor. Jag var aldrig ndjd
med mina larare som laste ur bockerna,
jag torstade efter mer och kunde aldrig
fa svar pa mina fragor. Jag var hungrig
och frustrerad pa hela systemet, jag be-
hévde en utvag fran det.

Sébastien var fallskdrmsjagare un-
der en period.

- Dar larde jag mig att samarbeta i
grupp och det var bra. Sen akte jag till
Spanien och startade ett eget stille nar
jag var 20 ar. Men det var betydligt enk-
lare da. Det var superenkelt, jag bara
hyrde en lokal och borjade baka. Pa den
vagen ar det.
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SEBASTIEN BOUDET

I bageriet pa Séder blev semlorna val-
digt populdra. Nar han stidngt det be-
staimde Sébastien sig for att dka pa
semmelturné genom Sverige i borjan av
2022.

- Det blev en valdigt lyckad turné!
Jag ar tacksam och 6dmjuk for den re-
spons och det vilkomnade jag fick av
bagerierna jag samarbetade med. Det
ar inte en sjalvklarhet att de vill ta emot
den har franska bagaren, men det var
Oppna armar och jag har nu lart kdnna
manga kollegor pa djupet och skapat
relationer.

Under 2022 bakade och spritsade
han 6ver 11 000 semlor pd bagerier
runt om i landet.

- Tillsammans med de lokala ba-
garna skapade vi konstant langa koer.
Det var ett otroligt gensvar hos konsu-
menterna med en semla som for nagra
ar sedan ansags konstig. Idag ar den
sjilvklar med sin surdegsbulle pa kul-
turspannmal, ekologiska mandlar och
handvispad gradde.

SKRIVER JULRIM OCH RECEPT

Tidigare har Sébastien gett ut bockerna
Den franske bagaren och Le bakbok. 1
oktober 2022 kommer Sébastiens nasta
bok som huvudsakligen kommer att
handla om julen.

- Det ar en bok som stricker sig
fran allhelgona till pask med fokus pa
hallbarhet och kvalitetsravaror. Och om
att ta ansvaret som konsument kring sin
konsumtion. Sarskilt kring jul. Manga
star for fina varderingar hela aret, men
sen kommer julen och da ska vi plotsligt
6verkonsumera bade mat och prylar. Vi
importerar och koper saker som forstor
klimatet pa olika satt. Jag har alltid haft
svart att forsta den har traditionen. Jag
vill visa en jul att vara stolt 6ver, som ar
dkta. Den handlar ocksa om liv och déd,
som kan vara valdigt ndrvarande just
vid jul. Och om det naturliga i att folja
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naturen. Naturen dor pa hosten och ger
oss tid for aterhdmtning och att varva
ner. Inte jakta efter fler julklappar och
overkonsumera. Boken borjar med ett
kapitel om just doden. Det blir ocksa
brodbakning som knyter an till perio-
den som vi skriver om och ett rim till
varje recept.

GROTEN BLIR NASTA REVOLUTION

Att anvanda klassiska, traditionella kul-
turspannmal har alltid varit viktigt for
Sébastien. Nu stravar han efter att géra
kulturspannmal mer tillgdngligt. Grot
blir en vag for det.

- Bra bréd och mj6l kan ibland upp-
levas lite svart och mathantverk gene-
rellt har tyvarr blivit en klassfraga. Grot
ar en vag in i folkhemmet. Alla kan &ta
grot, oavsett klass.

Darfor kommer Sébastien vara med
och arrangera Grot-SM i november
2022.

- Det blir en tavling for bade ama-
torer och professionella kockar. Alla kan
tavla och det blir en jury med personer
som dar trovardiga och seridsa, och som
dlskar grot forstas. Tavlingen blir ett
satt att lyfta groten.

VILL GORA BARNEN STOLTA

Sébastien star aldrig stilla. Han gesti-
kulerar och ler. Han har standigt manga
jarnielden och planerar framat. Drom-
marna ar manga och stora.

- Jag drommer om att alla sma hant-
verksbagerier ska konkurrera ut de
stora industribagerierna, sdger han och
skrattar.

Nu fortsatter han bygga natverk och
interagera med de han har runt sig och
som dr engagerade i mat pa olika satt.

- Jag vill leva livet och gora skillnad,
jobba med nagot som har ett syfte och
som betyder nagot. Jag vill se mina barn
i 6gonen och vara stolt over de val jag
gjort och det jag jobbar for.

Folj Sébastien pa Instagram:

@sebastienboudet.



FOROYA BJOR

DET LOKALA
STARK R
FOROYA
B]OR

RABARBER, KVANNE OCH
MALT AR NAGRA AV DE
LOKALA INGREDIENSERNA I
F@ROYA BJORS PRODUKTER.
BRYGGERIET PA FAROARNA
STARTADES AV ANNIKA WAAGS
FARFARSFAR OCH NU DRIVER
HON DET VIDARE MED HJALP
AV LOKAL FORANKRING,
ENVISHET OCH UTVECKLING
AV NYA PRODUKTER.

TEXT Annelie Lanner
FOTO Stéphane Lombard
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+= FOROYA BJOR

= groya Bjors symbol ar ett ulligt, faréiskt far med sti-
liga, b6jda horn. Faret finns pa bryggeriets produk-
ter, lokaler och lastbilar.

- Faret ar starkt, taligt och envist. Det ar en traf-
fande beskrivning av hur det ar att vara bryggare pa
Fardarna, sdger Annika och skrattar.

Innan hon tog 6ver familjeforetaget efter sin pappa och
sin farbror studerade hon livsmedelsteknik pa universitetet i
Kopenhamn och utbildade sig till bryggmaéstare i Berlin.

- Pappa Einar har en liten fargard nu, men han hinner
dnda komma till bryggeriet ndstan varje dag.

Fgroya Bjér har 35 anstéllda och ar ett av de aldsta fore-
tagen pa Fardarna och det dldsta bryggeriet. Huvuddelen av
verksamheten finns alldeles vid hamnen i Klaksvik pa Bordoy
i norr. Bryggeriet ar omgivet av hav och hoga berg. Numera
dker man i den langa tunneln dit, men under stora delar av
bryggeriets historia var det farja som gallde.

Ett svartvitt foto i bryggeriets forsaljningsdel visar en
man med den typiska, toppiga faréiska mdssan pa huvudet.
Det dr Annikas farfarsfar Simon Frederik Hansen som grun-
dade bryggeriet 1888. Precis som Annika studerade han i
Danmark. Han utbildade sig till bagare och larde sig samtidigt
att brygga ol. Nar han atervande till Fardarna startade han
Fgroya Bjor.

- I och med det hade Klaksvik kyrka, bryggeri och nagra
sma jordbruk, alltsa allt som behovs, sager Annika.

Att vara driftig och pahittig verkar ligga i sldkten. Det
verkar ocksa vara en forutsattning for att driva bryggeri pa
Fardarna, eftersom det ldnge var ett omfattade alkoholforbud
pa o6arna. Mellan 1907 och 1980 var 6l starkare an 2,7 pro-
cent forbjudet. De stranga reglerna sags hanga ihop med att
kvinnorna fick rostratt. Allt for manga man hade supit bort
bade hus och hem och nar kvinnorna fick rosta inférdes alko-
holforbud. Nar utlandsk militar placerades pa Faroarna 1960
fick de dispens, vilket fick fir6ingarna att protestera och efter
manga turer fick de faroiska bryggerierna tillstand att brygga
starkare oOlsorter 1980. For att utveckla verksamheten under
perioden med alkoholférbud borjade Fgroya Bjor med till-
verkning av lask i mitten av 1930-talet.

- Vihar levt med strdanga regler lange och det har gjort oss
extra innovativa, konstaterar Annika.

Nar hon borjade arbeta i bryggeriet for 15 ar sedan 6kade
experimenten med olika smakkombinationer.

- Under tiden jag studerade i Danmark 6kade intresset for
6l mycket. Jag upplevde det som en internationell dlrevolu-
tion.

Annika inspirerades av sma danska bryggerier och en idé
som hon forverkligade i sitt bryggeri var att bérja anvanda de
ingredienser som finns pa Faréarna i dryckerna.

- Inte mycket vaxer har pa 6n, men rabarber gor det och
jag tankte att rabarber i 61 skulle kunna locka kvinnor.

Det verkar ha funkat, fér rabarberélen &r ofta slutsald.
Aven alger, kvanne, rollika, flider och arktisk timjan anvinds
i Fgroya Bjors produkter.

- Vi forsoker helt enkelt anvdnda sd mycket lokalt som
mojligt. A

b
.
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ANNIKA har ocksé tagit fram en 6lsort, en ale, bryggd pa lokal
malt.

- En forskare hjilpte oss for att aterinfora en traditio-
nell fardisk kornsort. Vi testade flera olika dér utsdde fanns
sparat for forskningens skull, men som inte odlades langre.
Till slut hittade vi en som fungerade och som gav nog stora
skordar.

OLET GORS i samarbete med garden Gasadalsgardur i nar-
heten av det berémda vattenfallet Mullafossur. Vattnet i dlen
kommer fran vattenfallet medan kornmalten och humlen od-
las pa dkarna ovanfor. Naturligtvis pryder vattenfallet etiket-
ten pa Mulafossur Red Ale.

- Konkurrensen ar hard fran billigare importerat 6l. Dar-
for ar det viktigt for oss att hélla hog kvalitet och hela tiden
utvecklas.

DET SENASTE stora tillskottet pa Fgroya Bjor ar produktion
av drycker med hégre alkoholhalt. Aven dér satsar bryggeriet
pa ingredienser som vaxer pa Fardarna, som exempelvis ra-
barber och koérvel. I Einars Akvavit ar det lokal kvanne som
ar smaksattare. Den lanserades 2016. P4 hosten samma ar
lades de forsta faten av whisky pa lagring. Fgroya Bjor hade
da ansokt om att fa géra whisky under flera ar.

- Nar destilleriet invigdes betonade pappa Einar att det
var det forsta lagliga destilleriet pa Fardarna.

Nu ska ett nytt destilleri gora att produktionen kan okas,
kanske till och med fyrdubblas, men det innebar 4nda inte
mer dn 6 000 flaskor per omgang.

- Den forsta omgangen vi slappte inneholl knappt tusen
flaskor, men de salde slut pa en dag. Vi har ocksa sett att folk
kopt pa sig var whisky for att silja vidare pa nétet, dyrt, be-
rattar Annika.

Whiskyn lagras i tre ar och smaken har hyllats av mdnga.
Efter introduktionen skrev den brittiske whiskygurun Jim
Murray i sin arliga bok att han var mycket imponerad och att
whiskyn fran Fgroya Bjor var battre dn den skotska.

BRYGGERIER pa Firoarna far silja sitt 6l sjilva, men inte de
starkare dryckerna. De séljs pa den fardiska motsvarigheten
till Systembolaget och pa flygplatsen. Annika ordnar en del
provningar for besékare och skulle garna utoka den delen av
verksamheten.

- Vi behover ha flera ben att sta pa.

Att Fgroya Bjor tillverkar sa manga olika typer av drycker
gor att bryggeriet ar en eftertraktad praktikplats for studen-
ter fran hela vérlden.

- Att ta emot praktikanter gor att jag haller mig a jour
med utvecklingen i branschen, 4&ven om manga tycker att jag
arbetar i en avlagsen del varlden.

Pa Faroarna fortsatter de faroiska faren att beta pa sidan
av vagen och bryggeriets lastbilar, prydda av det envisa faret,
fortsatter susa fram pa vigarna. Med allra storsta sannolik-
het fortsatter dven nya idéer bli till verklighet i det fardiska
bryggeriet.

16 MATHANTVERK nr. 2-3 2022

Foroya Bjor finns pa Instagram: @foroyabjor och mer
om bryggeriets historia kan du ldsa pa bjor.fo
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HOST MATVERKSTED

NAR ASTRID REGINE NASSLANDER LYFTER BLICKEN FRAN KOKSBANKEN PA

GARDEN PA FRODIGA ENGEL@YA I NORDNORGE SER HON, DE KLARA DAGARNA,
SINA FORMODRARS LOFOTEN. DERAS TRADITIONELLA KUNSKAP OM HUR
RAVAROR TAS TILL VARA ANVANDER ASTRID SJALV BADE SOM KOCK OCH I SITT

FORETAG H@ST MATVERKSTED I STEIGEN.

TEXT Annelie Lanner « FOTO Stéphane Lombard

agvill leva, jag vill d6 i Norden. Sa slutar den

svenska nationalsdngen och det stimmer

®&ven bra in pd Astrid Regine Nisslander.
Hennes mamma ar norsk, hennes pappa

dansk och hennes mormor svensk. Astrid

foddes i Balsfjord i Troms i Nordnorge 1992. Skolan
gick hon i Danmark. Sjalvhushallninglarde hon sig i
en stuga i skogen i svenska Vammland: Sedan nagra
ar tillbaka bor hon ateri rdnorge, i Steigen,
och aren pa besok ausen gjorde henne

18 MATHANTVERK nr. 2-3 2022

till en fullfjadrad kock. I ett tidigare viltslakteri, som
ocksa varit mejeri, driver hon H@ST matverksted.
Dar tillverkar hon framst produkter av dlgkétt, men
dven annat mathantverk av de lokala ravaror som
det ar sdsong for. Lokalen ligger i industriomradet
vid brofastet till bron till Engelgya; 6n dar Astrid bor
pa en gard med sin Jesper och deras bada barn som
ar fodda 2019 och 2021. Pa garden bor ocksa tva
ungerska ullgrisar av rasen Mangalica. De njuter och
frodas av att dta resterna fran Astrids kok.
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SKAFFERIET AR FAVORITEN

Nagra manader innan coronapandemin
brot ut kopte Astrid och Jesper garden
med vitt boningshus och roda uthus pa
o6n. De har renoverat en del och ska fort-
sitta med det, nar tid finns. On har ett
flackt och bordigt kulturlandskap med
havet stidndigt ndrvarande och manga
sma och mellanstora jordbruk.

- Har vill jag leva ett liv med famil-
jen sa kretsloppsvanligt som mojligt.
Det ger bade livskvalitet och ar bra for
planeten, forklarar Astrid.

I koket finns bdde en modern ved-
spis och en gasspis och nar Astrid star
och diskar kan hon se ut till Lofoten, nar
vddret ar pa det humoret. Det ar ocksa
nara till Astrids favoritrum, skafferiet.
Det dar ganska stort med ett fonster
och hyllor frén golv till tak. Ordningen
ar god och det innehaller bade farska
gronsaker, syltade produkter, mjol och
brod. God mat var viktig nar Astrid
vaxte upp.

- Jag utvecklade tidigt ett intresse
for smak. Det ledde till att jag bérjade
laga mat. Dessutom har jag alltid upp-
skattat gott hantverk. Pappa ar snicka-
re, sd jag ar uppvaxt bade med god kva-
litet och med en installning att saker ska
vara hallbara.

VARNADE TIDIGT OM DJUREN

Under uppvaxten i Danmark var nar-
heten till industriella lantbruk pataglig
och redan tidigt blev Astrid medveten

22 MATHANTVERK nr. 2-3 2022
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om att manga djur inte har det sa bra.

- Redan i tidig alder kande jag stor
gladje i att aka ut till en liten gard och
handla deras produkter jamfort med att
handla mat i en affér. Jag blir fortfaran-
de glad av gardsbutiker.

Efter skolan letade Astrid efter ut-
bildningar i sjalvhushallning, men hon
hittade inga. Nu skrattar hon at det.

- Det &r ju inte sa konstigt. Det ar
egentligen inget du kan lara dig i skol-
banken.

I stdllet borjade hon lasa till land-
skapsarkitekt i Kopenhamn. Botaniken
intresserade henne och studierna om
mikroklimat. Parallellt jobbade hon i
kok eller i servering.

- Jag hamnade oftast i koket, sager
hon och ler.

Under loven gjorde hon praktik pa
ekologiska gdrdar genom organisatio-
nen WWOOF. Efter tva ar hoppade hon
av utbildningen.

- Allt borjade handla om parke-
ringsplatser och dd kinde jag att det
inte langre var nagot for mig.

BODDE I EN STUGA I SKOGEN
I stallet bar det av till Sverige och de
varmlandska skogarna.

- Jag langtade ut i skogen och skulle
stanna i stugan en sommar, men det
blev ett helt ar.

Har fick Astrid prova saker hon lart
sig pa gardarna hon praktiserat pa och
jobba dnnu mer med sjalvhushallning.

ENIER FOR BLER, FRUKT D4 GRONNSAKER

Under aret traffade hon Jesper.

- En orsak till att vi lamnade stu-
gan var att Jesper ar 2,10 lang och han
kunde inte sta rak dar, sager Astrid och
skrattar.

LOCKADES NORRUT

Paret behovde ocksd tjana pengar
och de hade sett att upplevelsehotel-
let Manshausen i Steigen i Nordnorge
sokte ett nytt vardpar. I annonsen stod
det att man skulle vilja paddla kajak och
springa i fjallen. Astrids kockkunskaper
och att Jesper bland annat bestigit Kili-
manjaro och kunde vara guide gjorde
att de fick jobbet.

En ménad senare var Astrid och Jes-
per pa plats pd Manshausen i Nordskots
skdrgard som drivs av dventyraren Bgr-
ge Ousland.

- Sen ar det ocksa en lyx att ha rin-
nande vatten. Sddana saker ska man
inte ta for givet. Jag kan bli lycklig av att
vrida pa kranen.

Det som inte stod i annonsen var att
det var hart jobb. Astrid jobbade med
en sasongsbaserad meny och lokala ra-
varor. Hon lagade mat, bakade, fermen-
terade och syltade.

- Det fanns en forvantan dar pa
treratters middagar samt frukost och
lunch. Jag jobbade halvt ihjal mig for att
jag ville laga och baka allt fran grunden.

Trots det harda jobbet blev det tre
ar for Astrid och Jesper pa Manshausen.
De flyttade nar de fatt sitt forsta barn.
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FORADLAR I STALLET FOR ATT JAGA
Efter att ha lamnat kockjobbet ar Astrid nu framst korvmakare.
H@ST Matverksted har fatt sitt namn béade av arstiden host och
av att hgsta pd norska betyder skorda. Har tillverkar Astrid korv
av det algkott hon tar emot varje host. Griskoéttet i korven koper
hon fran lokala bonder. Hon tar ocksa pa sig olika cateringupp-
drag. Hon gor inldggningar och planerar att borja baka brod. En
ugn har hon redan i sin verkstad.

- Jag har haft tur for lokalen &r stor, livsmedelsgodkand och
hyran dr billig.

I Norge pagar algjakten mellan slutet av september och julaf-
ton. I Nordnorge o6kar dlgstammen mycket och algkott ar hu-
vudingrediensen i korvarna Astrid tillverkar. Varje host tar hon
emot mellan 60 och 70 ilgar. Aven sambon Jesper jobbar i verk-
samheten under hogsdsong.

- Vi skulle behova anstilla en styckare, men sadana ar det
stor brist pa.

Astrid morar, styckar och packar dven kott pa bestéillning,
men jagar gor hon inte.

- Jakt har blivit en hobby dar det ar viktigare med ratt byxor
och ratt radio, men kunskapen om hur man tar till vara kottet
har glomts bort. Hade jag jagat hade jag inte hunnit ldra mig for-
adla!

Astrid vill ocksa forbattra algkottets daliga rykte.

- Algkott behover inte vara torrt eller segt. Nar jag har ser-
verat det till mina cateringgéster dr det manga som sager att de
inte anade att algkott kunde vara sa gott.

Att starta verksamheten under en pandemi var sjalvklart en
utmaning.

- Jagarna sa att det i alla fall skulle bli jakt trots corona. Jag
upplevde ocksa att manga tyckte att mat blev mycket viktigare
under pandemin.

Torkning av kétt blir ndsta steg i utvecklingen av charkfor-
adlingen, fast naturligtvis har Astrid redan provat en del.

- Jag blir sa nyfiken och vill prova allt, sdger hon och ler.

MATHANTVERK MASTE BLI VARDAGSMAT

Nagot som Astrid stravar efter ar att bra mat ska vara bra var-
dagsmat och att mathantverk inte ska vara férbehallet de fina
restaurangerna och delikatessdiskarna.

- Darfor ar korven viktig! Om jag kan fa kunderna att vélja
min korv till grillningen har jag kommit langt. Korv dr ocksa un-
derskattad mat, eftersom det krdvs bra hantverk bakom en god
korv. Just nu maste man bo i en ganska stor stad for att kunna fa
tag pa en bra hantverkskorv. Det vill jag dndra pa.

Hon vill darfér utmana och uppfostra sina kunder.

- Det ar framst den vanliga maten som har blivit sa indu-
strialiserad. Darfor ar det viktigt for mig att jobba med skinka
till mackor och korv att grilla. Det dr det som vi dter varje dag
som kan innebdara forandring!

Under varen tillverkar hon syltade dgg, vilket dr en ovanlig
produkt, eftersom honorna nu lagger 4gg aret om.

- Jag vill fa kunderna att tdnka varfor vi kan ha agg aret runt
och om det verkligen ar naturligt.
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Det dr framst den
vanliga maten

som har blivit sd
industrialiserad.
Ddrfor dr det viktigt
for mig att jobba
med skinka till
mackor och korv
att grilla. Det dr det
som vi dter varje dag
som kan innebdra
férandring.
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JAGAR ALLTID KUNSKAP

Att det sags att man inte kan gora nagot, vill Astrid komma
ifran. Hon vill gdrna ha forklaring till pastdenden som att det
inte kan vara hallbart att dta kott och att det inte gar att odla
spannmal i Nordnorge.

- Ofta ar det sa att man kan gora de har sakerna, det ar
bara det att till exempel odling av spannmal inte har lampat
sig for industriell produktion i norr, men troligen kan man
odla till husbehow.

Att fraga sig varfor har darfor blivit Astrids ledord.

- Det ar sjalvklart bra att vi inte branner kvinnor som
haxor pa bal, som forr, men det finns ocksd mycket att lara
fran forr.

Tiden dr mogen for forandring tror Astrid.

- Det finns ett sug efter battre ravaror och folk dlskar att
prata om mat!

Nagot som verkligen har stort Astrid ar att korvskinnet,
fjalstren, importeras. I samarbete med norska Forsknings-
radet ska hon darfor genom satsningen Forsker til ldns nu ta
reda pa varfor det blivit sa. Forskningsradets satsning gar ut
pa att 6ka samarbetet mellan foretag och forskning. Under en
begransad period jobbar forskaren med utveckling och ny-
skapande tillsammans med foretaget.

- Jag blir frustrerad nar jag moter sadant har. Vissa saker
maste dven jag acceptera, men i fallet med importerade fjal-
ster ar det manga andra som ocksa tycker att det ar underligt.

Snart far Astrid forhoppningsvis svar. Och kanske &ven en
forandring.

- For mig ar det centralt for ett gott hantverk att man stél-
ler fragor.
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MANGA VILL HA EN BIT AV
ASTRID

Det ar redan manga som upp-
marksammat Astrids engage-
mang och gdrning. Hon har
fatt norska Kokkeprisen for
sitt arbete med ekologiska
produkter och hallbarhet. En-
ligt juryn hade hon hittat ett
sitt att bemastra de begrans-
ningar som finns och dessut-
om har hon full kontroll pa de ravaror hon anvinder eftersom
hon fiskar sjalv, odlar egna gronsaker, plockar bar och vaxter
i skogen och anvander matavfallet att goda nya gronsaker. Or-
det sopor borde for 6vrigt tas bort, tycker Astrid.

- Inget behover vara en avfallsprodukt!

Emballage, matsvinn och kompostering ar viktiga fragor
for henne. Hon menar att matindustrins stérsta utmaning ar
att skapa mindre distans mellan ravaruproducenter och de
som jobbar med foradling.

- Om vi tar oss tid att lara av bonden, slaktaren och fiska-
ren och de tar sig tid att forsta vad foradlare och kockar gor,
da far vi en helt annan respekt for varandra och det kommer
att leda till mycket battre produkter.

Astrid har ocksa blivit utsedd till en av den norska tid-
ningen Dagens Neringslivs ledstjarnor. De korar personer
som gor varlden mer hallbar genom idéer, handlingskraft el-
ler ledaregenskaper. Astrid visar prov pa alla egenskaperna
och fick sin ledstjarna for att hon arbetar med sdsongsbase-
rade menyer och lokala ravaror pa ett ambitiost satt.

Den stora norska turistattraktionen Hurtigruten, som har
atta stora fartyg som i princip dagligen fardas langs norska
kusen mellan Bergen och Kirkenes, horde ocksa av sig och
ville ha Astrid som sin kulinariska ambassadér. Det var forsta
gangen de hade en sadan. Den som reser langs Astrids del av
Norge ombord pa Hurtigruten far dta hennes meny.

- Det ar sjalvklart en utmaning att arbeta med sa stora
kvantiteter, som det blir ombord pa de fartygen, men natur-
ligtvis ar det en mojlighet att fa marknadsfora lokala ravaror
dven dar. Det dr spannande att &ven de har modet att stilla om
och det blir en mojlighet for mig att fa utbilda fler.
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HALLBARHET AR FRAMTIDEN
Astrid ser upplevelseturism som ett
satt att utveckla sjalvhushallning
och hallbarhet.

- Det blir hela tiden allt fler som
vill betala for kunskap.

Sjalv lar hon sig hela tiden. Un-
der varen 2022 gjorde Astrid och
familjen praktik pa garden Skjgl-
berg Sgndre i Svorkmo i Trgndelag.
Dar har de bland annat lart sig for-
ddla mjolk till remme och smor. Med
hjalp av den statliga myndigheten
Innovation Norge tidnker Astrid lara
sig mer om forsdljning direkt till
kund. Myndigheten arbetar for att
profilera norskt naringsliv och Nor-
ge som resmal.

- Nu kan jag ravarorna och hant-
verket. Nu behéver jag lara mig mer
om forsaljning och distribution.

Kommunen Steigen, dar Engel-
gya ligger, ar en av fa nordnorska
kommuner som har inflyttning. Sa
pass mycket inflyttning att Astrid
och Jesper forst inte fick barnom-
sorg for sitt dldsta barn, men Astrid
valkomnar dnnu fler grannar.

- Det behovs fler nya bonder!

Sjalv har hon ocksa planer pa att
odla mer. Engelgya har en slags egen
klimatzon. Darfér hoppas Astrid i
framtiden provodla rdg och korn.
Det finns gamla kvarnar pd on, sa
troligen har det odlats spannmal
pa on tidigare. Nar hon var kock pa
Manshausen bakade hon allt bréd
som serverades. En annan plan ar att
odla nordiska kryddor till korvarna
hon tillverkar. Att géra ndgot av den
tryffeltdng som véxer langs stran-
derna har hon ocksa tankar pa.

- Hallbarhet och samarbeten
ar tva ledord for min framtid, sager
Astrid.

Det stimmer aven in pa livet pa
garden pa Engeloya. Dar kan Astrid,
utdver att se sina formoédrars Lofo-
ten, snart ocksa bara dra pa sig jack-
an och ga over till sin egen mamma
som bygger hus pa granntomten.

S H@ST matverksted kan du félja via Facebook
och pa Instagram via @astrid.in.the.arctic.
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KORNBY MOLLE
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ornby Mglle ligger i ett naturskont omrade mitt

pa Sjélland, tre mil norr om Képenhamn, vid Bu-

resg. Vagen till kvarnen slingrar sig fram mellan

vidstrackta akrar dar saden vajar i vinden. De tra-

ditionella husen med vasstak dyker upp bakom

ndstan varje krok. Granne med kvarnen ligger en

forskola, dit barn fran Képenhamn bussas for den lantliga mil-
jons skull.

Vid kvarnen tar Per Grupe emot med sitt granande har pa

anda, ett stort skratt och en gron tréja dar det star att han till-

hor Brgdets Befrielsefront. Det r en traffande beskrivning av
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hans installning till spannmal, mj6l och brod. Han har drivit
det ekologiska lantbruket pd Mgrdrupgard sedan 1982. Till
den kooperativa garden hér 80 hektar mark. Tio av grann-
gardarna producerar ocksd spannmal som mals i kvarnen pa
garden. De bonder som odlar pa uppdrag av Kornby Mglle for-
ses med utsdde och de ar garanterade att fa sélja sin skord till
kvarnen.

- Jag skulle gédrna vilja samarbete &ven med odlare i Sve-
rige. Det skulle sprida riskerna annu mer och avstanden ar sa
pass Kkorta. Skillnaderna mellan landerna skulle ocksa kunna
ge viktig input, siger Per.



I TEAMET PA GARDEN skrattar de mycket. Det finns en hel del
humoristiska tavlor och affischer uppsatta. I kvarnen jobbar
nu en bagare fran Képenhamn, en kock fran Faréarna och en
engelsman som studerat ekologiskt lantbruk pa universitet.
Volontarer &r ocksa valkomna till kvarnen och garden.

- De som jobbar har har hittat mig, sager Per och ler.

Han sdger att han tycker att han marker ett vaxande in-
tresse for bra brod. Per Grupe sjilv har odlat spannmal i 30
ar. Han véxte upp i Képenhamn, ville bli bonde och bérjade
odla gronsaker. Den toppmoderna containerkvarnen kopte
han 2015.
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- Det var en gammal drém som gick i uppfyllelse. Jag har
alltid velat folja spannmalet hela vagen fran akern till det far-
diga mjolet, sdger Per.

Det gor att Kornby Mglle far till en battre slutprodukt, me-
nar han.

- Som bonde vet jag var sdden kommer ifran och jag kan
dess historia ute pa faltet. Har det till exempel varit en valdigt
torr eller sarskilt blot sommar? Nar vi arbetar med spannma-
len i kvarnen kan vi ta hand om hur just drets skord ska be-
handlas. Och da kan vi stodja de egenskaper vi vill ha, sager
Per.
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KVARNEN ar speciell for att den bade ar
en stenkvarn och en valskvarn, vilket
gor att det gar att mala flera olika sor-
ters mjol.

- Vi maler inte nagot stort lager sa
vart mjol ar alltid farskt. De bagerier vi
sdljer till hamtar mjol ungefar en gang i
manaden.

Att kvarnen ar byggd av containrar
ar praktiskt.

- De gar att flytta, samtidigt som det
ger de bdsta forutsdttningarna for att
halla kvarnen ren och fri fran skadedjur.

Inne i kvarnen fors forst siden ge-
nom grovt rifflade rullar som vrider
isdr den. Det gor att kliet helt eller del-
vis kan rensas bort. Darefter mals den
grovmalda sidden pa stenkvarnen. Det
ger mjolet en speciell struktur, som
bland annat gor det bra pa att ta upp
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vatten. Under processen siktas mjolet i
en kombination av grova och fina silar.
Processen gor att de kan sétta ihop mjol
i tre olika malningsgrader. Det finaste
mjolet med mild smak, ljus farg och en
latt och luftig struktur med fa fibrer och
inte sa mycket vitaminer och mineraler.
Aven det vetemjélet innehdller dock
en del kli eftersom det hjalper till att
sdkerstalla smaken av spannmal i bro-
det utan att kompromissa med bakfor-
magan. Kornby Mglles medelfina mjol
innehaller lite kli och groddar. Det har
mer smak och dr morkare i fargen och
ger ett mer rustikt brod. I fullkornsmjo-
let blandas det som siktats bort in igen
och det innehaller darfor alla spannma-
lets bestdndsdelar och smakar starkt, ar
morkt och har ett hogt innehall av fib-
rer, mineraler och vitaminer.

KORNBY M@LLES vetemjol bestar av
flera vetesorter som sitts ihop for att
uppna god smak och arom, hog halt av
protein och gluten av basta méjliga kva-
litet. Mjolnarna provbakar mycket och
ofta sjalva.

- Vi ar lyckligt lottade som har ba-
gare som jobbar i kvarnen.

Mjolet levereras till ett trettiotal ba-
gerier och ett antal gardsbutiker. Privat-
personer kan komma och képa mjol pa
garden och det siljs ocksd hos aterfor-
sdljare runt om i Danmark. Samarbetet
och utbytet med bagarna ar viktigt for
Per och hans team.

- Vi vill ha glada bagare med degar
som gar att jobba med!

I OVER 30 AR har Per jobbat med att
hitta spannmal som passar sarskilt bra
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for att baka brod och som gar att odla
ekologiskt. Sedan 2003 har garden dven
ett litet foradlingsprogram dér de véljer
ut de sorter de vill jobba vidare med.

- Varje ar valjer jag de spannmal
som verkar mest lovande. Darfor har jag
dven ett litet laboratorium dar vi experi-
menterar med mjolets bakkvalitet. Det
dagliga arbetet pa faltet och i kvarnen
och den mer langsiktiga utvecklingen
av det goda brodet kraver ocksa duktiga
manniskor och ett gott samarbete.

Kornby Mglle maler dret om och for-
soker hélla jamn kvalitet hela dret.

- Kvantitet har generellt premierats
fore kvalitet. Har premieras kvaliteten.
Det spannmal vi vill odla &ar inte kom-
mersiellt tillgdngligt. De sorter som
gar att kopa forfinas utifran 6nskan att
skorda en stor mangd snarare dn att
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gora spannmal av hogsta kvalitet. Det ar
darfor vi foradlar vara egna sorter.

Ett bra spannmal i Pers dgon bade
vaxer bra och ar resistent mot sjukdo-
mar. Det ar ocksa enklare att mala och
ger bra brod.

- Speciellt smaken ar viktig.

Det ar framfor allt rag, purpurvete
och 6landsvete som odlas.

- Vi skordar drygt tre ton vete per
hektar, sd avkastningen ar nagot lagre
och priset per kilogram darfoér hogre.
Prisskillnaden pa det fardiga brodet ar
liten och gladjen 6ver att odla spannmal
av hog kvalitet ar storre.

OPPENHET, dialog och nyfikenhet ar
viktigt for Per. Det dr sa han menar att
man utvecklas. Garden drivs ekologiskt,
men han ser stor nytta med att ha kon-

takt med konventionella bonder.

- Ar man 6ppen och nyfiken kan
man ta vara pa kunskap. Genom aren
har jag arbetat med manga méanniskor
som alla har bidragit pa manga olika
satt. Darfor samlar jag pa bra personer,
sager Per.

Hans intresse for bakning menar
han har 6kat hans intresse for spannmal
och mjol.

- Jag har varit en glad amatdrbagare
i alla ar. Min erfarenhet av brodbak har
hjalpt mig att halla fokus pa det vikti-
gaste: att baka battre brod, sager ska-
paren av Brgdets Befrielsefront, Per
Grupe.

S Mer om Kornbys olika mjél kan du
|asa pé kornbymoelle.dk.



BLI EN AXGAN

WANDLA LOKA; 7

INSPIRERAS AV ALAND
OCH BLI EN AXGAN

DET ALANDSKA MATHANTVERKET STAR SIG STARKT I MANGA
SAMMANHANG. FORETAG FRAN ALAND TAR OFTA HEM
MEDALJER I MATTAVLINGAR OCH HAR STARTADE OCKSA
AXGANRORELSEN SOM FRAMJAR DET LOKALPRODUCERADE -

egreppet #axgan borjade spridas
Bpé Aland och pa alandska sociala

medier-konton for ndgra ar sedan.
Det blev ett satt att uppmarksamma att
man &ter och konsumerar dldndska ra-
varor och produkter ndr man befinner
sig pa Aland. Dessutom handlar man
helst d4ven annat fran aldndska foretag.

Begreppet myntades av Johan Morn,
som bland annat 4r matambassador for

R
l !
[

FOTO Alands Landsbygdscentrum
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VAR VI AN BEFINNER 0SS I VARLDEN.

FOTO Mikko Suosukainen & Tiina Tahvanainen

Aland. Hans strivan har linge varit att
hela Aland ska leva och enligt honom
ar grunden till det att handla lokalpro-
ducerat. Han menar att om vi kdper var
fisk fran den lokala fiskaren och hen i
sin tur képer narproducerat virke, sa
stottar vi varandra i en positiv spiral
som skapar ett starkare lokalsamhalle.

Johan Morn tycker ocksa att man som
axgan bor tdnka pa att handla narpro-

ducerat dven ndr man befinner sig utan-
for Aland.

- En axgan som aker till sig Halm-
stad i Sverige tdnker jag mig ater lo-
kalproducerad mat dven dar. For att
stotta trakten man da befinner sig i och
lantbrukarna och foretagarna dar sa
att lokalsamhallet man beséker halls
levande, siger axganen och Alandsam-
bassadéren Johan Morn till Alands
landsbygdscentrum.

Den 9 juni 2022 firade Aland 100 &r av sjélvstyre. | och med Finlands sjélvstandighet
1917 6nskade Aland att ater tillhéra Sverige, men Finland ville inte limna ifran sig

dessa 6757 éar och gick istéllet med pa att ge Aland sjalvstyre.
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ROKKEDYSSE

ROKKEDYSS
BJUDARA VARLDENS
BASTA BAR

ROKKEDYSSE BZ£R STARTADE TACK VARE EN OVANLIG
BROLLOPSPRESENT OCH HAR NU VAXT TILL TVA GARDAR MED
BARODLING, FORADLING, GARDSCAFE OCH BUTIK. DESSUTOM
SERVERAS DERAS BAR PA VARLDENS BASTA RESTAURANG.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Stéphane Lombard

—
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okkedysse Beer drivs av

Lisbeth och Torben Bo Toft

Christensen. De ar bada

utbildade vid Lantbruksu-

niversitetet i Kopenhamn,

men efter utbildningen ville
de inte bo i stan, utan pa landet.

- Jag var den mer praktiska av oss,
sa det blev jag som fick borja odla, sager
Lisbeth och ler.

Det var for ungefir 30 ar sedan.
For 11 ar sedan borjade dven Torben
Bo jobba heltid i foretaget. Lisbeth an-
svarar fortfarande for odlingarna och
Torben for foradlingen. Tidigare job-
bade han bland annat med foretagsut-
veckling, vilket har varit vardefullt dven
for utvecklingen av det egna foretaget.
Aven om han kan sakna kollegor och
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arbetsuppgifter pa det gamla jobbet har
han aldrig dngrat att han slutade.

- Om man gor det man vill gor man
det bra, konstaterar Torben Bo.

PRESENTEN LA GRUNDEN
Lisbeths pappa gav paret 20 000 jord-
gubbsplantor i bréllopspresent. Sedan
dess har de odlat bar. Nu har de tva gar-
dar, gardsbutiker och en féradlingslokal
for att tillverka marmelad, sylt och saft.
Fran att forst ha producerat ungefir
500 kg bar per ar ar de nu uppe i 50 ton
arligen.

- Foretaget har vaxt helt vilt, sager
Lisbeth.

Rokkedyssegard ligger i Veerlgse
nagra mil utanfor Képenhamn. Det ar
gott om bebyggelse och stora vagar i

omgivningarna, men pa den valskotta
garden kinns det som om man &dr pa
landet.

- Var ambition ar att gora baren till
en upplevelse, sager Torben Bo.

BAREN ODLAS I TUNNLAR

Pa Rokkedyssegérd odlas tio olika sor-
ters jordgubbar och dven hallon, bjorn-
bar, blabar och korsbar. En stor del av
odlingen sker i luftiga tunnlar, dar ba-
ren varken drabbas av regn eller vind.

- Det blir finare bar och d&ven mdnga
fler nar vi odlar pa det hir sattet, forkla-
rar Lisbeth.

Det odlingstekniska utvecklas hela
tiden. Sa langt det ar mojligt anvander
hon ekologiska odlingsmetoder. Hon in-
spireras av odlingar i England och Hol-



land och dérifran képs ocksa plantorna.
De som vaxer i tunnlarna byts ut varje
ar och de pa friland vart tredje.

[ tunnlarna vaxer bdarplantorna i
stallningar, en bit upp fran marken, vil-
ket ar bra bade for vaxtligheten och for
arbetsmiljon for personalen som skoter
odlingarna. P4 marken pa friland odlas
jordgubbarna for sjdlvplockning och det
har blivit en bestksanledning i sig.

- Framst ar det en upplevelse for
barn. Det ar fint att de far se hur bar
faktiskt vaxer, sager Lisbeth.

- Nu kommer barnen till de forald-
rar som sjdlva var hiar som barn. Det ar
fantastiskt, sdger Torben Bo.

Rokkedyssegard har valt att ta in-
trade till sjalvplocket, nagot som é&r
ovanligt i Danmark. Besokarna betalar
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dels en entré, dels for de bar de plockar
och tar med hem.

- Det har varit ett lyckat koncept,
sdger Lisbeth.

SERVERAS PA VARLDENS BASTA
RESTAURANG
Huvuddelen av barforsiljningen sker
pa Rokkedysse Baers bada gardar. Sedan
2014 driver de utover den i Verlgse
aven en gard till med sjalvplockning i
Vejby Strand pa Nordsjaelland. En del
av baren sdljs i deras barbod vid Torg-
hallarna i centrala Kdpenhamn och ba-
gerier och restauranger finns ocksa pa
kundlistan.

Den berémda stjarnkrogen Noma
i Kbpenhamn ar en av de restauranger
som koper bar fran Rokkedysse.

- Vi dr stolta 6ver att vara bar an-
vands pa varldens bista restaurang, sa-
ger Torben Bo och lagger till att det na-
turligtvis aven varit bra for Rokkedysse
Beers marknadsforing.

FORETAGET har i dag ungefir 20 an-
stillda. Tva av dem jobbar tillsammans
med Torben med foradling. Dessutom
anstills varje ar ett sextiotal ungdomar
som sdljer baren. Efter att plockarna
fyllt Iddor och backar med bér fran tun-
nelodlingarna hdmtar Lisbeth dem med
trucken och lastar av dem vid gardsbu-
tiken.

- De farska baren ska atas samma
dag som de plockas, bade av vara géaster
och pa de restauranger som koper vara
bér, sager Torben Bo.
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am ROKKEDYSSE

FINA RAVAROR OCH FA TILLSATSER

Ar 2011 invigde Rokkedysse Beer sitt gardskok dar smoothies
och glass tillverkas. Har bakas dven barkakor och baren forad-
las till olika produkter. Sedan dess arbetar Torben Bo heltid i
foretaget. Tidigare hade han jobbat med foretagsutveckling pa
den danska motsvarigheten till svenska LRE.

- Da var det dags att "walk the talk” sd att sdga, sdger han
ocksa skrattar.

En av byggnaderna pa garden byggdes om till foradlings-
lokal.

- Nar det var klart och jag fatt nyckeln bjod jag in en dansk
"kogekone” och forsokte lara mig allt av henne.

Torben Bo beskriver en "kogekone” som en kunnig per-
son som lagar mat i folks hem. Den svenska motsvarigheten
kanske ar kokerska. Receptet pa lyckade produkter &r enligt
Torben Bo fina ravaror och f tillsatser.

- Mitt mantra ar "keep it simple”. Det dr baren som ska
vara i fokus dven i de foradlade produkterna.

[ foradlingslokalen gors stora mangder glass och smoo-
thies pa farska bar och marmelader, sylt och saft tillverkas av
frysta bar fran det stora frysrummet. En av de produkter som
ar extra speciella for honom ar jordgubbsmarmeladen, med
det han kallar social vanilj.

- Vi koper vaniljen fran en granne som importerar den
fran sitt forra hemland Uganda. Dar odlas den pa sma gardar
och jag ar stolt 6ver att anvianda den i vara produkter.

KUNNIGA KOLLEGOR BIDRAR

Rokkedysse Baer har ocksd god kontakt med kollegor, inte
minst med Hallongarden i Skane. Vid flera tillfillen har Torben
Bo ocks3 valt att tivla med sina produkter i exempelvis Oppna
SM i Mathantverk dar produkter fran andra ldnder ocksa kun-
nat tavla.

- Det har varit otroligt viktigt att fd produkterna bedémda
av engagerade jurygrupper. Det har lett till mycket produkt-
utveckling.

Samtidigt erkdnner han att det ar roligt att fa pris for sina
produkter. En av hans saftsorter heter Guldsaft, eftersom den
just vunnit guld.

- Jag langtar efter att fa svara pd fragor om den, sager
Torben Bo och skrattar.

Produktutvecklingen har ocksa inneburit att deras forad-
lade produkters sockerhalt minskat betydligt.

— Aldre kunder vill garna ha samma del socker som bér,
medan yngre hellre vill ha produkter med en del socker och
tre delar bar, forklarar Torben Bo.

Hos Rokkedysse Beer pdgar sasongen fran maj till septem-
ber. Bar dr deras huvudsakliga grej, men i gardsbutiken siljs
aven gronsaker och potatis fran andra danska gardar.

- Det bidrar till att besokare vill komma och handla, till en
riktig gardsbutik alltsa.

Andra saker som bidrar till att locka folk ar de barjazz-
konserter som Rokkedysse Baer har bérjat arrangera.

- Vivill bjuda bestkarna pa riktigt goda bar och pa trevliga
stunder, sammanfattar Torben Bo.

Mer fran Rokkedysse hittar du pa @rokkedysse pa Instagram.
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ERPSSTABIR CREAMERY
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ERPSSTABDIR o=

en som besoker Island
kommer mest troligt ha
mojlighet att smaka nagon
form av skyr. Den ar en
mejeriprodukt som liknar
yoghurt och som smakar
syrligt och friskt. Skyr ar ocksa mycket
mattande eftersom den ar sd protein-
rik. Skyr har anvants valdigt lange pa
Island. Redan i de islandska sagorna
fran 1200-talet ats det skyr. Det berat-
tas ocksa att det hoga proteininnehal-
let i skyr genom arhundraden har gjort
att fattiga madde battre, rent fysiskt,
an de rika som at finare mat. I dag har
skyr blivit extra populdr bland kropps-
byggare som vill fa i sig stora mangder
protein.

OFTA SERVERAS skyr till frukost, mel-
lanmal eller s6tad med bar till efterratt.
Industriproducerad skyr gar att kdpa i
nastan varje matbutik pa Island och i
och med att [sland blivit mer och mer
populdrt bland turister dven i resten av
varlden. Pd nagra stéllen tillverkas pro-
dukten fortfarande med traditionella
metoder och ravaror. Ett sddant stalle ar
garden Erpsstadir som ligger pa nord-
vastra Island. Har finns inte mdnga hus,
men en gron vacker dalgang med far,
hastar och kor. Har driver Thorgrimur
Einar Gudbjartsson och hans fru Helga
garden och mejeriet. Hon skoter djuren
och han skoéter marken och mejeriet.

- Vi véxte bada upp pa gardar och
darfor ville vi att vara barn ocksa skulle
gora det, sdger Thorgrimur, som gjort
ett avbrott i skorden for att berdtta.

Till garden, som de kopte for 25 ar
sedan, hor 60 hektar mark, men det
behovs ndstan det dubbla for att foda
gardens Kor. Darfor arrenderar Thorgri-
mur och Helga mark fran grannarna. De
samarbetar ocksd med Helgas pappa,
vars gard ligger i ndrheten.

- Jag utbildade mig till mejerist i
Danmark nar vi képt garden for att dra
in lite pengar, berattar Thorgrimur.

Han jobbade forst pa ett storre me-
jeri, men numera har han ett eget pa
garden. Det ligger i samma byggnad
som gardsbutiken och ladugarden och
skiljs at av smart placerade glasvaggar.
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BESOKARE som kommer for att handla kan titta
in i ladugarden och till och med klappa kal-
varna. De isldndska korna ar sma, har mycket
varierande farg och ar kdnda for att vara taliga.
Traditionell skyr kan inte géras pa ndgon annan
mjolk dn den fran dessa kor. Nar korna mjolkats
tas gradden undan till glass och skummjolken
anvands till skyr, som tillverkas varje dag. I
skummjoélken blandas lite av gardagens skyr for
att fermenteringen ska starta. Blandningen far
sedan rinna av i ett stort kar genom ett speciellt
tyg. En granne tar hand om gradden och tillver-
kar glassen som sedan siljs i gdrdsbutiken. Var-
je sommar kommer ungefar 20 000 besokare till
Erpsstaoir.

- Det hér blir ett annat slags stopp dn en
bensinstation. Har kan barn leka och titta pa
djuren. Har finns korna och kalvarna och dven
grisar, far, getter och hons.

SAMMANLAGT tillverkar Thorgrimur 14 olika
sorters ost. En av hardostarna skar han sa att
den liknar bergstoppen Baula, som man passe-
rar pa vag till garden soderifran.

-Jag gillar variationen i att vara ute pa falten
pa somrarna och mer i mejeriet pd vintrarna.

ERPSSTAPIRS traditionella skyr gar kopa i de-
ras butik samt i ndgra andra lokala butiker. Den
ar sedan snart tio dr tillbaka en av Slow Food-
rorelsens skyddade produkter och den forsta
islandska sadana. Slow Food arbetar for ren,
god och rattvis mat at alla och deras skyddade
produkter ar ett satt att bevara och lyfta fram de
traditionella och unika produkterna.

For att ge produkten dnnu lite mer upp-
marksamhet kommer Thorgrimur att tdvla med
sin skyr i Nordic Artisan Food Awards i Stock-
holm hosten 2022.

- Det ar viktigt att fler far uppleva hur tradi-
tionell, riktig skyr smakar.

Erpsstadir kan du hitta pa Instagram
under namnet @rjomabuid.
Lds mer om Slow Food och Skyr via
slowfood.com/the-real-icelandic-skyr/



KOKBOK

BOKTIPS

PRISAD
KOKBOK
HYLLAR
LOKALA

RAVAROR

VILL DU HA INSPIRATION TILL EN
FESTMALTID, ELLER TILL VARDAGENS
RATTER? ELLER VILL DU LARA DIG
OM NORDISKA MATTRADITIONER OCH
INSPIRERAS TILL ATT LEVA ETT MER
HALLBART LIV? ALLT, OCH MER DAR-
TILL, KAN DU FA GENOM BOKEN TACK
FOR MATEN MAMMA! SOM INTE ENBART
AR EN VANLIG KOKBOK.

oken har fatt flera fina utmarkelser
B och bland annat utsetts till Nordens

basta kokbok de senaste 25 aren.
Initiativet till boken kom fran Tomas Lan-
ders som vuxit upp pa garden Marieberg i
Ingd i sodra Finland.

Boken ar en hyllning till Tomas mam-
ma Carola Landers kokkonst som baserar
sig pa egna odlingar, vilt och ravaror fran
mark, skog och hav. Forfattare och foto-
graf dr Daniela Andersson.

- Jag ar sjalv jagare och har gjort bo-
ken pa uppdrag av min barndomsvan
Tomas. Tillsammans med Carola testlaga-
de jag alla recept som finns med i boken,
beréttar Daniela.

I boken kan du ldra dig hur du skinnar
en lake, plockar en and eller odlar spar-
ris, men du kan ocksa ldsa om en livsstil
med fokus pa hallbarhet och lokalt produ-
cerade ravaror. Daniela beskriver boken
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som en drlig kokbok som visar ett natur-
nara och karleksfullt forhallande till egna
ravaror och matlagning enligt de fyra ars-
tiderna.

- Med boken vill vi bevara och for-
medla sddan kunskap i matlagning och
hushallande som annars riskerar att ga
foérlorad och dela med oss av Carolas enk-
la, tidlosa recept och praktiska tips kring
matlagning och hantering av ravarorna,
sager Daniela.

Tack for maten Mamma! har fatt fina
recensioner och forsta upplagan salde
snabbt slut. Boken vann titeln Best in The
World 2021 i kategorin "Nordic” i den in-
ternationella tavlingen Gourmand World
Cookbook Awards, som arligen utser varl-
dens basta kok- och dryckesbdcker. Dar
utsags den &ven till den basta nordiska
kokbok som getts ut under de senaste 25
aren.



KUNSKAPSBANK

FOTO Stéphane Lombard

%M)\\SK KUNSK 4,

SAMISK
MATKULTUR SKA
SPRIDAS VIA
KUNSKAPSBANK
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tion om anvandning av traditionell samisk mat kan soka sig

till den digitala kunskapsbank, samiskkunskap.se, som tagits
frami ett samarbete mellan Svenska Samernas Riksforbund och
Slow Food Sapmi, for att synliggora det samiska koket. Det langsik-
tiga malet med projektet ar att 6ka intresset for det samiska koket
och att 6ka efterfragan pa samiska produkter.

D en som vill lara sig féradla renkétt och fjallfisk eller fa inspira-

Ett annat satt att 6ka intresset for samiska produkter har varit att
Slow Food Sapmi fatt bade gurpi och souvas utnidmnda till Slow
Food presidiaprodukter med malsattningen att skydda samernas
traditionella smaskaliga produktion och ge den ett dnnu storre
marknadsvarde. Gurpi ar kallrokta kottfarsknyten inlindade i re-
nens natfett. Gurpi tillverkas enligt smaskaliga metoder och har en
mangtusenarig mat- och kulturtradition bakom sig. Suovas ar latt-
saltat kallrokt renkott rokt i traditionell kata. Slow Foods sa kallade
presidiaprodukter dr en slags matvarldens K-markning utfardad
for att skydda utrotningshotade produkter.



JARKI SARKI

ARKI SARK

HAR KOLL PA BADE
MORT OCH
MINIRAKNARE

DET HAR GATT LITE MER AN SJU AR SEDAN MARJA OCH
ARI STARTADE JARKI SARKI OCH BORJADE PRODUCERA
MORTKONSERVER. SEDAN STARTEN HAR PRODUKTIONEN
MANGDUBBLATS OCH NUMERA PRODUCERAS ARLIGEN
150 000 GLASBURKAR AV 80 TON MORT I DEN GAMLA
MJOLKGARDEN I CENTRALA FINLAND.

TEXT Aksel Ydrén « FOTO Stéphane Lombard

arden Komppa-Seppala ligger drygt tre timmars bilre-
sa norr om Helsingfors, i ndrheten av universitetssta-
den Jyvaskyla. Den sista milen fardas vi pa grusvagar i
ett finlandskt landskap tickt av skog och efter en tvar
kurva ar vi plotsligt framme. Garden ligger vid en liten
sjo och ar omgiven av dkrar och en dppellund. Bredvid
det vackra och rustika boningshuset ligger en byggnad som ser ut
att tidigare ha varit en gammal ladugard. Om man ska vara helt arlig
ar det valdigt lite som skvallrar om den entreprendrsanda och stora
aktivitet som pagar innanfor viggarna, men pa den lilla garden finns
en stark foretagaranda och en lyckad kombination av verksamheter
som kan vara ett steg pa vigen mot en mer hallbar fiskkonsumtion.
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JARKI SARKI cp=

BISTER SASONG GAV BIN OCH FISK
Bidde Marja och Ari, som driver Jarki
Sarki, dr universitetsutbildade. Marja
ar i grunden hortonom och har tidigare
jobbat med véxtodling medan Ari har
en bakgrund inom fiskbiologi. Han har
aven under manga ar arbetat som rad-
givare inom biodling. Deras 6nskan om
att bo pa landet och viljan att driva sitt
eget foretag, med fokus pa hallbar pro-
duktion, fick dem att 1990 kopa garden
Komppa-Seppald med tio hektar mark,
som tidigare drivits som en mjolkgard.
Nagon tydlig plan hade de dock inte
fran borjan.

- Vi sa till varandra att vi har en
gard med mark som gar att odla och be-
stdmde oss for att gora ett forsok. Det
gar alltid att andra sig, berattar Ari.

De medger samtidigt att de inte
hade de basta forutsattningarna for att
driva ett framgangsrikt ekologiskt lant-
bruk pa grund av det geografiska ldaget.
Snohogar ligger kvar runt garden, i ett
annars vargront Finland. De berattar
att gardens hoga lage gor odlingssa-
songen kort pa grund av den sena va-
ren och den tidiga hosten. Kanske har
det bistra klimatet varit bidragande till
deras framgang, for i stallet for att satsa
pa traditionellt lantbruk har héllbara
och kunskapsintensiva verksamheter i
kombination med att vara duktig pa att
halla koll pa riakenskaperna blivit cen-
trala delar av deras foretagande.

Deras val foll forst pa svamp och
biodling, men lénsamheten sjonk ef-
terhand i den arbetsintensiva svamp-
odlingen och da 6vergick de alltmer till
biodling, som funnits med som intresse
langt innan garden koptes och som
fortfarande utgor en viktig del av fore-
taget. Femtio bikupor blev efterhand
tusen, som under sdsong ar utspridda i
grannskapet. Nar vi besoker garden ar
Ari i full fard med att ladda bilbatterier
for att kunna stingsla in och skydda de
manga kuporna mot bjérnangrepp.
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I dagsldget sadljer Jdrki Sdrki omkring 150 000 burkar
av 80 ton mort. Som jamforelse har mdnga svenska
yrkesfiskare en fdangstvolym pd runt 20 ton fisk per dr.

VANNERNA GILLADE MORTEN

Fiskat for husbehov har Marja och Ari ocksa alltid gjort, men
da framst abborre, sik och lake. Runt 2013 boérjade idéerna,
som skulle bli Jarki Sarki, vaxa fram. De berattar att de efter en
fisketur plotsligt stod med en stor mangd mort de var tvungna
att ta reda pa. De borjade testa sig fram med att lagga in pa
burkar som de konserverade i ugnen och blev vad vi i Sverige
kallar kylkonserver. Vanner fick agera smakpanel och de var
snabba med att fraga efter mer.

- Vi borjade fundera varfor vi inte dter mer mort och var-
for den har sa daligt rykte. Vi var bada kring 50 ar och ganska
innovativa sa vi tankte: lets try, sager Marja.

Ari beréttar att mort i Finland, precis som i Sverige, har ett
skamfilat rykte och betraktas som skrapfisk. Ett av skélen ar
att den oftast fangas pa sommaren da kvaliteten och smaken
ar som samst.

Nu startade en ny etapp i foretagets historia. Ar 2015
byggdes produktionslokalerna om och utrustning koptes in.
Redan aret darpa borjade den inlagda morten siljas i lokala
affarer.

Morten koper Jarki Sarki in fran yrkesfiskare och den
levereras till foretaget i storlekar mellan 30 och 300 gram.
Ersattningen till yrkesfiskarna ar 1 euro per kg. I speciellt
byggda maskiner fjallas och skdrs morten sedan upp i mindre
portionsbitar. Det sista steget ar konserveringen, som sker i
glasburkar med hjélp av en autoklav. En autoklav kan beskri-
vas som en stor tryckkokare dar temperaturer éver hundra
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grader gor att produkten steriliseras till en helkonserv och i
regel kan forvaras i rumstemperatur i flera ar. En klar fordel
med att anvianda en autoklav dr att de mdnga benen, som bi-
drar till mortens daliga rykte, mjuknar under uppvarmningen,
precis som de gor i sardiner i tomatsas.

I dagslaget sdljer Jarki Sarki omkring 150 000 burkar av
80 ton mort. Som jamforelse har manga svenska yrkesfiskare
en fangstvolym pa runt 20 ton fisk per ar.

Mortfisket bedrivs pa var och host, da vattnet ar kallt och
kvaliteten pa fisken ar bast. Under varen fiskas morten med
mjardar till strax efter islossningen och under hdsten sker fis-
ket med not, som ar ett langt ndt som anvands for att fanga in
fiskstim.

FISKARNA OCH MILJON BLIR VINNARE

For yrkesfisket har den 6kande efterfragan pa mort gett flera
positiva sidoeffekter. Fran att ha varit bifangst som inneburit
arbete och kostnader ger den nu ett valbehovligt tillskott till
fiskarnas ekonomi. Fiskesdsongen forlangs genom att antalet
arter som gar att fiska breddas.

Den storsta vinnaren ar dock férmodligen ekosystemet i
de sjoar dar det fiskas. I bade Sverige och Finland ar 6vergod-
da sjoar ett vanligt fenomen. De sjdarna har dalig vattenkva-
litet och ofta en grongrumlig sorja av alger som tagit 6ver. Fe-
nomenet beror pa obalans i sjdarnas ekosystem och uppstar
ndr arter som mort 6kar kraftigt och dter de djurplankton som
forhindrar att alger och vaxtplankton tar over.
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Det mdste smaka gott och man mdste
vara duktig med minirdknaren,

SALJS OVER HELA FINLAND

Idag sdljer Jarki Sarki tre varianter av den inlagda morten, alla
med rybsolja och ndgon procent salt som bas, men med olika
smaksattningar av rokt mort, i tomatsas eller med chili. Det
gor att konserverna blir en god ersattare till konserver med
makrill eller tonfisk och kan anvandas som paldgg eller i pas-
taratter.

Genom malmedvetet arbete siljs produkterna nu i livs-
medelsbutiker 6ver hela Finland. I handeln séljs glasburkarna
for mellan fyra och fem euro, vilket ger ett kilopris pa omkring
24 euro. Det dr dock ingen enkel match att fa konsumenter att
kopa mort. Genom aren har det gjorts flera forsok i bade Sveri-
ge och Finland for att fa oss konsumenter att dta mer mort och
andra outnyttjade vitfiskar som exempelvis braxen. Skdlen ar
manga. Flera av vara fiskbestand i haven fiskas 6ver gransen
for vad bestanden tal. Av de 250 fisk- och skaldjursarter som
finns i vara vatten ar det ungefar 50 som fiskas kommersiellt.
De tidigare sa vanliga fiskarterna stromming och torsk har pa
grund av 6verfiske blivit alltmer séllsynta i Ostersjon. I Sverige
importeras 75 procent av all den sjomat vi ater och konsum-
tionen bestar till stor del av odlad lax, sill, torsk och rakor. En
annan viktig fordel med att konsumera mort och andra vitfis-
kar ar att bestanden tagit 6ver i manga sjoar och att vi genom
att helt enkelt dta upp den kan forbattra vattenkvaliteten och
minska 6vergddningen. Med andra ord finns stort behov av en
mer mangsidig konsumtion, bade for var sjalvforsorjning och
for hallbara fiskbestand.

VARA DUKTIG MED MINIRAKNAREN

Namnet Jarki Sarki ar ett finskt ordsprak som ungefar betyder
klok som en mort. Det namnet stétte pa patrull hos de finska
myndigheterna. Enligt dem pastod foretaget med namnet att
man blir klok av att &ta mort. Till slut 16ste det sig genom att
Marja och Ari argumenterade att det kloka ar att anvdnda
morten i kampen for en battre miljo.

Hallbarhet och engagemanget for miljon ar standigt nar-
varande nir Marja och Ari beréttar. Det tycks ha spelat en
viktig roll i kampen for att vinna 6ver bade myndigheter och
krasna konsumenter. Vad ar det da som bidragit till att Marja
och Ari lyckats sa bra med sin mort och som, om an lite motvil-
ligt, gjort dem kdnda langt utanfor Finlands granser? Ari har
en enkel forklaring.

- Det maste smaka gott och man maste vara duktig med
minirdknaren.

Det kan tyckas vara en sjdlvklarhet, men utan god smak
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ar det sédllan konsumenter aterkommer for att kopa mer. Mot
mort finns dessutom den starka misstdnksamhet som gor
forvantningarna laga, men naturligtvis dnnu roligare att 6ver-
traffa.

KONKURRERAR MED KVALITET

Marja och Ari insag tidigt att de inte kunde konkurrera med
industrins lagprisprodukter och valde darfor att satsa pa kva-
litet. Fiskkonserver ar ofta anonyma produkter i platkonser-
ver som sallan utmarks av varierat utbud. Marja och Aris kon-
server har ett innehall dar kvaliteten syns i bade ravaror och
forpackning. Ingredienserna dr néstan uteslutande ekologiska
och de glasburkar som anvands ar formgivna med vackra il-
lustrationer. En praktikant fran USA, som egentligen jobbade
inom reklambranschen, hjalpte till att designa dem.

I en bransch dar flera forsokt och dven misslyckats ar 16n-
samheten stidndigt ndrvarande i diskussionen. Marja berattar
att de hade fordelen att kunna bdrja i liten skala och inte be-
hovde ta nagra lan for att finansiera satsningen. Maskinerna
som anvands har de kunnat kdpa begagnat och marknadsfo-
ringen har de skott sjdlva, med god hjilp av sonen Vetti och
resten av familjen.

INGEN BRIST PA IDEER

Med drygt sju ar i backspegeln lyfter Ari och Marja sjalva
fram tva 6gonblick som sarskilt avgérande for forséljningen.
Det ena dr ndr de tidigt i utvecklingen gick till final i en stor
nationell mattavling och tdvlade i kategorin New food of the
year mot flera stora matjattar. Det gjorde att media snabbt fick
upp 6gonen for deras produkter. Det andra dr ndr coronapan-
demin slog till, for da 6kade fokus pa lokalproducerad mat,
precis som pd andra hall. Efter pandemin dubblade Jarki Sarki
produktionen. De har dessutom vunnit Finska masterskapen i
Mathantverk tva ganger och foéretaget har dven varit nomine-
rade till det nordiska matpriset Embla.

Snart vintar ett generationsskifte pa garden da sonen
Vetti ska ta 6ver. Fortfarande har de manga planer och idéer
for hur verksamheten ska utvecklas och breddas. Marja visar
odlingarna av vitlok av sorten Alexandra, som trots det bistra
finska klimatet ger rikliga skérdar. Férutom mort experimen-
terar de ocksa med andra fiskarter som braxen. Intresset for
deras produkter har dven sakta borjat sprida sig utanfor Fin-
land.

- Vi har borjat fa mejl fran andra ldnder i Europa som ar
intresserade att kopa vara fiskkonserver, sager Marja.

Jarki Sarki finns pa Instagram: @jarkisarki.
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SPARIFE FRA GILSBAKKA =

GILSBAKKI
HITTADE
DE SITT

PLACE

DET AR HART JOBB ATT VARA FARFARMARE
PA ISLAND, MEN FRIHETEN, VARIATIONEN
OCH DE VACKRA OMGIVNINGARNA VAGER
UPP DET FOR ANN-CHARLOTTE OCH HAFFI
SOM BOR OCH ARBETAR PA GILSBAKKI.

-

TEXT Annelie Lanner - FOTO Stéphane Lombard
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ar man har passerat valhuvudstaden Husavik,

pa nordostra delen av Island, blir bebyggelsen

allt glesare men naturen alltmer imponerande.

Det gér att titta hur ldnge som helst pa havet,

bergen och vadret, som adndrar sig hela tiden.

Lite mer dn sju mil langre osterut, ndr man
svangt av fran vag 85 och in pa en liten grusvag, som gar rakt
upp mot bergen over ritt manga férister, ligger farfarmen
Gilsbakki. Skulle namnet 6versattas fran islandska till svenska
skulle det ungefar bli "farmen pa kanten av ravinen" och det
ar ett traffande namn. Husen ligger mellan en djup canyon och
vidstrackta falt. Har bor Ann-Charlotte Fernholm och Hafste-
inn "Haffi” Hjadlmarsson, deras tva barn, atta histar och under
somrarna 1 100 islandsfar. Haffis tva soner fran ett tidigare
forhallande ar ocksa har sa ofta de kan.

ANN-CHARLOTTE &r uppvuxen i Ludvika. Nar hon var 19 ar
var hon pa besok pd norddstra Island med sin familj. Hennes
mamma hade islandshastar hemma i Dalarna, men inte ens de
kunde fa Ann-Charlotte att stanna i Ludvika. Hon bosatte sig
pa norra Island, fick forst jobb pa ett slakteri, sedan rensade
hon fisk och efter det borjade hon jobba i grundskolan i omra-
det. Hon traffade Haffi och de blev ett par. Nu har hon bott pa
Island i 18 ar, har en dotter och en son, pratar flytande island-
ska, ar utbildad mattelarare och driver sedan november 2019
foretaget Sparifé fra Gilsbakki, dar farkottet fran farmen for-
ddlas, tillsammans med maken Haffi. Han kommer ursprung-

ligen fran Reykjavik.

- Jag dromde om att bli bonde nar jag var barn och traf-
fade en tjej fran nordostra Island. Nar det tog slut stannande
jag har och hon flyttade till Reykjavik, berattar Haffi.

Farmen bytte de till sig mot det hus i de dgde i Képasker,
som ligger tre mil bort. Farmen med sina 500 hektar mark, ar
liten, med islandska matt matt.

- Det var en bekant som ledsnat pa livet hér sa han ville
byta med oss. Det har vi aldrig dngrat, sdger Ann-Charlotte.

FOR T10 AR SEDAN flyttade de till Gilsbakki. De férsta ren 4g-
nade de at renovering av farhus och stingsel. For drygt tva
ar sedan startade de sitt foretag.Planen ar att de inom fem ar
ska kunna forsorja sig pa farmen och foretaget bada tva, men
fortfarande skoter Haffi snoréjningen i omradet pa vintrarna
och Ann-Charlotte har jobbat som bade mattelarare och bitra-
dande rektor.

PARET BORJADE GORA FARSKKORYV eftersom de fick si lite
betalt for kottet fran de dldre faren.

- Det ar tabu att ata far har. Alla vill ha lamm, fast farkottet
ar sa bra, sager Haffi.

For fyra ar sen sdnktes priset pd kott med 60 procent och
for att utveckla nya produkter har de fatt bidrag.

- Farkorv har inte funnits pa islandska marknaden forut.
Darfor tillverkar vi sddan inspirerad av andra sorters korvar
som bratwurst och merguez, sdger Ann-Charlotte.
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ARET MED FAREN bestar av mycket, varierat och hirt arbete, oftast
utomhus. Det passar Haffi och Ann-Charlotte.

- Jag ar ganska rastlos, sager Haffi och Ann-Charlotte skrattar och
sdger att hon far vara den valorganiserade.

Mellan mitten av december och mitten av januari gar tackorna
med baggen eller insemineras. I mars och i november klipper Ann-
Charlotte och Haffi faren. Ullen skickas till den stora islandska ullfa-
briken i Reykjavik. I bérjan av maj startar lamningen. Det dr en inten-
siv period. Varje ar féds mellan 700 och 800 lamm.

- Da sover vi inte mycket och om vi gor det ar det i skift, sa att
nagon av oss dr i farhuset hela tiden, sager Ann-Charlotte.

Nar faren lammat och varfloden passerat i juni slapps faren i ber-
gen dir de har stora omraden att beta pa och stréva i. Under hog-
sommaren ska graset slas for att skaffa foder sa att det racker till de
cirka 400 far som bor i farhuset under vintern. I slutet av sommaren
hamtas faren ner. Det gérs med hjalp av hastar. Den ldngsta turen tar
fyra dagar.

- Virider upp den forsta dagen, samlar ihop faren den andra och
tredje och rider hem igen den fjarde.

Nar faren far lite hjalp pa traven langtar de hem till farhuset dar
de bor under vintern.

- Nér de ar pa vag fran bergen kan vi se en flera kilometer lang rad
far pa vag hit, berattar Ann-Charlotte.

Forsta helgen i september sorteras faren och vilka som far leva
och vilka som ska slaktas vdljs ut.

- Vi har nog lite for manga flasklamm kvar. Man kommer dem sa
ndra nar man har matat dem med flaska, sédger Haffi.

Faren slaktas pa slakteriet i Képasker. Dar forvaras ocksa kottet
tills det ar dags att gora korv pa Gilsbakki.

- Vart mal ar att skapa kvalitetsprodukter fran alla delar av slakt-
kroppen. Vi utokar hela tiden sortimentet. Vi sdljer ocksa styckat
lammkétt och vi gor aven tva sorters grillkorvar med hog kétthalt.
Bést dr nar vi kan salja direkt till konsument. Det ger oss storst for-
tjanst, konstaterar Ann-Charlotte.

FORE PANDEMIN salde de en hel del pd marknader, men det har inte
riktigt kommit i gang igen. Samtidigt mérker de ett 6kat intresse.

- Folk vill veta var maten kommer ifran, sager Haffi.

Han uppskattar att fa vara sin egen chef. Han ar ocksa musiker
och har just slappt sin forsta platta, med latar som kan beskrivas som
en blandning av rock, reggae och country, bade pa engelska och is-
landska. Replokalan ligger vagg i vagg med foradlingslokalen och dar
skulle det i framtiden ockséd kunna bli en gardsbutik. Annat som dis-
kuteras dr att skaffa en foodtruck och sélja korv och hamburgare till
turister vid det vilbesokta vattenfallet Dettifoss, ndgra mil inat lan-
det. Att anvanda naturens kraft har de ocksa planer for.

- Manga bonder i narheten har sina egna vattenkraftverk, Gils-
bakkaan blir till en flod pa varen sa den gar inte att anvianda, men vi
har en liten back nedanfoér huset dar vi vill bygga ett eget vattenkraft-
verk for att bli sjalvforsorjande pa el, sager Haffi.

En av Haffis latar heter Happy Place. Sin lyckliga plats verkar han,
Ann-Charlotte, barnen, histarna och faren hittat pa Gilsbakki.

Livet pa farfarmen gar att folja via Sparifegilsbakki
pa Facebook eller @Sparife pa Instagram.
Produkterna gar det ldsa mer om via beintfrabyli.
is/is/byli/gilsbakki. S6k pa Spotify efter Haffi
Hjalmars for att lyssna pa Haffis musik.
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INFLUENSER FRAM: PA-FORALDRARNAS GARD HAR SYSKONEN KARIN OCH-GUSTAV TILLSAMMA gg
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et ar full fart bland de roda
husen pa Edhe Gard som
ligger i mellersta Norrland,
ndstan precis mitt emel-
lan Umed och Ostersund,
Strémsund och Ornskélds-
vik. Karin Hedman &r i mejeriet och ys-
tar tillsammans med en praktikant och
sonen Stig hejar pa fradn sin barnstol.
Gustav Karlsson tar en paus i traktor-
korandet for att dricka kaffe och Amira
Karlsson pustar ut och skoter lite bok-
foring mellan mjolkningarna. En postbil
kommer och lastar ur lador med for-
packningar till mejeriet.

GARDEN ir K-mirkt och har anor sen
1400-talet. Det lilla pumphuset som lig-
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ger utanfor mejeriet var traktens forsta
affar.

- Jag och Gustav bor i ett av husen, i
ett bor mina svarfoéraldrar och i ett an-
nat tillverkar vi ost, beradttar Amira.

Garden har funnits i slakten sedan
1988.

- Mina foraldrar hade nog en ro-
mantiserad langtan efter att flytta ut
pa landet. De kopte garden tva veckor
innan jag foddes, berattar Karin.

Hennes och Gustavs mamma kom-
mer fran USA. Deras pappa ar likare
och har jobbat som kirurg i USA, i Sve-
rige och i Norge. Han har ocksa ett stort
intresse for jordbruk och speciellt fjall-
kor. Det var han som byggde mejeriet pa
garden och dven den som borjade ysta,

TAGIT OVER DRIFTEN-OCH S'KOTER NU BADE JORD, D]UR @CH ME]ERI

genom att ldra sig av mejerister i nar-
omradet.

- Han har skapat en bra bas for oss
som ska ta over garden, sdger Amira.

KARIN dr 33, Gustav 28 och Amira 23
och de har redan samlat pa sig mycket
erfarenhet fran hela varlden. Karin har
jobbat i bade stora och sma mejerier i
flera olika lander.

- Forst var jag i Frankrike pa en get-
gard. Sedan flyttade jag till England for
att arbeta med cheddarost och efter det
bodde jag i USA ett tag och dar utbilda-
de jag mig till mejerist.

Nar Karin flyttade tillbaka till Sve-
rige borjade hon jobba som produk-
tionsledare pa Norrmejerier i Burtrask.



Da gjorde hon ost pa Edhe Gard pa hel-
gerna, men sedan varen 2021 gor hon
det pa heltid. Karin bor i Junsele, en
knapp mil fran garden, med sin man och
sin son Stig, som praktiskt taget ar fodd
i mejeriet.

- Jag vande ost en sondag och dagen
darpa kom Stig! Nar man vaxer upp pa
en gard ar man van att jobba hart, sager
Karin och skrattar.

AMIRA kommer fran Freiburg i Tysk-
land. Hon hade inte ens husdjur hemma
nar hon vaxte upp.

- En av mina barndomsvénner vax-
te upp pa en mjolkgard. Efter att vi lart
kdnna varandra var det pa den garden
jag var, nastan alltid. Jag alskar djur!
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Hon har studerat till mejerist pa en av
Eldrimners utbildningar. For henne var
det dven en mojlighet att lara sig mer
svenska. Hennes huvudansvar pa Edhe
Gard ar forsidljning, marknadsforing,
bokforing. Och djuren!

- Fjallkor har sddana individuella
personligheter. Jag pratar med dem var-
je dag, sager en leende Amira.

Hon hamnade pa Edhe Gard av en
slump. Hon hade inte ens varit i Sverige
forran 2019.

- Jag och en vén reste runt i Sverige
och besokte da garden for att se hur li-
vet ar pa en bondgard. Redan efter for-
sta dagen bestimde jag mig att en dag
ska jag flytta hit, siger Amira.

Néar hon kom hem till Tyskland bor-

jade hon studera bland annat svenska
och nér det var dags for praktik sag hon
till att fa ha den p& Edhe Gard. Darefter
kom karleken, giftermalet och mejerist-
utbildningen. Fran 2021 satsar hon pa
garden for fullt.

GUSTAV ar uppvaxt pa garden och job-
bar nu dir sd mycket han hinner pa
kvéllar, helger och semestrar. Han ar
fortfarande anstalld i byggbranschen,
men hoppas snart kunna dgna all sin tid
at garden.

- [ ett jordbruk far man tillbaka det
man ger. Det gadrden som gynnas om jag
gor nagot extra bra, men vi maste fa bra
lonsamhet i foretaget, sa att vi alla tre
kan forsorja oss pd att jobba har.
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EDHE GARD har fortsatt internationella kopplingar. De tar emot
volontdrer fran organisationen WWOOF, Worldwide Opportuni-
ties on Organic Farms. Volontdrerna kommer fran olika lander
och jobbar gratis pa garden i utbyte mot mat och logi. Det kommer
ocksa praktikanter fran franska jordbruksutbildningar.

Garden har nu sexton fjallkor samt kvigor, kalvar och ungefar
trettio stutar. Pa Edhe Gard sinlaggs korna hela vintern och mjol-
kar fran april till oktober. Under vinterhalvaret, nar Karin inte har
nagon mjolk att ysta av, ar det de lagrade ostarna som siljs. Signa-
turosten, Edhe Guld, lagras mellan ett och tva ar. Nar korna mjol-
kar ystar Karin tre ganger i veckan och om det blir hardost, farsk-
ost eller blamogelost beror pa sasongen och kvaliteten pa mjolken
vilket i sin tur beror pa var korna har betat.

UTOVER OSTARNA tillverkar Edhe Gard smor och fil. Produkterna
sdljs dels pa garden, dels i olika delikatessbutiker och saluhallar
som Gardshem i Ume3, Jazzkoket i Ostersund och i Vinnis sa-
luhall. Dessutom séljer flera mindre sdsongséppna museer och
gdrdsbutiker deras produkter under sommarsasongen.

- Rekoringarna i Sollefted och Bredbyn var viktiga forsalj-
ningskanaler for oss under pandemin. Nu aker vi ocksa till mark-
nader, sdger Amira.

NASTA STEG i mathantverksforetagandet pad Edhe Gard ar att Gus-
tav ska kunna sluta jobba som snickare och i stéllet dgna sig hel-
hjartat at jordbruket och byggen pad garden. Den nya ladugarden
haller pa att byggas och fler kylrum for osten planeras. Gardsbu-
tiken har 6ppnat och med i planerna finns ocksd att anvianda den
ugn som finns i rummet bredvid mejeriet for att baka bade tunn-
brod och annat brod.

Karin skulle girna ta upp biodlingen ocksa, vid sidan av yst-
ningen. Det dr nog tur att Stig verkar trivas som fisken i vattnet i
mejeriet. Han smaskar redan i sig en hel del av den ost hans mam-
ma tillverkar.

Edhe Gérds verksamhet kan du f6lja bade via
Instagram och Facebook om du s6ker efer Edhe
Gard.
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HJULSJO 103

WARTAS RECER

SVINNBRGD FRAN
HJULSJO 103

Hallbarhet ar viktigt for Marta och Magnus Westling som driver bageriet, rosteriet, kaféet och
cideriet Hjulsjo 103. Har anvéands regionala ravaror och produkter fran foretag i narheten for
att frimja det lokala niringslivet. Gronsaker, orter och dpplen odlas pa plats. Atervinning och
kallsortering dr viktigt och Hjulsj6 103 har en vision om noll svinn. Menyn ar sdsongsbaserad
och varierar. Overblivna bullar skanks till valgérenhet eller till elvakaffet p4 kommunens
dldreboenden och 6verblivet bréd blir ingrediens i nytt brod.

- I bageriet ser vi ofta rester som en tillging, speciellt 6verblivet brod. Genom att tillsatta
gardagens brod i nya degar far du, sa att sdga, in smaken av skorpan i hela brodet, samtidigt
som du far ett saftigare brod och slipper slanga eventuella brodrester. Allt brod gar att ater-

vinna pa detta satt, fran formfranska till finsk rag, sdger Marta Westling.

GOr sd hdr:
Skiva upp de sista skivorna brod fran foregdende bak. Rosta latt i ugn.

Blotlagg sedan dver natten, krama ur det sista vattnet
och mosa ihop till en homogen massa.

Tillsatt massan till den nya degen tillsammans med
ovriga ingredienser, ca 10 % vid ljusa bréd, upp till 30 % vid grévre bréd.

Justera ned vattenmangden 2-4 % beroende pa
hur 16s den blétlagda brodmassan ar.

Las mer om Hjulsjo 103 pé hjulsjo103.se
eller pd @hjulsjo103 pa Instagram.
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MATARHANDVERK UR FRAM-SKORRADAL A=

VANNERNA
VARNAR
TRADITIONERNA

TRADITIONER AR VIKTIGA FOR BARNDOMSVANNERNA
HULDA OCH INGA. NAR DE HADE FLYTTAT TILLBAKA TILL
SIN VACKRA HEMTRAKT VID SKORRADALSVATN STARTADE
DE ETT MATHANTVERKSFORETAG DAR DE TAR AVSTAMP I
TIDIGARE GENERATIONERS KUNSKAP.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Stéphane Lombard
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dde Hulda Gudmundsdéttir och Inga
Bjornsdottir ar uppvaxta i den vackra dal-
gangen Skorradal drygt 10 mil nordést om
Reykjavik. Det ar nagra kilomenter mellan
deras barndomshem och deras fader var
jordbrukare men la ocksa nat i Skorradals-

vatn.

- Det serverades ganska ofta roding till mat nar vi
var barn. Ofta kokt men dven stekt i panna. Ingas pappa
kallrokte ocksa fisken, berattar Hulda.

De bada vannerna gick pad samma skola, dar de ock-
sd bodde under veckorna.

- Inga fick ofta trosta och ta hand om mig, beréttar
Hulda.

Barndomsvédnnerna och grannarna har fortsatt att
halla ihop. Nar Hulda blev d&nka 1997 valde hon att flytta
tillbaka till barndomsgarden Fitjar i Skorradal. Har finns
den vackra dalgangen, den rena luften och friheten.

- Jag kdnde att jag ville tillbaka till mina rotter, sdger
Hulda.

Utéver att vara mathantverkare tar hon emot beso-
kare som ofta gor ridturer i omgivningarna. Nar Ingas
man dog 2016 bosatte hon ocksa sig pa sin hemgard i
Héafell under somrarna, nagra kilometer fran Fitjar.

FOR ATT BEVARA traditionerna borjade Hulda och Inga
utveckla sitt mathantverksforetag, Bukonan-matar-
handverk ar Fram-Skorradal. De ansokte, och fick, alla
tillstand som behovdes och de gick kurser pa islandska
institutet Matis som arbetar for att utveckla den island-
ska matproduktionen. De lanade en liten roddbat av
Ingas slaktingar och borjade lagga nat.

- Hulda ror och jag tar upp niten, séger Inga.

Deras granne, Kalli Frioriksson, som hyr mark i Fit-
jar, finns ocksd med i verksamheten.

- Han larde sig fiska nar han flyttade hit till Skorra-
dal och han star nu for det mesta av fisket, berattar Inga.

Fran maj till borjan av oktober fiskar de, mest 6ring
och réding. Pa vardagarna lagger de niten pa morgonen
och tar upp dem ett dygn senare.

DET VAR INGAS pappa som liarde henne roka fisk och
kott. Hon anvander den knotiga, mérkare bjérken hug-
gen i olika storlekar for att fa till en sa bra eld och rok
som mojligt.

- Vi hade fatt hora att det inte gar att roka fisk med
den islandska bjorken, men Inga kan. Kanske ar det an-
nan sorts bjork som inte gar att anvdnda, sager Hulda.

Fisken rensas i en liten men funktionell foradlings-
lokal och roks sedan i ungefar 15 timmar.

- Exakt nar den ar klar far jag bedéma fran gang till
gang, sager Inga.
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HITTILLS har det gatt bra for det lilla
foretaget. Tva ar efter att de startade
vann de en islandsk mathantverkstav-
ling med sin kallrokta 6ring fran Skor-
radalsvatn. Darfor har de nu bestamt
sig for att tavla i den nordiska mathant-
verkstavlingen Nordic Artisan Food
Awards i Stockholm hésten 2022. De
sdljer sin fisk till besokare som kom-
mer till garden och en gidng i manaden
genom rekoringen i Reykjavik.

- Att foradla vild fisk ar valdigt
unikt pa Island. Vi anvinder inte heller
nagra tillsatser, sd var fisk har sin natur-
liga farg. Det ar verkligen vardefullt att
fa fiska pa sin egendom i vatten som ar
sd rent att man kan dricka det. Varlds-
Kklass, konstaterar Hulda.

Traditionerna och historien ar ock-
sa viktiga. Fitjar har en 800-arig histo-
ria och hér finns en kyrka dér det hit-
tades en vardefull kalk som nu férvaras

pa museum i Reykjavik.

- Vem vet, kanske var det den heliga
gralen som hittades har, siger Hulda
och ler.

Har finns ocksa ett monument 6ver
hennes forfader som borjade bruka gér-
den och den forsta traktorn, en Farmall
A, som hennes pappa koépte 1945 star
putsad och uppstalld pa garden.

I HULDAS oCH INGAS dalgang utspelar
sig dven delar av Laxdalingarnas saga.
Det ar den isldndska saga som sdgs vara
den framsta rent litterdrt och med den
starka Gudrun Osvifrsdotter som hu-
vudperson.

- Jag hoppas att isldnningarna inte
glommer bort sina roétter. Vi tycker det
ar viktigt att bevara traditionerna och
ta vara pa var historia, bland annat ge-
nom att féradla den vilda fisken, sager
Hulda.

Bukonan - matarhandverk ur Fram-Skorradal gar att folja pa Facebook.
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SVEDJAN BAGERI

ALFRED HAR

| BLODET

SVEDJAN BAGERI I STOCKHOLM HAR FANTASTISKT GODA
BULLAR. SADANA HAR ALFRED BAKAT SEN HAN VAR BARN
HEMMA PA GARDEN 1 SODRA SVEDJAN I VASTERBOTTEN. NU

HAR DESSUTOM HANS CROISSANTER FATT PRIS AV FRANSKA

AMBASSADEN OCH HAN BYGGER ETT NYTT BAGERI - IGEN.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Stéphane Lombard

Ifred har flera ar kvar till 30, men han har redan
lang erfarenhet av att baka bullar. Det har han
gjort sen han var 10 ar. Efter att han drivit som-
marcafé pa hemgarden i Sodra Svedjan i Vaster-
botten blev han sugen pa att 6ppna nagot mer
permanent i Stockholm. Sedan ndgra ar tillbaka
driver han bageri pa S6dermalm.
- Manga av mina kompisar bor i Stockholm och nér en av
dem hade en ledig plats i en etta tog jag chansen och flyttade.

ALFRED AR OCKSA en skicklig trummis och gillar jazz. Han har
pluggat musik pa flera folkhogskolor.

- En annan anledning till att det blev Stockholm var ju att
musikscenen dr battre har. Nu har jag i och for sig inte hunnit
rora ett trumset pa ett och halvt ar, men nu ska det forhopp-
ningsvis bli av. Snart.

SVEDJAN BAGERI 6ppnade i oktober 2022 pa Brannkyrkaga-
tan. Alfred hade hittat den lilla lokalen pa Blocket.
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HANTVERKET

- Det hade tidigare varit en delikatessbutik. Jag sdg an-
nonsen och kopte lokalen, packade sliagga, sag och kofot och
korde ner till Stockholm for att riva ut allt ur den slitna buti-
ken och borja om pa nytt.

Svedjan Bageri har ett litet men ambitiost utbud av bullar,
bréd och kakor.

- Vi forsoker halla det sa nybakt som det gar.

Bageriet har dven en egen stenkvarn som ger bageriet full-
kornsmjol.

KAFFET AR OCKSA VIKTIGT pé Svedjan Bageri.

- Flera av mina kompisar ar skickliga baristor och darfor
ar det extra kul att jobba med dem.

Inte enbart blev Alfred bagare, lokaldgare och egen foreta-
gare nastan dver en natt. Han blev ocksa arbetsgivare.

- Jag borjade som ensam bagare, men blir man fler ar det
lattare att utvecklas.

Nu ar de sex personer som jobbar pa Svedjan Bageri, plus
helgpersonal.






SVEDJAN BAGERI -+

ALFREDS FORALDRAR driver en mjolkgard och det prisbe-
lont gardsmejeriet Svedjan Ost i Sédra Svedjan i norra Vas-
terbotten. Hos Alfreds Svedjan Bageri sdljs mejeriprodukter
fran Svedjan Ost och smor, mjolk och ost till bullar, kaffe och
smorgasar kommer fran familjens kor, 80 mil bort.

- Det ar sa klart en kostnad att frakta mjolken och meje-
riprodukterna hit, men det hir &dr en ravara som jag kan sta
for. Vi ar tva olika foretag, men vi delar tanken av att gora
nagot bra.

Varje sommar har Alfred fortsatt driva sommarcafé pa
foraldrarnas gard.

-DetarroligtattfavisaSvedjanforminpersonalfran Stock-
holm.De farboien timmerstugabredvid farhagen. Atthasom-
maroppetiSvedjan gor ju dessutom att jag far vara dar ocksa.

ATT VARA UPPVAXT PA EN GARD tror Alfred har lett till att
han inte ar radd for att hugga i om det behovs.

- Jag vet att jag kan 16sa det mesta. Jag ar inte radd for att
ta i eller for att jobba ménga timmar, som under skorden pa
en gard. Jag kan slitas pa!

Annars tycker han inte att det ar sa stor skillnad mellan
Sodra Svedjan och Sodermalm. Det géller bara att vara 6ppen
och skaffa sig kontakter.

- Det ar faktiskt fler likheter dn skillnader, forutom att
det ar krangligare att parkera i Stockholm &n i Svedjan. Om
man kommer fran en liten plats tror jag att man lar sig att
prioritera att bygga natverk och skaffa kontakter.

Ett exempel pad det dr Alfreds mesta hantverkare. De blev
kompisar nar Alfred kopt en degblandare pa natet. Nar den
levererats till bageriet 1aste sig Alfred ute.

- I vantan pa lassmeden satt vi utanfor och folk som gick
forbi stallde massor av fragor. D& kom dven en hantverkare
forbi, som jag larde kdnna och som jag anlitar ofta.

ALFRED VINKAR till flera personer genom fonstret och alla
som kommer in och handlar hejar glatt. Svedjan Bageri fick
snabbt en hel del stammisar. De var viktiga under pandemin.

- Det behovdes en knutpunkt hér i kvarteret och det har
bageriet blivit.

Alfred ar bade sjalvlard bagare och sjalvlard snickare.

- Jag gillar att bygga och fixa. Har jag inte gjort det pa ett
tag borjar det klia i fingrarna.

Darfor ar det redan dags att flytta till en storre lokal i
samma kvarter pa Sodermalm.

- Jag har sett att den statt tom och det har gjort mig nyfi-
ken. Efter en del moten blev det klart att jag far renovera den
och ha bageri dér.

Att bygga natverk, vara orddd och orka jobba mycket har
varit viktiga ingredienser i Alfreds framgang. Men den stors-
ta framgangsfaktorn ar en annan.

- Jag gillar nog lika mycket att 4ta som jag gor att baka, sa
darfor behover jag se till att vi gor goda grejor.

Béde @svedjanbagerisoder och

@svedjanost hittar du pa Instagram.
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TAREQ TAYLOR

HOS TAREQ FAR

MATHANTVERKET
OCH DESS BERATTELSER

TA PLATS

PA RESTAURANGEN KOCKERIET SOM TAREQ TAYLOR DRIVER I MALMO HAR

MATHANTVERKET EN NATURLIG PLATS. HAR FORSTARKS GASTERNAS UPPLEVELSE

AV BERATTELSERNA OM RAVARORNA OCH MATHANTVERKET SOM SERVERAS.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Stéphane Lombard

areq Taylor ar en av

Sveriges mest kdnda

kockar, som ofta syns i oli-

ka sammanhang i tv och

tidningar. Han har gett ut

flera kokbocker och ar en
av Sveriges framsta foresprakare for
mathantverk. Han har drivit Kockeriet
i Malmoé sedan 2014. Restaurangens
filosofi ar att anvdnda lokala ravaror
och krydda med influenser fran 6vriga
varlden.

Tareq och hans personal stravar
efter att hylla gastronomin och hant-
verket och vill vara en plats dar gister
och personal skapar atmosfdaren till-
sammans. For Tareq dr det viktigt att
erbjuda gasterna nagot speciellt.

- Det &r viktigt att gdsterna far kin-
na en narhet till ravarorna.

KOCKERIET har en fast meny dar gisten
far valja fem eller sju sdsongsbaserade
ratter. Det kan vara torsk, fankal och
bergamott eller gris, valndt och rams-
16k. Till detta erbjuds utvalda dryckes-
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paket. Gronsakerna odlas i tridgarden
vid Folkhogskolan Hvilan i Akarp. Kott
kops fran lokala uppfédare och forad-
lingen sker pa plats i koket. Tareq po-
dngterar hur viktigt han tycker att det
ar att historierna bakom det som gors
berattas.

- Viarbetar nira producenterna och
deras berattelser har lett till insikt hos
allaipersonalen. Det marks att gdsterna
far en annan upplevelse nér de far hora
om den 24-3riga surdegen som anvants
dar brédet har bakats, hur sméret har
kdrnats och hur drycken har foradlats.
Det vi serverar har en unik berattelse
som bdde formedlar en kénsla och ska-
par forstdelse for den unika tillverk-
ningsprocessen hos varje produkt.

DET KAN INTE BLI for manga beréttel-
ser om mathantverk och ravaror enligt
Tareq.

- Mathantverket maste lysa och det
enda som kan fa det att gora det ar man-
niskorna. Det finns en manniska bakom
varje produkt och den maste synas.



TAREQ TAYLOR
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TAREQS EGNA KUNSKAPER om mat-
hantverk har han med sig fran barndo-
men. Hans mormor ldrde honom gora
fladersaft och nar han var sju ar gammal
gick han till fiskaffaren och képte sill for
att filea, steka och servera tillsammans
med potatismos till sig och sin katt.

- Jag har fortfarande ett genuint in-
tresse av att ldra mig nya saker. Det gor
mig glad att fa en djupare inblick. For
mig leder vetgirighet till nyskapande
och darfor har jag fortsatt fraga hur sa-
ker gors och varfor det gors pa det sat-
tet.

Under sitt arbete med tv-serien
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A

KICKERIET

Nordic Cookery, som blivit en riktig
langkoérare och dar mathantverkare och
ravaruproducenter runt om i Norden
besoks, har han verkligen fatt narkon-
takt med mathantverket.

- Jag alskar att jobba med mat och
jag dlskade att ga pa Restauranghogsko-
lan, men vi vidrorde inte foradling. Det
narmaste vi kom foradling var att 5ppna
en burk surkal, men vi hade ingen aning
om hur den gjordes. Idag syrar jag grad-
de, stoppar korv, torkar, fermenterar
och gor kombucha. Bland annat, Jag har
insett att mathantverket dr en stor del
av den nordiska gastronomin.

TAREQ TROR INTE att han dr ensam om
att under en period ha forlorat kontak-
ten med mathantverket.

- Det gick forlorat ett tag i Sverige
i efterkrigstiden, men nu har det ater-
hamtat sig och ar battre dn vad det na-
gonsin varit. Vi har tagit tillbaka hant-
verket ndr vi har sett hur viktigt det ar.

Han hoppas och tror att den har ut-
vecklingen fortsatter.

- Gastronomin kan vdxa genom
mathantverket, de gamla traditionerna
utvecklar gastronomin och blir avgo-
rande for all form av gastronomi. Mat-
hantverk ar utgangspunkten dar allt



TAREQ TAYLOR

Mathantverk
dr utgdangs-
punkten ddr
allt startar
och det gar
inte nog
trycka pa
hur viktigt
det dr.
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startar och det gdr inte nog att trycka pa hur
viktigt det ar.

Han ser ocksa att mathantverket kan vara
en viktig faktor i matturismen, och att det finns
internationella exempel att lara sig fran.

- [ till exempel San Sebastian i norra Spa-
nien lyser det lokala koket och dess specialite-
ter igenom i allt fran enkla barer till stjdarnkro-
gar. Det praglar hela matkulturen. Detta ar en
viktig resa att gora dven for oss i Norden. Vi
behover lara oss grunden, hantverket och sen
bestdmma hur vi vill anvdanda vara kunskaper.

Tareqs aventyr foljer du enklast via
@tareqtaylor pé Instagram.
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ROROSMAT -

SAMARBETE GER
MER LOKAL MAT

EFTERFRAGAN PA LOKAL MAT OCH MATHANTVERK OKAR. REKORINGARNA FICK ETT UPPSVING
UNDER PANDEMIN OCH GARDSBUTIKER VERKAR ALLA VILJA BESOKA. FOR ATT NA FLER
KONSUMENTER, OCH INTE ENBART DE MEST INSATTA, BOR LOKAL MAT OCH MATHANTVERK
OCKSA FINNAS I LIVSMEDELSBUTIKER. I RGROS I NORGE FINNS FORENINGEN RGROSMAT SOM
AR ETT GOTT EXEMPEL PA HUR SAMARBETE KAN GORA ATT LOKAL MAT OCH MATHANTVERK
BLIR NAGOT SJALVKLART I LIVSMEDELSBUTIKER OCH PA RESTAURANGER.

TEXT & FOTO Lisa Vallerang
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ROROSMAT

atnatverk finns det flera exempel pa
i Norden, men Rgrosmat dr ndgot
unikt. Ar 1998 startades ett samar-
bete mellan fem producenter for att
samordna distribution och 6ka efter-
fragan pa lokal mat. Det var det forsta
matnatverketi Norge. Nu, snart 25 ar senare, har den
ekonomiska féreningen Rgrosmat SA 6 anstallda och
27 producenter, varav alla ar deldgare i foretaget.
Bade storre och mindre leverantorer samlas under
varumarket Rgros — mat fra Rgrostraktene och i sor-
timentet finns bland annat bakverk, bar, gronsaker,
mejeriprodukter samt kott och fisk.

- Vi vill visa upp bade varuméirket Rgrosmat och
mangfalden fran de enskilda producenterna, sager
Marit Evanger, som ar verksamhetsutvecklare pa
Rgrosmat.

DEN EKONOMISKA foreningen skapar en kultur av
samarbete som 6ppnar nya dorrar och blir en lank
som forstar detaljhandelns och restaurangernas per-
spektiv likaval som producenternas. Rgrosmat gor
det smidigare for bade mathantverkare och handel
att gora lokal mat och mathantverk tillgangligt for
konsumenter.
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PRODUCENTERNA levererar sina varor
till lagerlokalen strax utanfor Roros, dar
dven det stora mejeriforetaget Tines
distributionslokal huserar. Rgrosmat
har ingen egen distribution utan képer
i stallet in sig hos Tine.

Marit menar att dar det gar att sam-
arbeta ska man gora det och pa detta
satt kan ocksa produkter fran Rgrosmat
na uti hela landet.

Av DE SEX ANSTALLDA pd Rgrosmat
arbetar merparten med forséljning och
distribution.

- Vi skoter kontakten med handlarna,
hotellen och restaurangerna. Vi tar upp
ordrar och vi ldgger in dem i vart sys-
tem. Det genererar i sin tur en order till
de olika producenterna som kommer
hit med leveransen. Darefter sampackar
vi varorna. Det blir bra for miljon ocksa,
sager Marit.

Detta dr nagot som uppskattas i bu-
tikerna.

- Rgrosmat tar bestillning, levere-
rar och fakturerar. Vi far en aktor att
forhalla oss till i stallet for sjutton pro-
ducenter till varje butik. Det forenklar
arbetet for oss valdigt mycket, sdger
Kjetil Kvarteig som arbetar med lokal
mat pa Coop Midt Norge.

Han tror samtidigt att det dessutom
ar bra for de sma producenterna.

- En sak dr ju att leverera varor, men
du maste ocksd vara godkand for att fa
leverera och dessutom registrerad i fle-
ra system. Rgrosmat tar hand om allt det
och det underléttar for alla, sdger han.

AVEN 1 RESTAURANGBRANSCHEN Upp-
skattas samordningen som Rgrosmat
erbjuder.

Koksmastaren Aleksander Strom
som arbetar pa Vertshuset i Rgros ser
valdigt positivt pd Rgrosmat. Aleksan-
der anser att de gjort det latt och smi-
digt att bestélla varor och dessutom att
de personliga kontakterna gor mycket,
bade for de anstillda pa Rgrosmat och
for producenterna. For Aleksander
hade det varit omojligt att sjalv ha koll
pa alla och hitta kvalitativa produkter.
Detta skoter Rgrosmat nu at honom.



ROROSMAT

Dd tdnker man: aah konkurrenter, men nej! Fldsk frdan Raroskjott
dr annorlunda dn fldsk fran Tydalskjatt, sd ddrfor har vi tva.

FOR JORID SKOTT SVENDSEN pa Vaul-
dalen Fjellhotell, en timme i bil fran
Reros, vid gransen till Sverige, har lokal
mat alltid varit viktigt. Nar hon tog 6ver
hotellet 1981 forsokte hon kopa lokala
produkter fran bonderna, men det var
svarjobbat.

- En bonde kunde ringa och siga att
han hade fem liter graddfil att silja om
jag akte dit, men det blev for omstand-
ligt.

Idag bestiller Vauldalen Fjellhotell
nastan alla sina produkter fran Rgros-
mat. Mejerivaror, dgg och kott kommer
enbart fran Rgrosmat. Leverpastej och
sylt tillverkar de sjalva.

- Om det inte ar lika lattsamt som
att kopa annan mat, sa ar det valdigt
svart. Dd maste du vara en liten restaur-
ang som har bestamt sig for att ha en
speciell nisch. Da kan du aka till bonden,
som jag holl pa forr, men det maste fin-
nas ett system for dem som inte har tid
att aka och hamta den dar graddfilen,
konstaterar Jorid Skott Svendsen.

AVEN BAKERIET i Roros anvinder sig av
Rgrosmat som grossist. De koper agg,
gradde och skinka darifran. I bageriet
sdljer de dven glass fran Rgrosmat.

- De har sa pass bra mat och rykte
sa det ar pa ett satt reklam i sig sjélv att
vara med. Och ravaran ar ju bra natur-
ligtvis, sager Robert Thgrn Kolberg fran
Bakeriet.

ROROSMAT ar ett verktyg for smaskali-
ga producenter att komma in i det stor-
skaliga systemet. Detta samarbete kan
bli grunden for ett mer lokalt livsmed-
elssystem, diar bade de egna medlem-
marna, som dven dr producenter samt
restauranger och detaljhandel gynnas.
Pa det sitt Rgrosmat arbetar kan utbu-
det av lokal mat i butik 6ka dn snabbare
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jamfért med om man enbart forlitar sig
pa att handlarna sjalva ska ha intresse
och resurser for det tidskravande ar-
betet med att ha kontakt med varje
enskild producent och gora manuella
bestéllningar.

UTOVER att fungera som en lokal gros-
sist har Rgrosmat gett andra positiva
effekter.

- Vi har bidragit till att satta ett
fokus pa lokal mat. Rgrosmat har lyft
den enskilda aktoren till en gemenskap
for att bli synlig for alla, sdger Marit
Evanger.

Enligt Marit finns det en faktor som
ar oumbarlig for att Rgrosmat ska fung-
era och det ar att medlemmarna delar
samma vision om verksamheten och om
samarbete.

- Vi &r alla 6verens om att vi nar
lingre om vi gér tillsammans. Ar du
ensam kan du nd fram snabbare, men
du kommer inte lika langt. For att vara
medlem sd maste du dela vardering-
arna, annars har du inget hér och gora.

FOR ATT EN ENSKILD producent ska
bli en del av Rgrosmat kravs enligt bo-
lagsordningen att foretaget finns inom
den bestimda geografiska regionen,
med lokala ravaror, en god kvalitet pa
produkten och dessutom maste pro-
ducenten kopa in sig i den ekonomiska
foreningen.

- Agandeskapet ar viktigt. Genom
att vara deldgare skapas ett annat enga-
gemang, sager Marit.

Produkten ska ha god kvalitet och
bra smak, vilket avgdrs av ett markes-
rad som utses av styrelsen. Markesra-
det bestar av en kock, en matingenjor,
en representant med marknadskom-
petens och en representant fran hotell
och restaurang. Foretaget ska ocksa

presentera sig for medlemmarna pa en
medlemstraff. Styrelsen avgdér sedan
om foretaget far bli medlem. Deldgarna
i Rgrosmat ar lokala producenter, men
i styrelsen daremot vill de ha flera per-
spektiv och synvinklar sa den bestar av
personer med vitt skilda perspektiv.

ROROS AR EN ORT som ir praglad av
samarbete genom historien och detta
tros ocksa ligga till grund for att Rgros-
mat har blivit sa lyckat. Marit berattar
om gruvdriften som funnits i Rgros. Det
var svart att driva verksamheten utan
tillforsel av mat och klader in till dem
som arbetade dar.

- Det forutsatte ett samarbete med
gruvbolaget och alla producenterna
kring det. Det var en del av kulturen
att man var beroende av varandra. Da
kunde vi inte konkurrera och det dr en
kulturhistorisk tradition som paverkar
oss an idag.

Instéllningen om att inte se varan-
dra som konkurrenter utan komple-
ment och att se sig vara beroende av
varandra menar Marit dr en viktig del
till varfér samarbetet fungerar i Rgros.
Darfor finns detta dven med i bolag-
sordningen. Bland de foretag som é&r
medlemmar i Rgrosmat finns bland
annat tva bryggerier, tva tunnbroédsba-
gare, tva bagerier och sex till atta kott-
producenter.

- D3 tanker man: aah konkurrenter,
men nej! Flask fran Rgroskjgtt ar annor-
lunda &n flask fran Tydalskjgtt, s dar-
for har vi tva, sager Marit.

Detta tank giller dven for storska-
lighet och smaskalighet.

- Rgrosmat dr ingen motsattning till
industrin, for den maste ocksd finnas.
Det har ar ett komplement, for vi kla-
rar oss inte enbart pa lokal mat, sager
Marit.
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ROROSMAT

SMASKALIGHET och storskalighet i
samarbete giller dven inom Rgrosmat
mellan storre och mindre leverantorer.
Under Rgrosmats paraply ryms flera
mejerier i olika storlek och karaktar.
Rgrosmeieriet har stor produktion och
mycket muskler medan Galavolden
Gard foradlar en méangd produkter fran
dgg och mjolk samt Eggen Gardsysteri
med en produktion pa runt 100 000 li-
ter mjolk per ar. En utmaning med or-
ganisationen ar att Rgrosmat ska passa
bade for de storre och mindre leveran-
torerna.

- Det ar stor skillnad mellan vilka
olika behov och forvantningar produ-
centerna har och Rgrosmat ska till-
fredsstélla bade den stora och den lilla,
sager Marit.

Samtidigt finns det manga fordelar
med detta.

- De sma dras med i suget fran de
stora, sdger Anita Rennemo pa Galavol-
den Gard och beréattar hur de samarbe-
tat med en mindre kvarn, Dyrk Mglle,
som odlar korn.

Mjolet anvinder Galavolden Gard
till en del av sina produkter vilket ger
Dyrk Mglle skjuts i sin produktion.

- Det ligger i kulturen, vi unnar var-
andra succé. Vi forsoker att dra med
varandra, férklarar Anita.

GALAVOLDEN GARD drivs idag av Anita
Rennemo och hennes sambo Lars Ja-
kob Galden. De tog o6ver Lars Jakobs
slaktgard efter Gunn och Ingulf Brgn-
num som startade foradlingen och som
ocksa var med och grundade Rgrosmat.
Idag foradlas en mangd olika produkter
fran gardens dgg och mjolk fran grann-
garden: majonnds, mardnger, glass,
ost, pannkaks- och vaffelsmet. Galavol-
den Gard har dggproduktion i tva stal-
lar med 7 500 honor i varje. Mjolken
kommer fran ladugarden bredvid, som
Lars Jacob driver tillsammans med tre
andra bonder. Besittningen bestar av
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130 mjolkande kor. Galavolden Gard
koper omkring 170 000 liter mjolk till
foradling per ar fran mjolkgarden. Den
gemensamma driften av mjolkgarden dr
dven det ett exempel pa tron pa samar-
bete.

- Fortfarande ar jordbruk valdigt
idealistiskt och de flesta driver foreta-
get sjélva. De gor det for att de har lust
att fora vidare nagonting som har gatt i
arv i manga, manga ar. Men det ar inte
latt for dem, varken ekonomiskt eller
tidsmassigt, sager Anita.

For henne betyder samarbetet med
Rgrosmat mycket. Hon tror pa samar-
bete och nitverkande for att utvecklas
tillsammans, komma pa smarta 16s-
ningar for att minska matsvinn, stotta
varandra och skapa en god kultur, pro-
ducenter emellan. Hon har stor nytta
av att Rgrosmat ar duktiga pa att mark-
nadsfora varumarket samt att de har
kunskap och resurser for att fa in deras
produkter i butik och pa restauranger.

- Jag upplever att Rgrosmat har ska-
pat en kultur dar vi samarbetar, unnar
varandra framgang och sa hejar vi pa
varandra ndr nagon vinner priser och
utmarkelser.

AVEN MARIUS EGGEN som driver Eggen
Gardsysteri menar att Rgrosmat har en
valdigt stor roll for utvecklingen av lo-
kal matproduktion i omradet.

- De ger oss tillgang till marknad
och distribution med sitt upplagg och
de har mycket kunskap som ar svart for
nya foretag att ha.

Marius uppskattar dven natverket
mellan producenterna och det sociala
som det ger. Han driver en liten eko-
logisk gard med 18 mjolkkor av rasen
NRF. P4 sommaren gar djuren fran bada
gardarna pa utbetesmarker och da kor
de hem mjolken med traktor till produk-
tionslokalen. Pa vintern far korna ensi-
lage och sa lite kraftfoder som mojligt.
Forutom att de ystar pad mjolken fran de

egna djuren képer de in mjolk fran en
granngard med ekologisk produktion.
Gardsysteriet startade 2001 och har
varit med sedan Rgrosmat startade. Ar
2013 tog Marius over efter sina forald-
rar. | ysteriet féradlas omkring 100 000
liter mjolk per ar till framst blamogel-
ost, vitmogelost och salladsost.

PA ROROSMEIERIET fungerar Rgrosmat
som en av flera grossister som de leve-
rerar sina mejeriprodukter till. Sju pro-
cent av produktionen som sdljs i eget
varumarke gar via Rgrosmat. Rgros-
meieriet dr Norges storsta ekologiska
mejeri. Lars-Eric Granqvist som jobbar
dar sager att utvecklingen av Rgrosmat
och Rgrosmeieriet har gatt hand i hand
och att Rgrosmeieriet som ett starkt va-
rumadrke har varit viktigt for Rgrosmat.
Lars-Eric beskriver Rgrosmat som en
pionjar och sdger att manga andra har
inspirerats av samarbetet i Rgrosmat.

- Lokal mat, mat som smakar néa-
gonting, mat som man vet vad det ar, ja
detdr framtiden. Dessutom ar det smart
att ha ett gemensamt paraply, som
Rgrosmat, sager Lars-Eric Granqvist pa
Rgrosmeieriet.

LISA VALLERANG gjorde varen
2022 praktik pa Eldrimner.

Hon studerar till agronom med
inriktning landsbygdsutveckling
vid SLU i Uppsala. Hennes
kandidatarbete handlar

om ICA-handlare och deras
installning till att lyfta lokal
livsmedelsproduktion. Resultatet
visade att de 6nskar en lokal
grossist som underlattar

inkép fran lokala, smaskaliga
producenter, eftersom sadana
inkop ar tidskréavande och
krangliga jamfort med det
automatiska bestéllningssystem
som finns fran ICA centralt.
Rgrosmat ar ett exempel pa en
sadan lokal grossist.
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Vildkorn fran Ostra medelhavsomradet har gett
upphouv till allt korn som odlas runt om i varlden.
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PANN MAL
HAN HAR UTNAMNTS TILL ARETS AGRONOM OCH

HANS BOK OM SPANNMAL HAR HYLLATS. I TIDNINGEN

MATHANTVERK BERATTAR FORSKAREN OCH AGRONOMEN
KORNETS HISTORIA I NORDEN.

TEXT & FOTO: Matti Wiking Leino

orn ar ett universellt ord som betecknar det vikti-

gaste sadesslaget i sitt omrade. I England ar corn

detsamma som vete och i Skottland detsamma som

havre. I Amerika ar corn liktydigt med majs. Redan

namnet visar med andra ord vilken betydelse sa-

desslaget korn haft i Norden. I Danmark och Norge,
dar sadesslaget korn heter byg eller bygg, ar korn fortfarande
liktydigt med sadesslag generellt. Under artusenden var ocksa
korn det helt forharskande sadesslaget i Norden.

OLIKA SLAGS KORN

Fa sadesslag uppvisar sadan variation i utseende och egen-
skaper som kornet. Ingen annan odlingsvaxt kan odlas under
sa manga skiftande forhdllanden och ar sa allsidigt i sin an-
vandning.

Allt korn harstammar dock fran det i 6stra Medelhavsomra-
det annu vaxande vildkornet (Hordeum vulgare subsp. spon-
taneum). Samtidigt som det forsta jordbruket uppstod i detta
omrade for runt 10 000 ar sedan borjade ménniskor odla
vildkornet och ta tillvara olika typer med fordelaktiga egen-

skaper. Det vildvaxande kornet bildar tva rader med kdrnor
i axet, kdrnorna ar sammanvuxna med agnarna (froskalen)
och det kraver en period av laga temperaturer for att ga i ax.
Dessutom faller de mogna kédrnorna latt av axet. Den senare
egenskapen var ocksa den forsta som forandrades nar kor-
net borjade odlas. Axspindeln, som kdrnorna ar fastade vid,
blev segare och kdrnorna satt kvar vid axet och kunde latt-
are samlas in. Alla idag odlade korn har seg axspindel. Aven
andra egenskaper i kornet fordndrades och togs tillvara re-
dan i kornodlingens barndom. En variant av kornet bildade
sex rader med karnor i axet istallet for tva, detta gav upphov
till sexradskorn med fler, men mindre, kdrnor i axet. En an-
nan genetisk fordndring gjorde att kdrnorna inte vaxte ihop
med skalen, vilket resulterade i nakenkorn och en tredje att
behovet av kéldperiod, vernalisering, for att ga i ax forsvann,
vilket ledde till uppkomst av varsadda former. Saledes finns
det bade tvaradigt och sexradigt korn, skalkorn och naken-
korn samt hostkorn och varkorn. Dessa varianter forekommer
i alla kombinationer och har odlats eller odlas i Norden. Den
vanligaste varianten idag ar tvaradigt varsatt skalkorn, men
detta har skiftat under historiens gang.
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De dldsta arkeologiska spéren av jord-
bruk i Norden ar over 5 000 ar gamla
och bestar av fynd av vete- och Korn-
odling. For ett par ar sedan, i samband
med uppforandet av en partikelaccele-
rator utanfor Lund, hittades ett av de
allra aldsta fynden av spannmalskarnor
i Norden. Dessa utgjordes av nakenkorn
och daterades att vara 5 100 ar gamla.
Under stora delar av Nordens forntid,
fram till borjan av jarnaldern 500 f Kr,
var nakenkorn tillsammans med emmer
och speltvete de vanligaste sddesslagen.

Vid jarnalderns intrade hidnde emel-
lertid ndgot som annu forbryllar fors-
karna. Odlingen av nakenkorn upphor-
de och i stdllet kom skalkorn att ta dess
plats. Nakenkorn kan malas och konsu-
meras direkt, medan skalet pa skalkorn
ar i det ndrmaste oatligt for méanniskor.
Skalkorn maéste darfor modosamt ska-
las fore anvidndning. Anda valde jarn-
dlderns manniskor att overge naken-
kornet till forman for skalkorn. Varfor?
Olika teorier har foreslagits: Skalkorn
ska ha varit taligare mot det kallare och
fuktigare klimat som uppkom under
jarnaldern, det ska ha svarat battre pa
gbdsling, vilket blev mojligt nar djuren
bérjade stallas upp mer regelbundet
eller sa var det skalkornets utmarkta
egenskaper for dlbryggning som gavs
foretrade. I vilket fall kom skalkornet
att bli det helt forhérskande sddesslaget
i Norden under nira 2 000 ar.

Forst under medeltiden fick kornet
konkurrens av andra sadesslag. Rag blev
vanligare i Finland och dstra Sverige,
havre blev vanligare i Norge och vastra
Sverige. Kornet forlorade dock inte sin
betydelse, det odlades i fortfarande stor
utstrackning i hela Norden och pa vissa
platser, som i norra Finland, Sverige och
Norge var kornet dnnu det enda sddes-
slag som odlades. Anda fram i modern
tid var kornet omistligt pa de flesta lant-
brukares falt.
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Néagra av Nordens dldsta spannmalskérnor, 5100 ar gamla nakenkorn hittades vid en
utgravning utanfor Lund. FOTO Anna Brostrom, Arkeologerna, Statens historiska museer.

DEN JORDBRUKANDE ALLMOGENS ALLT-1 ALLO

Etnologen Nils Keyland beskrev i borjan av 1900-talet kornet som "den jord-
brukande allmogens allt-i-allo”. Kornet kunde malas till mjol och anviandes
till bréd, i saval skanska kavringar som i norrlandskt tunnbréd var kornmjol
givet. Av kornmjol eller gryn kokades dven grot eller valling. En norrlandsk
kams gjordes och gors dnnu pa korn, liksom olika slags pannkakor och kropp-
kakor. Dessutom var kornet ett utmarkt foder och dven halmen kunde anvén-
das till djuren som stromaterial eller foder. Det frimsta anvandningsomradet
var dock till att maltas och bryggas till 6.

Alla sddesslag kan anvandas till 6lbryggning men kornet har egenskaper
som gor det sarskilt lampat. Korn har hégre innehall 4n andra séddesslag av
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de enzymer som under méaltningen bryter ner stirkelse till socker. Annu viktigare ar
sjalva froskalet. Nar kornet borjar gro skyddar skalet grodden fran att skadas, vilket
latt kan ge mogeltillvaxt. Skalets framsta funktion dr dock under maskningen, nar
vorten tappas av sker detta genom en ventil i botten av karet. Dar samlas kornska-
len, som kommer att fungera som ett filter genom vilket vorten rinner.

Malttillverkning idag ar mycket storskaliga industriella processer vilket staller
krav pa valdefinierade egenskaper hos maltkornet. Kornet ska ha stora, likformiga
karnor som gror jamt och har ett hgt enzyminnehall men mattlig proteinhalt. Van-
ligen anvinds speciella sorter av tvaradskorn. Den engelska kornsorten Chevalier,
som harror fran en enskild planta hittad i ett kornfélt i Devonshire pa 1820-talet
brukar rdknas som varldens dldsta sort. Frona fran denna enskilda planta forokades
upp och i slutet av 1800-talet var Chevalier spridd ¢ver varlden, dven i Sverige, och
satte standarden for maltkorn i industriell bryggning.

I hemmabryggningen var situationen en annan. Det storfroiga kornet passade
battre till mjol- och gryntillverkning och det smafroiga kornet, som sexradskorn, var
i stallet det som fick gé till bryggning. For mikrobryggerier och hemmabryggare som
vill experimentera med 6lsorter med nya profiler finns formodligen en stor poten-
tial i olika dldre kornsorter och deras kapacitet i maltning och bryggning.

Korn har beskrivits som ”"den jordbrukande allmogens allt-i-allo” och odlades i storre
eller mindre omfattning vid alla gardar i Norden i historisk tid. Skord av sexradskorn vid
Bjuraker kyrkoby, Halsingland 1908. FOTO J. Eld. Nordiska museets arkiv.
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Bevarade froprover fran slutet av 1800-talet kan anvandas for att studera lantkornets egenskaper med molekyldra metoder.

NORDISKA LANTSORTER

I slutet av 1800-talet odlades dnnu lantsorter av korn i hela
Norden. Lantsorter uppstod genom att lantbrukaren sparade
en del av den egna skorden att anvdnda som utsade nésta ar.
Nar proceduren upprepades ar efter ar skedde en anpassning
av sorten till det lokala klimatet och odlingsforhéllandena. Det
hande ocksa att lantbrukare bytte utside med varandra, vilket
bidrog till att uppratthalla en hog variation inom sorterna.

Lantsorterna kidnnetecknades av att ge en lag men saker
skord. Ofta var straet langt, vilket gav mycket halm. Langt stra
ar ocksa forknippat med storre rotsystem, vilket gav battre
formaga att klara torka. I ett modernt jordbruk med hogre
godselnivaer och titare sadd fungerar lantsorterna samre da
de latt ger liggsad.

Genom studier av DNA framtaget fran frosamlingar, bevarade
sedan slutet av 1800-talet, har de nordiska kornsorterna kun-
nat karaktériseras. Tydligt ar att det nordiska sexradiga lant-
kornet ar unikt och skiljer sig markant fran annat korn i Eu-
ropa, vilket speglar den langa perioden av anpassning till det
nordiska klimatet. Inom denna grupp av nordiskt korn finns
anda tydliga skillnader beroende av geografiskt ursprung.
Langst i norr, i bade Norge, Finland och Sverige odlades ett
mycket snabbvédxande sexradigt korn som kallades "lappkorn”
eller "finnkorn”. I mellersta Norrland fanns ett sexradigt Norr-
landskorn, med en likande typ i bade Finland och Norge pa
samma breddgrad. Regionalt uppkom ocksa ett sarskilt "Jamt-
landskorn" i omradet runt Storsjon och en annan typ liangs
norska kusten. Fran Svealand och sdderut samt i sédra Norge,
Finland och Danmark odlades slutligen ett sexradigt korn som
hade langre utvecklingsperiod, men hogre skérdepotential.
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Aven tvaradigt korn odlades i de mer gynnsamma delarna
av Norden, som i Sydsverige, i Malardalen, i Danmark och syd-
ligaste Finland. Det tvaradiga kornet har inte samma tydliga
geografiska anpassning som det sexradiga kornet. Dess od-
lingshistoria i Norden ar troligen ocksa mycket yngre, kanske
bara 500 ar. Inte minst pa Ostersjédarna Oland och Gotland
odlas tvaradskorn. I slutet av 1800-talet ndr den framvéixande
utsddesindustrin ville fa fram bra maltkornssorter intresse-
rade de sig sarskilt for korn fran Gotland som hade gott rykte
hos mélterierna. Fran "Gotlandskorn" togs sorten "Gute" fram
vilken sedan ledde till "Gull" - en legendarisk sort som var i
odling i flera artionden.

VAXTFORADLING AV KORN

Med de nordiska lantsorterna som utgangsmaterial samt med
korn fran andra delar av Nordeuropa borjade vaxtforadlings-
foretag i alla de nordiska landerna gora urval, leta efter spon-
tana korsningar och utfora korsningar mellan valda foraldra-
sorter vid 1900-talets borjan. Snabbt gjordes stora framsteg
och de sorter som togs fram under de forsta artiondena gav
hégre skérdar, var mer enhetliga och battre anpassade till det
industriella jordbruket med 6kad mekanisering och insatser
som konstgodsel.

Under 1900-talets och 2000-talets fortsatta vaxtforadling har
kornplantan forandrats mot ett allt kortare och styvare stra
som kan bdra tyngre ax med fler kdrnor. I vete har en liknande
forandring av plantans anatomi skett, vilket ocksa negativt pa-
verkat innehallet av protein och mineraler i kiarnan. Kornets
naringsinnehall verkar daremot inte ha paverkats pa samma
satt, utan protein och mineralinnehall ar ungefar detsamma
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i kornsorter idag som for hundra ar sedan. Ett faktum som
leder till eftertanke ar dock att den nordiska vaxtféradlingen
av korn, som nu pagatt i mer dn 120 ar, gjorts enbart med in-
riktning att skapa kornsorter lampade for antingen foder el-
ler méltning. Om inriktningen i stallet varit att skapa ett korn
ldmpad for mat, som gryn eller mjol for brod - vilka kvaliteter
hade det kornet haft?

FORLORADE OCH LEVANDE LANTSORTER

Samtidigt som vaxtforadlingen gjorde framsteg i borjan av
1900-talet trangdes det gamla lantsorterna, som var sjdlva
forutsattningen for vaxtforadlingen, undan av det nya sortma-
terialet. Allt for sent insdg man att lantsorterna hade bade ett
kulturhistoriskt varde och en funktion for framtida féradling.
Idag finns endast nagra tiotal genuina nordiska lantsorter av
korn bevarade pa den nordiska genbanken NordGen. Lantsor-
ter som Upplandskorn, Narkeskorn, Malarkorn och méanga fler
kanner vi bara till namnet av och de ar forlorade for alltid.

En del lantsorter har bevarats till eftervarlden av en lycklig
slump. Smabrukaren Jonas Gustafsson (1848-1921) och hans
hustru Brita Greta (1858-1946) var smabrukare i Dorotea
for drygt hundra ar sedan. Som alla andra bénder odlade de
korn av det gamla slaget, anpassat till det lokala klimatet. I
bérjan av 1900-talet forvarvade Kramfors AB mark i Doro-
tea och timmerbolagets dgare Johan Mannerheim, som var
agronom, var ocksd intresserad av lokala spannmalssorter
och fick prov av Gustavssons korn. Pa sdljresa i USA 1915, vi-
sade han upp kornet for det amerikanska jordbruksdeparte-
mentet, som tog hand om nagra fron. Kornet fortsatte sedan
att bevaras pa departementets forsoksstation i Idaho under
namnet Acanthus. Samtidigt upphérde mycket av jordbruket
i Norrlands inland och de som fortsatte att odla viaxlade om
till nya sorter fran utsadesbolagen. Langt senare, en bit in pa
2000-talet fick NordGen nys om den gamla svenska kornsor-
ten och forvarvade nagra fron fran USA. Kalrotsakademien, en
forening som framjar den svenska matens kulturarv, nystade
vidare i sortens ursprung och tog initiativ till att aterféra den
speciella kornsorten till Norrland. Efter manga ars uppforok-
ning odlas Acanthus nu ater i saval Vilhelmina, som Bredbyn
och Dorotea.

Nakenkornet, som levt en undanskymd tillvaro sedan jarn-
aldern, ansags lange helt forsvunnet fran Norden. De sista
odlingarna i Varmland och Smaland verkar ha upphort pa
1920-talet. Men i borjan av 1970-talet, pa torget i Jamsa i
finska Karelen, dyker plétsligt nakenkornet upp. Andelslaget
i Orimattila slar till pa 12 kg, men trottnar snabbt eftersom
det fungerar daligt i en konventionell odling. En hdngiven eko-
logisk odlare, Kalervo Laitinen, fortsatter dock odlingen och
sorten finns nu raddad och registrerad som bevarandesort
i EU under de synonyma namnen Rautalammin maatiainen,
Kuoreton och Jorma. Detta sexradiga korn mognar tidigt, har
hog proteinhalt och ger forvanansvart bra skord. Det nystar-
tade Roslagskorn, med bas i Norrtdlje, har tagit upp det till
forokning med syfte att odla ett bra matkorn. Tar odlingen av
nakenkorn fart skulle det ocksa sluta cirkeln av kornets nés-
tan 6 000-ariga historia i Norden.

Kornsorten Acanthus odlas ateri
~ Norrland eftq,: 100 ar i.amé&rikansk ex
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ISTORIEN OM
DEN SVENSKA
OLBOOMEN

ATT DRICKA EN DRYCK PA PLATSEN DEN AR GJORD OCH SERVERAD
AV PERSONERNA SOM GJORT DEN AR EN DRYCKESUPPLEVELSE
VI KNAPPT HAFT I SVERIGE, TILLS NU. OLEXPERTEN SANNA
LINDBERG INTRODUCERAR 0SS FOR EN HELT NY DRYCKESSCEN.

TEXT & FOTO Sanna Lindberg

ed narmare 500 bryggerier ar Sverige ett av varldens mest
bryggeritata lander sett till antalet invanare. Och resan har
varit anmarkningsvard.

For endast 10 ar sedan fanns ett 50-tal svenska bryg-
gerier och backar man bandet ytterligare 15 ar var antalet
inte ens tvasiffrigt. Att sdga att bryggeriscenen gjort en stor-

stilad comeback ar knappast en underdrift. For det ar en comeback det
ror sig om.

Backar vi bandet ytterligare 100 ar sa frodades namligen den
svenska dlkulturen med bryggerier och barer i ndstan varenda stad. Och
tidigare dn sa bryggdes 6let hemma och var en viktig dryck for sa val
vuxna som barn eftersom den bade inneh6ll nodvandig naring och hade
en battre hallbarhet &n vatten. Men sd har vi 1900-talet nar 6lkulturen
steg for steg monterades ned. Anledningarna var varldskrig, nykter-
hetsrorelser, motboken, Systembolagets fodelse och ett forstatligande
av manga bryggerier. Till slut fanns bara atta bryggerier kvar, som alla
mer eller mindre bryggde samma ljusa lagerol.

Det massproducerade internationella lagerélet hade rént enorma
framgangar ocksa globalt. Och visst oroade sig entusiaster 6ver att den
starka olkulturen i lander som England, Belgien, Tyskland och Tjeckien
ocksa var hotad. Men sa illa blev det aldrig.

Som en motreaktion hade en ny slags olkultur borjat bubbla och
sakta, om an sakert, poppade allt fler smabryggerier fram. Nagot som
amerikanerna med full kraft adapterade i slutet pa 1900-talet nar det
var populdrt for dem att resa i Europa. De var minst sagt begeistrade
av det europeiska olets bredd och boérjade brygga pa hemmaplan. Och
med sin goda tillgang pa humle vaxte i USA en humlearomatisk 6lkultur
fram - med nya 6lstilar, ett nytt formsprak, bryggeripubar och festivaler.
En utveckling som hela vérlden skulle komma att sugas med i - till slut
ocksa Sverige.
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Viandningen kom med det svenska intradet i EU, ar 1995. Det
rdddade inte bara de sista privatdgda bryggerierna utan 6pp-
nade ocksa upp for mer import6l. Kombinationen av mer 6l
och, dven for oss, ett storre resande blev startskottet for var
nya 6lera, som var starkt paverkad av den globala.

[ slutet pa 90-talet grundades den forsta, nya, generationen
av svenska hantverksbryggerier dar exempelvis bade Jamt-
lands Bryggeri och Nynishamns Angbryggeri fortfarande ar
viktiga aktorer. Den forsta generationens nya hantverksbryg-
gerier inspirerades av den traditionella europeiska 6lkulturen
och bryggde olika typer av ales. Intresset for hembryggningen
hade tagit fart och 6lndrdarna blev snabbt fler och dessa var
narmast besatta av den amerikanska 6lscenen som utveckla-
des snabbt. Det amerikanska utbudet i Sverige var begransat,
men stilen gick relativt enkelt att skapa pd hemmaplan och
med internet som en vaxande plattform blev det enklare att
hitta information, recept och ravaror som utvecklade det egna
bryggandet. Vilket ocksa ar bakgrunden till den enorma bryg-
geriboom som sedan skulle komma.

Men att etablera sig som ett nytt bryggeri ar svart, Sverige
ar inget land anpassat for smaskalig dryckesproduktion. Och
smaskaligt, det ar det. Bland dagens cirka 500 bryggerier ar
det endast en handfull som nar en produktion pa en miljon
liter 6l. Ett antal ligger pa runt 300 000 liter men de allra fles-
ta nar inte ens upp i 100 000 liter, vilket kan jamféras med
Spendrups som arligen brygger drygt 170 miljoner liter i Sve-
rige.

Bryggerier som grundas idag har sédllan en ambition att fa in
ett 0l i Systembolagets fasta sortiment. I stéllet finns en for-
hoppning om att kunna verka lokalt, pa krogar och System-
bolag i sin narhet. Och sa ar det for nagra, men det ar svart att
hitta nya kunder.

Systembolaget har har dragit sitt stra till stacken och ut-
format ett sortiment for lokalt och smaskaligt producerade
drycker som later bryggerierna synas pa hyllorna lokalt. Pa
krogsidan ar det mycket svarare, for dar har storbryggerierna
ndstan ett slags monopol.

En undersokning som gjordes hosten 2021 av Svenska dl-
framjandet visade att 93 procent av Goteborgs restauranger
serverar fatol fran en enda storre bryggerileverantor. For res-
taurangerna blir det en smidig, men begransande, ldsning. Det
gar till som sa att krogaren, tillsammans med storbryggeriet
(exempelvis Abro, Spendrups eller Carlsberg), kommer 6ver-
ens om en miniminiva for hur manga liter 61 som krogen ska
sdlja under ett antal ar. Storbryggeriet star da for installation
av kranar, kylar och 6vrig utrustning for att komma i gang. Uti-
fran en fast prislista erbjuds sedan en rabatt som betalas ut i
forskott - ju storre volym krogen forbinder sig till, desto mer
pengar betalas ut. Det ar ett uppskattat upplagg for restau-
rangen da det ar svart att fa bankldn som nyetablerad krogare.
Men i praktiken innebar det ocksa att krogen inte kan ta in 6l
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fran andra leverantorer eftersom de maste na sina volymlan.
[ 6lhuvustaden Goteborg, som har fler an 40 egna bryggerier,
gar det sdledes knappt att hitta lokala 6l pa krogen. Daremot
finns ett rikt och roligt utbud av nischade 6lbarer och bryg-
geripubar.

Storbryggeriernas installerade 6lkranar kallas for “lasta
kranar”. Motsatsen beskrivs som “fria kranar”, nagot som pa
flera satt hAmmar hantverksolets utveckling.

Generellt ar krogen en mycket viktig plats for bade tren-
der och nya dryckesproducenter. Sommeliererna for dryckens
talan och gésterna inspireras och lar sig nya saker. Avsakna-
den pa hantverksol gor att kunskapsnivan om ol forblir lag
bland krogpersonalen. Detta parallellt med ett ganska lagt
olintresse i svensk media gor att ett stort ansvar ligger hos
bryggarna sjdlva att sprida ordet om 6l. Platser och tillfallen
att visa upp sin 61, som pa festivaler och i de egna bryggeripu-
barna, ar saledes extra viktigt.

Nar hantverksbryggerierna borjade poppa upp visade det
sig ganska snabbt att de inte hade rad att medverka bland de
stora jattarna pa de redan befintliga 6l- och dryckesfestiva-
lerna. I USA 16ste man det med en ny typ av olfestival som i
praktiken gick ut pa att alla inbjudna bryggerier medverkar
pa samma villkor. Festivalplaceringen lottades, montrarna sag
likadana ut, alla hade lika manga 6lkranar, dlen kostade lika
mycket och serverades ur lika stora glas. Vilket snabbt ocksa
blev den nya standarden i Sverige.

Idag ar 6lfestivalerna manga och de flesta regioner har na-
gon gang om aret en egen festival dar lokala bryggerier far
visa upp sig for sin lokala publik, vilket ar en ack sa viktig del
i bryggeriernas marknadsforing. Dock ar detta i regel inget de
tjdnar nagra pengar pa och dar kommer de egna bryggeripu-
barna in som ett viktigt komplement.

For allt fler blir nu de bryggerier som kompletterar verk-
samheten med en egen bryggeripub, eller taproom som det
ofta kallas. For detta finns olika losningar beroende pa koks-
forutsattningar och lokal, men gar ut pa att man éppnar upp
for konsumenter att i bryggeriet prova farsk ol pa plats. Dar
kan bryggarna servera sitt eget 6l, testa provbrygder och fa
direkt feedback av konsumenterna, skapa relationer och kon-
takter. Att silja sitt 61 utan mellanhdnder ger ett formanligt
pris for gasten, men ocksa en viktig, extra intakt for bryggeriet
- dessutom tillkommer ofta merforsaljning i form av merch
och folkol. Motsatt, fran gastens perspektiv, far man en unik
inblick i dryckesproduktionen, platsen och passionen med
mojlighet att prova o6l riktigt, riktigt farskt - nagot som i sig
ar en stor upplevelse. Ur ett svenskt dryckesperspektiv - en
unik mojlighet.

[ mindre stader bidrar bryggerierna och deras bryggeri-
barer till en allt viktigare del av krog- och nojesscenen, nagot
man i huvudstaden inte riktigt haft mojlighet att uppleva annu
- dven om det bubblar.
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e nordiska landerna har mycket gemensamt. Det vet alla nordbor sa klart redan.

Trygga lander med vélfardssystem och med sjalvklarhet demokratiskt styrda.

Men ocksa lika pa andra sétt: Beldgna i en nordlig del av vérlden, beboelig en-

dast tack vare ndrheten till Golfstréommen. Som en fdljd av det nordliga laget,

kraftiga arstidsvariationer med kalla vintrar och varma somrar, vars intensitet

okar ju langre norrut man kommer. Som konsekvens av detta har omhanderta-
gandet, konserverandet och lagrandet av livsmedel fran sommarens 6verflod till vinterns
brist varit en sjalvklar del av kulturen. Pa den vagen har ocksa insikter snabbt uppstatt
om att konservering och lagring av vissa livsmedel i sjdlva verket skapat nya spannande
gastronomiska uttryck med ett alldeles eget raison-d’étre i modern tid ndr svalten inte
langre hotar runt stugknuten. Vara lander ar glest befolkade och naturen ar vildare och
mindre tdmjd an i de flesta andra delar av Europa. Samtidigt hogteknologiska lander dar
antibiotikaanvandningen generellt ar 1ag, djuren ar friskare och mjolkkvaliteten ar i topp.
Norden borde alltsa av en méangd skal ligga i absoluta toppen vad giller ost, men likafullt
vilar en dngslighetens ande tungt 6ver den nordiska ostkulturen.

NORDEN VAR NODEN FOR DEN EUROPEISKA OSTKULTUREN.

De dldsta arkeologiska beldggen for osttillverkning i Nordeuropa dr mer dn 7 000 ar gam-
la, ma sa vara fran dagens Polen. Vi kan darfor rakna med att osttillverkningen nadde
Nordens lander med inflyttningen av den jordbrukande befolkningen vid samma tid eller
nagot senare. Av latt insedda skal - avsaknaden av aldre skriftliga urkunder - ar det svart
att dra nagra mer langtgaende slutsatser av vilka typer av ostar som tillverkades forutom
att det handlade om sjélvsyrade, syrakoagulerade ostar. Med det katolska kristnandet av
vara lander foljde ocksa introduktionen av en ny gren pa ostkulturen i Norden, namligen
den som utgar fran enzymet I6pe som koagulationsmedel. Med tiden kom denna gren av
ostarnas trad att bli det dominerande i vara lander. Precis som i alla andra sammanhang
av kulturen sa inspireras vi av innovationer och nymodigheter fran grannar och nykom-
lingar och gor sedan var egen tolkning av detta nya. For att vara 6vertydlig: Tamjandet av
kon dgde inte rum i vare sig Italien, Frankrike, Schweiz eller Storbritannien heller, lika lite
som ystningskonsten uppstod dar.

Var nordiska tolkning av 16peostkonsten fargades direkt av det faktum att de i vara lander
naturligt forekommande mjolksyrebakterierna domineras av mesofiler, medan termofi-
ler istéllet dominerar i Alperna och sédra Europa. Det innebar att &ven om man rakt av
forsokte kopiera ett ystningssatt sa kom osten att bli en annan nér den gjordes har, med
smak och karaktar formad av just var plats pa jorden.

Den siste svenske katolske biskopen, Olaus Magnus, som blev landsflykting i Rom gav
1555 ut ett maktigt bokverk pa latin, vilket pa svenska har titeln Historia om de nordiska
folken. 1 den ger han en intressant inblick i ostkulturen i Sverige, som pa den tiden ocksa
inkluderade Finland. Den bild Olaus Magnus malar upp ar en bild av & ena sidan en pan-
europeisk kultur dar l6peostar framstéllda av ko- och getmjélk (med sdkerhet gjordes ost
ocksa av far- och renmjolk, men de undgick Magnus i just denna skrift) i saval idag vanliga
utforanden som i form av s kallad helost som &ts med fluglarver och allt. A andra sidan
fanns har ocksa kulturella unikiteter som nyttjandet av plocktekniken for framstallning
av riktigt stora ostar. Och s var det den unika smaken: Ostgéten Olaus Magnus (fédd i
Skanninge), som ocksa verkat i Uppsala innan flykten till Rom, berémde de vastgotska
ostarna for att vara de allra smakligaste i hela Europa - till och med battre &n de i norra
[talien. Precis som naturforutsattningarna antyder hyste alltsa Norden den ledande no-
den for ostkulturen i Europa.
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TAR VI INTE OSTEN PA ALLVAR?

Nar skriftliga urkunder sd boérjar dyka
upp i storre skala ocksa pa omradet yst-
ning och ost fran 1700-talet speglas ost-
kulturerna i de olika nordiska ldnderna
med en mangfald som verkligen lockar
till utflykter tillbaka i tiden. Och sa fort-
satte det ocksa langt fram i tiden. Vi var,
pa goda grunder, stolta Gver de ostar
vi sjdlva producerade och exporterade
ocksa dem garna till manniskor i andra
lander som ville smaka med samma
sjalvklarhet som detta skedde i lander
i andra delar av Europa. Men nagon-
stans pa vagen verkar vi ha tappat bade
sjalvfortroendet, geisten och viljan att
vara stolta 6ver var kultur. For den som
alskar ost och betraktar varlden fran en
plats utanfor Norden finns det forvisso
manga olika kéllor att tillga for att iden-
tifiera spannande platser och lander att
besoka. En utgangspunkt kan vara att
titta i Slow Food-rérelsens Ark of Taste
respektive presidiaprodukter. En annan
kan vara att undersoka EU:s system for
livsmedelsprodukter med geografiska
beteckningar. En tredje kan vara att ga
till Tasteatlas.com. Gemensamt for alla
dessa tre kéllor ar att de for den oinvigde
snabbt malar upp bilden av Norden som
ett okenlandskap nar det kommer till
ostkultur. Nagon enstaka oas finns som
bekant alltid i en 6ken, men oaserna ar
undantaget - inte regeln. | Taste Atlas gar
det snabbt att konstatera att de tre stor-
makterna pa varldens ostkarta utgors
av Storbritannien med 119 sorter och
Frankrike och Italien med nagot hund-
ratal vardera. Detta kontrasteras av Nor-
den med Danmark 12, Norge 7, Island 2,
Finland 9 och Sverige 15, varav 9 ar os-
tar fran Oviken Ost - en tillverkare som
la ned verksamheten for ndgra ar sedan.
Béttre da att vanda sig till EU:s system
for geografiska beteckningar kanske?
I EU som helhet har idag 190 ostar sta-
tus som skyddad ursprungsbeteckning
(SUB), som ar den hogre statusen och
ytterligare 53 stycken som skyddad geo-
grafisk beteckning (SGB). Som forsta
nordiska ost fick svensk Wrangebacks-
ost SUB-skydd i maj 2022, medan SGB-
skydd innehas av fem nordiska ostar,
namligen danska Havarti, Danbo, Esrom
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och Danablu samt svenska Svecia - ostar
med huvudsakligen industriell tillverk-
ning i dagslaget. Det ar drligen en ganska
bekldmmande situation. Hur ar det da i
Slow Food Presidia respektive Smaker-
nas ark - dar maste vl finnas mer in-
tressant att hitta kring nordisk ost? Tre
nordiska ostar har presidia-status, nam-
ligen svenska Jamtlandsk kallarlagrad
vit getost och norska Sognefjord geitost
samt Hedlandsk og Opplandsk Pultost.
De tva senare dr tillika med i Smakernas
ark, vilket daremot inte den svenska os-
ten ar. I Smakernas ark finns dessutom
Leipdjuusto (Brodost) fran Finland, Sa-
misk getost (Sverige och Norge), Fynsk
rygeost fran Danmark samt svenska He-
most, Rokt renost och Wrangebacksost.
Summa summarum &r det en ganska ma-
ger bild som mater den nyfikne. Gar man
i stallet och kollar pa exporten av ost -
for den borde ju vara betydande fran en
del av varlden dar osten ar en sjalvklar-
het och naturforutsattningarna sa fan-
tastiskt goda - ja, da finner man forvisso
exportframgangar av en del danska ostar
som for Castello-ostarna, norsk Jarlsberg
och osten som dven i namnet inkluderar
referensen till landet, ndmligen "Finsk
Emmenthaler”. Lite markligt blir det ju
att sa uppenbart franhdnda sig kulturen
kring att ha anpassat osten till de lokala
forutsattningarna. En Finsk Emmentha-
ler ar trots allt inte alls detsamma som
en Emmenthaler. Svensk ostexport ar i
de stérre kvantiteterna enbart historia
och ersatt med identitetslost mjolkpul-
ver, medan betydande import istillet
sker - notabelt en mycket stor sddan av
dansktillverkad Hushallsost. Intressant
nog saknas i alla dessa upprakningar en
mangd ostar som borde ha en sjalvklar
plats i olika listor och forteckningar. Gi-
vet artikelforfattarens svenska nationali-
tet blir det huvudfokus pa Sverige, men
anda en utblick mot grannarna: Prast,
Herrgard, Grevé, Graddost, Buost, Am-
brosia, Adelost, Vit Caprin, Mese, Gama-
lost, Gamle Ole, Aura, Oltermanni, Nok-
kelost och Kaffeost saknas till exempel
helt i sammanstallningarna. Min enda
slutsats maste bli den att vi inte tar os-
ten pa tillrackligt stort allvar nagonstans
i Norden.
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Wrangebacksost
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Jamtlandsk vit kallarlagrad getost.
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Fynsk Regeost
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INGEN UTOMSTAENDE KOMMER VARA STOLT I VART STALLE
Om vi inte aktivt tar kommandot och berattar om var fornam-
liga ostkultur, de ldnga traditionerna, de fantastiska forutsatt-
ningarna och icke minst de vidunderliga smakerna - ja, da
kommer inte spanjorer och italienare att gora det at oss. Istal-
let kommer vi att betraktas som en ost-6ken. Men inte bara
det - franvaron av skydd innebar en kommersiell risk for ko-
piering, men ocksa ett uteblivet kvalitetsarbete. Aven om EU-
skydden handlar om ett namn och en specifikation och i sig
alltsa inte utgor nagot skydd avseende produktens kvalitet, sa
blir sjilva arbetet med att soka skyddet dnda just ett sddant
kvalitetsarbete. Man maste sla fast hur produkten gors och
att mjolkravaran till exempel kommer fran Halsingland. Det
innebar i sa fall ocksa att om eller ndr sddan mjolkravara inte
gar att fa tag pa - eller blir "for dyr”, ja, da funkar det inte att
ta ndgon annan mjolkravara istéllet - utan da far man istallet
avsta fran att tillverka produkten i vantan pa att ravaran ater
gar att komma 6ver.

ATT NYSKAPA KULTUR GENOM SAMARBETE

Naturligtvis pagdr ocksa en nyutveckling av ostar dar Eldost
ar en spannande nykomling med gamla anor inom den svens-
ka gardsmejerinaringen. Ska vi placera oss pa kartan och da
inte enbart med den internationella utblicken, utan lika myck-
et med ett nationellt perspektiv - ja, da ar det jatteviktigt att
borja se sammanhang och samskapa ostsorter dar flera nar-
beldgna mejerier tanker tillsammans och skapar tillsammans.
Det handlar inte om att sudda ut den egna identiteten, utan
om att skapa igenkdnning i bade tid och rum och pa den viagen
ocksa skapa ett 0kat intresse for just det egna uttrycket. "Mar-
tins ost” som enbart jag tillverkar kommer aldrig kunna tavla
mot "Lisas ost” som enbart Lisa tillverkar. Ddrmed far vare sig
jag eller Lisa nagon input till hur vi kan forbattra vara ostar
och bara den som kommer till min butik far smaka pa Martins
ost kan (om kunden inte rakar bo precis just dar jag bor) san-
nolikt inte fa fatt pa osten igen. Jobbar vi tillsammans i stallet
kan vi skapa ostsorter som genom sin kvalitet, historia och
smak blir storre an oss sjalva, lever i tid och rum och satter en
kultur pa kartan - en kultur som val forvaltad ocksa kan leta
sig ut pa den internationella scenen pa sikt om det ar nagot
man vill strava efter.

Ostsorter som utgar fran uppstallda kriterier och som har
ett gemensamt accepterat och anvant namn kan ocksa pa
sikt skyddas inom EU. I ett sddant har nyskapande av ostsor-
ter ar det viktigt att notera att mogel av olika de slag inte ar
uppfunna i Frankrike eller Italien de heller - utan precis lika
mycket som dar del av en paneuropeisk kulturtradition kring
ost. Daremot ar mesofila mjolksyrebakterier nagot som ger
nordisk ost en sarpragel och darfor sarskilt intressant att lyfta
fram. En ny ostsort maste forutom att ha ett gemensamt namn
ocksa vara igenkdnnbar, det vill sdga ha en viss bestaimd form
och vara tillrackligt lik i sin smak for att kunder ska kunna se
likheterna inom ramen for igenkdnnbarheten.

VAD VI KAN GORA

Nar det galler att géra den nordiska ostkulturen synligare i all-
manhet finns saker vi alla kan gora: Vi kan nominera ostsorter
till Slow Food Smakernas ark. Det ar ett enkelt forfarande och
det som kravs ar en beskrivning och motivering pa kanske en
halv A4-sida forfattad pa engelska. Vi kan ocksa bli mer ny-
fikna pa ostkulturen i vara nordiska grannlédnder. Nar provade
du senast en nordisk ostbricka med kanske Fynsk rygeost,
Jarlsberg, Prastost och Oltermanni?

Den nordiska ostkulturen behéver uppmarksammas, dgnas
tid och kraft och stdrkas. Kanske dags for det! Det ar ett ar-
bete som alla aktorer langs vardekedjan fran juver till ljuvlig
smakupplevelse maste ta ansvar for - alltsa bade bonder, me-
jerister, affinorer, grossister, affarer, restauratorer, hotell och
konsumenter.

VIDARE LASNING FOR DEN SOM VILL
LASA OCH LARA MER OM OSTKULTUREN
| NORDEN:

NORGE
Oterholm, Anders. Norsk ost fra ystekar til
ostebord, Tun forlag, Oslo 2008.

SVERIGE
Ragnar, Martin. Svensk ostkultur i recept och
formsprdk, Carlsson Bokférlag, Stockholm 2013.

Rank, Gustaf. Fran mjélk till ost. Drag ur den

dldre mjélkhushdllningen i Sverige, Nordiska
museet, Stockholm 1987.

ostmanifest.se

sverigesgardsmejerister.se

DANMARK
ostogko.dk

issuu.com/mogensbisgaard/docs/dansk_
ostehaandvaerk_web_samlet

FINLAND
Pojanluoma, Riitta. Suomalainen juusto,
Tammi 2008

Koski, Merja. Pienjuustolat, Sidottu 2019
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KLIMATETS.

TEXT Jens Linder

nblicken var fantastisk. Pa

krokar i rad hdngde indlvorna

liksom i varsitt kldnge: gnist-

rande farska i otaliga roda

nyanser. Hjarta, lungor, mel-

langdrde, njurar, lever ... sam-
manbundna av vitgldnsande bindvav.
Somliga tycker kanske det later motbju-
dande, men for mig var ravarorna, i det-
ta kliniska kaklade rum i det stora slak-
teriet, ndgot av de vackraste jag sett. Det
liksom glimmade om de alldeles farska
inre organen.

RATT MANGA MANNISKOR siger nej till
indlvsmat. Men ar det inte dags att mog-
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INALVSSKEP
BORDE VA
MILJOVANLI
KREATIVITET

KOCKEN OCH MATSKRIBENTEN JENS LINDER VILL
INSPIRERA TILL ATT VI SKA MOGNA OCH BORJA ATA
INALSVMAT. BADE FOR SMAKENS SKULL OCH FOR

na lite pa den punkten? Jag anser att
om man valt att ata kott dd borde man
ocksa forsoka ata hela djuret. Det har
det ju talats sa vackert om i ett par de-
cennier nu. Andd har m&nga méanniskor
inte smakat en enda gang pa de flesta av
indlvorna.

ACKELKANSLORNA skulle kunna bero
pa var och ens fria vilja, men sa ar det
knappast. Det ar mer kollektiva histo-
riska mekanismer i spel. Betdnk att de
flesta svenskar for sag 150 ar sedan at
lever, njure, oxsvans, brass och hjarta
- om de fick chansen. En stor del av
befolkningen var istdllet tvungna att

mestadels halla till godo med en diet
dominerad av kolhydratrik bukfylla, da
och da forgylld av nagon bit sill eller
saltflask. De gick med brddsvullna ma-
gar och led ofta av nédringsbrist.

NAR FOLK SA SAKTELIGEN fick det bitt-
re stallt under 1900-talet, da hingde
innanmaten dnda med ett bra tag. Det
ser man i gamla kokbécker och restau-
rangmatsedlar. Den var inte bara nodfo-
da, utan féor manga en vilkommen varia-
tion, och for nagra rena delikatesserna.

SJALV TILLHOR JAG formodligen den
senaste generationen dar indlvsmat var
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en naturlig del av kosten. Jag skriver se-
naste och inte sista, for jag besitter en
envis tro att sakernas tillstand kommer
att dndras.

I MIN BARNDOM, pa 1970-talet, serve-
rades levergryta, polsa och leverbiffar
i skolmatsalen, och hemma lagades det
stekt leverskivor med stekt 16k och/el-
ler sky till. Pa besok hos mormor bjods
jag ibland pa en ljuvlig njursauté smak-
satt med persilja och citron - dn idag
ar det en av mina absolut favoritratter.
Men om sanningen ska fram var skol-
maten inte mycket att hurra for. Le-
verbiffarna var torra och levergrytan

knastrade av smdsenor nar man tug-
gade. Och har finns nog en av pusselbi-
tarna till varfér innanmaten gatt bakat.
Den kraver omsorg i tillagningen, och
manga brutala storkoksversioner fick
flera generationer att avsta fran inalvs-
mat for gott, nar de sjalva fick valja. Och
det ar ju hemskt synd. For dessa organ
kan, med ratt handlag, forvandlas till de
mest forfinade lackerheter.

INNANMTEN AR EN DOLD SKATT for
varje kock och charkuterist. Inte for inte
ar en av synonymerna till indlvor, sedan
gammalt, rdnta. Troligen for att slak-
tare och korvmakare forr tog betalt for

djurets hela vikt, men de beholl de inre
skatterna for sig sjélva att foradla.

NU NAR MANGA gamla faniga hierarkier
inom det kulinariska stallts pa huvudet,
nar surkal, bockling, rustika korvar och
bonniga ostar hyllas mer an traditionel-
la finmat, da borde det vara dags for the
offal, som britterna kallar innanmaten,
aven hos oss.

DET FINNS MANGA mojligheter for en
uppfinningsrik mathantverkare med
dessa ingredienser, som dessutom &r
nyttiga och i de flesta fall billiga. Lat oss
inventera!
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LEVER

Den mest bekanta inalvan ar forstas le-
ver. All lever har en tat, lite sluten smak
med aromer av svamp, kott och jarn.
Konsistensen ar kramig och finfibrig,
och lampar sig for att inga i pastejer
och patéer - bland annat eftersom den
kan fungera som ihopklistrare av andra
ingredienser. Pastejer kan smaksattas
med allt fran kapris och picklade gron-
saker till muskotblomma och rokt chili.
Smeten kan spadas med soja, starkvin,
gradde och buljong. Man kan gora den
grov eller slat, bredbar eller skivbar.
Packa den i allehanda formar eller glas-
burkar.

Lever kan bakas till paté med eller utan
pajskal, den kan kallrékas, varmrokas,
rimmas och forvandlas till sis. Den ur-
sprungliga bolognese-sasen innehall
faktiskt lever. Den klassiska leverratten
pa krogen i Sverige ar kalvlever Anglais,
alltsa smorstekta leverskivor serverade
med bacon och kapris.

Levrarna dr indelade i en ratt tydlig hie-
rarki. Dyrast dr gas- och anklever, som
manga idag dock ratar pa grund av dju-
romsorg. De foljs av lever fran viltfaglar,
kyckling och kanin. Kalvlevern, som an-
ses mild och behaglig i bade smak och
struktur, satts hogst av levrar fran fyr-
fotingar.

Grundregeln for lever dr: unga djur ger
mild smak, dldre djur har stark smak.
Fullvuxna levrar brukar darfor ibland
laggas i vatten eller mjolk for att sma-
ken ska mildras. Det dkade trycket hos
vatskan drar ut kottsaften och mildrar
smaken. Lever fran vilt varierar stort i
smak beroende pa djurens kost.

Andra leverkreationer att inspireras
av ar germansk leberwurst, leverfyllda
pirozhki fran Polen och Ryssland; ett si-
biriskt flatbrod med lever kallas shangi.

I manga ar har lammlever varit gatumat
ilander i MellanOstern, inte minsti Iran,
kryddade med allt fran spiskummin till
juice fran bar eller citrusfrukter.
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NJURE

Njure ar sa valsmakande. Tro inget an-
nat. Det ma vara sma valvda exemplar
fran gris eller lamm, eller ovala njurar
fran kalv eller oxe med vackra lobstruk-
turer - det spelar inte sa stor roll. Orsa-
kerna till att de flesta ryggar tillbaka in-
for njurar som mat ar sakert skiftande.
En &r att indlvor paminner manniskor
om varifran kott kommer, en annan tor-
de vara radslan for att dta ett reningsor-
gan. Men det finns inget som sdger att
en rimlig konsumtion av njurar skulle
vara skadlig. Tvartom innehaller de nyt-
tigheter som jarn och A- och B-vitami-
ner och gott om protein.

Njurarna ar lackra, billiga och anvéand-
bara. De klarar det mesta och passar
med bade milda tillbehdor och riktig
chilihetta. De kan stekas, grillas, ugns-
bakas, stuvas, pocheras eller rokas.
Man kan visserligen o6verlaga dem sa
att de blir torra, men njure ar betydligt
taligare an lever och blir aldrig grusig i
konsistensen. Njure smakar mer span-
nande an exempelvis biff. Samtidigt ar
karaktdren mjuk, vanlig och subtil. Den
passar med rokt flask, rodvin, persilja,
vitlok, madeira samt koncentrerade
buljonger.

Jag har aldrig sett en pastej pa njure.
Men det borde vara en given succé, gar-
na smaksatt med torrt vitt vin, persilja
och kanske lite marsala eller portvin.
Rimmad, helrokt njure ar en lackerhet
som jag sjalv kom pa, och som jag ser-
verar da och da: ibland nyrokt, ibland
svalnad for uppskivning. Njuren borde
kunna forvandlas till manga olika hant-
verksprodukter. Korv, paté, konfit, in-
kokt pa burk och sdkert mycket mer.

Njure smakar
mer spdnnande
dn exempelvis
biff. Samtidigt
dr karaktdren
mjuk, vanlig
och subtil.

1yapueir-e| 0104
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MARG

Alla kottatare far i sig marg da och da,
liksom i smyg. Vid kokning av alla typer
av kottbuljong anvénds ju kottben som
forstds innehdller marg. Detta giller
aven kommersiella kottbuljonger som
vanligtvis innehaller kottextrakt, vilket
helt enkelt ar valdigt koncentrerad kott-
buljong. Att ragu eller soppa pa oxsvans
ar sa mustig beror pa den hoga andelen
marg. Och i alla ratter med rejdla ben
finns margen med. I en flaskkotlett finns
det marg, i kalvlagg likasa.

Anvandningsomradet for marg ar enor-
mt, ndstan lika stort som smor, ja det ar
ju liksom ett slags kottsmor. Den kan
friteras, eller gratineras pa brod, bli till
margsmor med strobrod, vitlok och or-
ter (och anvandas till allt fran sniglar till
lammbkotletter), forutom alla sdser och
langkok som den berikar.

Margpudding, ett slags brodpudding av
vitt bréd, dgg, mjolk och kryddor som
muskotblomma och peppar, ats forr har
i landet och lagas dn idag av entusiaster
pa de brittiska 6arna. I persisk matlag-
ning ats mycket marg fran lamm och far
(liksom i Pakistan och Mongoliet), i sa-
misk och inuitisk kokkonst ingar marg
fran ren respektive alg.

Margen borde kunna forvandlas till allt
fran smaksatt flott som flera mathant-
verkare i flera ldnder redan gjort, men
ocksa anviandas for att forstarka sma-
ken i pastejer, korvar, patéer och for att
smorja in kott som ska lufttorkas.

Den vita opaka margen bestar till cirka
85 % av fett. Det Ovriga ar protein, salt
och vatten. Den har en maktig, notaktig
smak, som paminner om kastanjer eller
macadamianétter. Men ar den kylskap-
skall blir konsistensen vaxig och sma-

ken kort och lite fadd. Overhuvudtaget
ar det viktigt att balansera fettet med
annat. En ratt hog salta brukar funka
fint.

Men syrliga ingredienser, garna fin réd-
vinsvinager eller riktigt mogen citron,
gor ocksa underverk for margen. Bitar
av lattkokt marg med en extra syrlig
vindgrett blir delikat.

Vanligtvis siljs oxmarg och kalvmarg i
3-5 centimeter langa, sagade bitar. An-
tingen lagar man till méargen i benen
genom ugnsbakning eller sjudning, och
anvander eller dter direkt ur benet. Eller
sa petar man ut margen ra. Det gors lat-
tast nar man haft benen i frysen ndgon
halvtimme eller sa. For att fa ut margen
ur margkopparna (ra eller tillagad) kan
man anvanda dtpinnar eller baksidan av
en tesked eller nagot liknande.

Mdrgens anvdndningsomrdde dr enormt, ndstan lika
stort som smor, ja det dr ju liksom ett slags kéttsmor.
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BRASS

Brass har blivit ovanligare med aren. Det ar
den kortel som producerar ett mjolkned-
brytande enzym som djuren behéver nar
de ar unga, men dessa organ krymper eller
forsvinner helt nar djuren blir vuxna. Brass
fran lamm eller kalv har en diskret och fin
smak. Oftast tillampar kockarna flera tillag-
ningsmetoder efter varandra for att fa bras-
sen mjuk och eftergiven. Forst blancheras
brassen i lattsaltat vatten, far kallna och kan
sedan grillas, brasseras eller friteras.

Inte undra pa att brassen forr ansags vara
en riktig lyxvara. Da var smakidealen avsli-
pade och forsynta jamfort med idag. Bras-
sen var pa den tiden gransoéverskridande
pa det viset att den kunde vara garnityr till
bade kott, fisk och skaldjur.

Denna valsmakande och mjalla kortel kan
konserveras som konfit eller inkokt i sin
egen buljong. Den kan lattrimmas och rokas
och skulle ocksa bli utmarkt som ett litet
kottigt inslag i hemkonserverade gronsaks-
soppor. Exempelvis gron artsoppa, rodbets-
soppa eller en ljus och fin creme pa sparris,
gron eller vit.

TESTIKLAR

Av alla indlvor maste testiklarna vara bland
de mest skydda. Det ar synd och skam. For
om man till exempel friterar dem tills de ar
genomlagade, smakar de milt och fint och
konsistensen paminner om kalvjarpar. Mig
veterligen har de aldrig renderat ndgon
kand ratt har i Sverige, men i Medelhavs-
lander, Ostasien och Central- och Osteuropa
har den atits efter slakt. Om man kan 6ver-
vinna sina férdomar dr det en underbar
mjall ravara, som paminner om brass- eller
farsratter nar den tillagats.

LUNGOR

Lungor kan goras till lungmos som smak-
satts med krydd- och vitpeppar, lagerblad,
nejlikor, rodlok och mejram. Nér jag med-
verkade som kock i tv-programmet His-
toriedtarna lagade jag lungmos efter Hag-
dahls recept. Hjartslaget, som det heter,
kokades, hackades, smorfrastes och fick
sedan koka in med vitt vin och smér, ratt
sa likt hur man tillagar en italiensk risotto.
Jag tyckte det blev en sdrdeles finsmakande
anrattning. Lungor ska inga i en dkta pdlsa,
och det ar ibland produkter som denna och
korvar som lungorna kan ha sin plats.
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Callos a la Andaluza

NATHINNA OCH MAGE

Crépinette ar det franska och gastro-
nomiska namnet pa nathinnan som
sitter runt magsacken. Den anvands
ofta pa riktiga finkrogar for att sla in
farser eller till att géra korv. Det ar
naturens genomskinliga fett-folie.

Sjalva magen ar tjockare och man dter
mage fran ko eller lamm lite 6verallt

i varlden. For att denna sega ravara
ska bli bra bor den forst forvallas,
sedan strimlas, pocheras och till sist
brasseras. I Skottland serveras den
med bacon och gul 16k, i Andalusien
gors grytan Callos a la Andaluza med
hel komage, korv och orter. Kan bli
utmarkt naturlig folie for allehanda
korvar och patéer.

HjARTA

Denna stdndigt arbetande och va-
sentliga muskel ar lacker. Om den
kommer fran ett stort djur blir bra-
sering bast. Men inte for lange, for
kottet far inte torka ur. Det har en helt
annan konsistens dn vanligt kott. Lik-
nar lever och njure till konsistensen.
Men inte till smaken, har finns inget
av det levriga och pastejiga. Hjarta
fran lamm, svin eller kalv ar att fore-
dra. Rokt renhjarta ar en nordsvensk
paradprodukt som ibland figurerar
pa turistkrogar. Graddstuvat hjirta
med lingon och messmor ar mycket
valsmakande.

Dessa kombinationer borde kunna
stuvas om till fler fardiga produkter i
gardsbutiker 6ver hela landet.

Jag skulle vilja foresla konservering i
fett (konfit) eller just att roka hjartat
och komma pa nya smakkombinatio-
ner. Chili och vitlok piggar upp den
trygga hjartliga smaken mycket. Lik-
som pikanta smaker som senap och
pepparrot. Men dven sota rotfrukter
borde bli en bra kombination med
hjartats fintradiga kott.
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OXSVANS

Den beniga oxsvansen bor inte forsum-
mas. Ingen kottdetalj ger lika mycket
must. Jag ar en fanatisk dlskare av ox-
svanssoppa, men aven raguer, med min-
dre sds och mer kott, ar ljuvligt. Fa sma-
ker ar sa maktiga som sky eller buljong
fran oxsvans.

Fransk oxsvanssoppa var en av de forsta
lite svarare ratter jag lagade nar jag var
tonaring. Jag foljde ett bra recept och
det blev faktiskt den vackra och vanliga
kuldren som ar typisk for en dkta hem-
lagad oxsvanssoppa, som kastanjebrunt
utblandat med lite djuprétt. Det var da
jag forstod sjalva poangen med langkok
- de manga smakbottnarna, koncentra-
tionen, smeksamheten i smaken.

Hdr borde
mathantverkare se
en maojlighet.
Lyxiga fardiga
soppor, frysta eller
konserverade pad
glasburk, borde bli
en ny smdskalig
genre hdr i landet.
Varfor inte borja
med oxsvanssoppa
pa ditt eget vis?

For ovrigt borde svansen kunna for-
adlas till korv, som bitar i en pastej, i
patéer med andra lattare kottslag, in-
kokt och som konfit.

TUNGA

Tunga fran oxe var forr en framtra-
dande ingrediens i svensk kokkonst och
charkuteri, men har nu hamnat i skym-
undan. Ats mestadels till jul i manga
familjer. Farsk, rimmad eller bade rim-
mad och rokt dr de gdngse varianterna.
Den farska brasseras med fordel, medan
den rokta bor kokas. Mos pa potatis och
palsternacka passar bra till. Svamp,
madeira, spenat och blomkal ar andra
lampliga tillbehér. Aven gris-, kalv- och
lammtunga smakar gott och kan hante-
ras pd samma vis. Pa en del koreanska
och japanska krogar, varlden over, steks
oxtunga vid bordet och serveras med
olika saser.

HJARNA

En av de mest milda och subtila rava-
ror man kan komma 6ver ar hjarna fran
lamm eller kalv. Den pdminner om brass
med sin ljusa farg, mjuka konsistens och
ytterst diskreta smak, men har en dnnu
mjukare, graddigare Kkonsistens. Pa
grund av galna kosjukan var det under
en tid forsaljningsstopp for kalvhjarna,
men numera ar det fritt fram att dter
tugga i sig de sma gra. Har finns inte ett
spar av traditionell, levrig inalvsmak.
Och hjarnan ar dannu mer f6ljsam an
brassen, ndstan rinnande i konsisten-
sen.

Hjarnor vattnas ur i kallt vatten, forvalls
och kan sedan grillas, stekas, stuvas el-
ler friteras.

Kalvhjarna med kapris

FOTO la-viande.fr

DAGS ATT SKAPA

Vi dr mitt i ett paradigmskifte. Kottkon-
sumtionen maste ner. Och det anima-
liska vi hanterar bor utnyttjas till max.
Det duger inte att en stor del av slakt-
kropparna forfars. Lat oss, som goda
hantverkare, ta vara pa hela djuren, inte
bara prata om det. Jag kan forsta de som
av olika skal véljer bort animalisk foda,
men vi som dter djur bor ju adta allting
av det: inklusive fett och indlvor.

Det ar en ny tid, med prekdra klimat-
problem, och vi bor ersatta den tidigare
skadliga glupskheten med mer efter-
tanke och mer klokhet i hushallning. Vi
maste kunna njuta av maten med gott
samvete. Ett uppdrag for framtidens
matinnovatorer ar alltsa: skapa nytt av
det som ratats. Férvandla er skepsis till
miljovanlig kreativitet.
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Norden har fisket varit av stor betydelse dnda-sedan de
forsta manniskorna steg i land nar inlandsisen drog sig
tillbaka foér 12 000 ar sedan. Fisk och vilt var viktiga re-
surser som skapade mojligheterattleva i ett tidvis kiarvt
klimat. Tillgangen pa fisk har varierat genom historien.
Perioder med bra tillging har avlésts av perioder med
samre. Sillperioder i Skane, nar fisket var sarskilt bra, finns
beskrivna sedan 1000-talet och sillfisket p'é vastkusten -
blomstrade bade pa 1700-talet och i slutet av 1800-talet.
Under vissa &r pa 1700-talet var sill och stromming den nast
stérsta exportvaran efter jarn fran Sverige métt i volym, och —
den tredje i varde rdknat. Mangden fisk som exporterades -
bade i form av saltad sill och strémming samt tran (sillolja)=..|
var betydande. Det sdgs att Paris gatlyktor under denna peri-__
od eldades med silltran fran den svenska vastkusten och att- -
sill och stromming varstapelvara i svenska hem ar valként.

ATT FANGSTERNA av fisk varierar dr i sig inget konstigt.
Miljoforhallandena under fiskarnas lek varierar, vissa ar ar
bra medan andra ar simre. P4 samma'sitt som en kall var
paverkar frukten i tradgarden kan miljon i havet variera
och paverka fiskarnas reproduktion, men i takt med-indu-
strialiseringen har dynamiken i havet dndrats. Nedgangarna
i fangster foljs inte av uppgang. Det industrialiserade fisket
med avancerad teknik for att hitta stim kan effektivt hitta
fisk trots att bestdnden ar pa nedgang. [ takt med att fisket
har industrialiserats har samhallets reglering och styrning
intensifierats. Trots arbetet med inventeringar, provfiske
och modeller minskar flertalet av vara viktigaste matfiskar,
inte bara i Sverige utan 6ver stora delar av varlden.
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DEN HYLLADE boken Cod (Torsk) av Mark Kurlansky inleds
med en prolog i ett nutida Newfoundland dar ldsaren far folja
med till fiskesamhallet Petty Harbour och den lilla grupp av
yrkes-fislzéi‘e- som dterstar och som numera endast fiskar i
forskningssyfte. Stamningen ar uppgiven och det som finns
kvar av de tidigare sa valmaende kustsamhallena ar endast
- kulisser av det som en ging var. Idag aterstar en spillra av det
torskbestand som en gang var ett av varldens storsta och mest

i w

kravt dtgdrder i ﬂera ar'De ras larmrapporter hade ignorerats
\ i artionden och i efterhand vet man att: det var den storskaliga
|_tralningen-som innebar slutet for torsken V1§l Grand Banks, dar
europeer-an.da-sedan 14-00-'Lale‘t korsat Atlanten for att fiska.

i

DET SKRAMMANDE i skildringen dr de manga llkheter den bar
-pa med utveckhngen av fiskbestdnden i Ostersjon. Allt tycks
ske efter i stort samma monster, vare sig det ar torsk, lax eller
stromming. Kustfiskare som i generationer fiskat pa samma
platser larmar nar de borjar se en gradvis nedging i bestan-
den. Larmropen ignoreras av myndigheter som satter sin till-
tro till forskare vars bestandsmodeller standigt visat sig ha fel.
Ofta fornekas det mest uppenbara: att det ar fisketrycket som

__ar orsaken. I stillet soks alternativa forklaringar som att en
nedgang i ett bestand kan bero pa minskad overgddning eller
forandrade lekperioder. Nar dtgarderna val kommer ér kollap-
sen ofta ett faktum. Efterat ar det ingen som bar ansvar och
man borjar i stéllet snegla efter nista fiskart som kan ersatta
det som forlorats.

valmaende. = = — -

'l\lA.R-TORSKFISKET sl'u‘dlgen sfangdes 1992 hade kustfiskarna



RADDA FISKEN

VID FISKELAGET SALTHARSFJARDEN utanfor Gavle har slak-
ten Bergman fiskat och forddlat i generationer. Fiskelaget ar
annu aktivt och flera ur den nya generationen har fortsatt i
sina faders spar. Fangsten forddlas och sdljs antingen i den
egna restaurangen eller pa torget i Gavle. For dessa fiskare ar
strommingen ryggraden, men de senaste dren har fangsterna
brant stupat nerat. [ ar har de knappt fatt anvandning for sin
filémaskin. Pa tva kilometer nat har det flera ganger hant
att de bara fatt ihop ett par kilo stromming. Under manga ar
fanns det ofantligt gott om torsk i hela Bottenhavet och en
aldre fiskare ur familjen berattar om de goda aren. Torskna-
ten hann man knappt ldgga i innan det var dags att dra upp
dem, minst 100 kg torsk hade man med sig hem som fileades
och saldes pa torget. Lange stod torskfisket for halften av in-
komsten och sa var det i manga ar innan det under 1980-talet
borjade dyka upp tralbatar hemmahérande pa syd- och vast-
kusten. Som mest fanns det omkring 70 batar och det berét-
tas om sa stora fangster i tralarna att de trodde att de hade
kort pa grund. I slutet av 1980-talet gick det snabbt utfor och
iborjan pa 1990-talet hade torsken i stort sett forsvunnit fran
Bottenhavet. Fran mitten av 1980-talet och 30 ar framat hade
90 procent av Ostersjons torsk forsvunnit.

FORST 2019 REKOMMENDERADE Internationella Havsforsk-
ningsradet (ICES) en nollkvot. En lika dyster utveckling har
torsken haft pa vastkusten, dar bestanden minskat med 90
procent.

LAXEN HOR TILL DE FISKARTER som ar beroende av strom-
mande alvar och vattendrag for sin fortplantning. Av det
hundratal vattendrag runt Ostersjon som en gang hade vilda

laxbestand aterstar idag endast en mycket liten del. Skilet ar
till stor del den stora utbyggnaden av vattenkraften i alvarna
under 1900-talet. I Sverige finns idag dver 2 000 vattenkraft-
verk och endast Torne élv och Kalix dlv ar helt outbyggda.

KUSTFISKAREN BENGT LARSSON i Ronneby i Blekinge har ar-
betat som yrkesfiskare sedan 1990-talet. Idag bedriver han
ett blandfiske och fiskar arter som sill, abborre, sik och pigg-
var. Den storsta delen av fangsten siljer han direkt till kon-
sumenter. Bengt minns laxfisket med gladje. Under manga ar
stod fisket efter lax for storre delen av hans inkomster och
gjorde det mojligt att anstdlla personal. Fisket bedrevs med
laxlinor. Det &r langa linor som var forsedda med krok och
agnades med skarpsill. Linorna fick driva fritt under nagra
timmar innan det var dags att vittja. Nar fangsten var god var
flytbojarna nedtyngda. Bengt minns att nar fisket var som
bast kunde han fa uppemot 200 laxar per dag. Utanfor kusten
i Blekinge bedrevs dven ett omfattande torskfiske och manga
batar var helt specialiserade pa att enbart fiska torsk.

PRECIS SOM I PETTY HARBOUR i Newfoundland bérjade Bengt
och hans kolleger varna for att nadgot var pa vag att ga valdigt
fel. Bestanden av bade lax och torsk minskade i snabb takt.
Bengt ser ett tydligt samband mellan minskningen och nar
det storskaliga industriella fisket under bérjan av 1990-talet
dkade i Ostersjon och sédger att i princip alla bestand har gatt
ner sedan dess.

LAXFISKET FORBJODS 2012 av Havs- och vattenmyndigheten.

Torskfisket stoppades definitivt 2019. Idag aterstar endast 10
yrkesfiskare av de omkring 100 som fanns 2010.
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FORMODLIGEN HAR INGEN FISKART haft samma betydelse
som sill och stromming. Stromming ar en underpopulation till
sillen som fangas i Ostersjon norr om en linje frn Kalmar och
osterut. I var svenska historia finns det otaliga exempel pa hur
den bade format och formats av sin samtid.

"Hela vdrlden kdnner ju sillen. Envar har dtminstone ndgon
gang gjort bekantskap med denna nyttiga fisk, som levande sdt-
ter tusentals armar i rérelse och dod dnnu fler munnar igdng;
Men man drar sig understundom for sina gamla bekantskaper.
Och sdllan lyckas vdl en salt sill forirra sig till den rikes bord.
Men hdruti begdr man ett misstag, ty sill dr en fin fisk, och man
skulle géra mycket visen utav den om den blott vore dyrare!”
Ur CH Hagdahl Kok-konsten som vetenskap och konst.

“Aven om man har rdd att dta gdslever varje dag sd kan man
inte. Man skulle tréttna till antipati. Men si, strémming kan

man dta varje dag och dndd dlska det lika mycket.”
Ur Tore Wretmans Mat och minnen.

LANGS HELa var kust finns gamla fiskelagen som vittnar om
fiskens forna betydelse. [dag anvands 6ver 90 procent av den
stromming som fangas i Ostersjon till fiskmjol. Omkring 85
procent av Sveriges totala fiskerattigheter ags av ett fatal Go-
teborgsbaserade familjer.
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PA GAMLA SALTERIET vid Umeilvens mynning har Nisse och
Stina Sjostrom drivit en liten butik och fiskrestaurang i flera
ar. Fisket bedrivs smaskaligt efter stromming, lax, sik och ab-
borre. Nisse och hans kollega fiskar medan Stina ansvarar
for foradlingen. Har har Nisses slakt fiskat i generationer pa
samma platser dar han nu lagger sina strommingsskotar. Han
kan beratta om historier fran forr, som att hans pappa och far-
bror under en séljakt 1950 blev strandsatta pa drivisen och
spenderade tre manader till havs. Nar de till slut lyckades ta
sig land vid Bjurdklubb hade de drabbats av skdrbjugg.

SEDAN STINA OCH NISSE startade verksamheten for omkring
10 ar sedan har strommingsfisket statt for en stor del av pro-
duktionen. Omkring 10 ton var en normal fangst och man la
garn efter hur mycket fisk som behévdes. Nisse berattar att
fisket utanfor Obbola lange varit skonat fran de nedgangar
som yrkesfiskarna i sodra Bottenhavet larmat om dnda sedan
1990-talet. Men for omkring fyra ar sedan borjade en forand-
ring markas och 2021 sjonk fangsterna plotsligt med omkring
90 procent och arets fangster har inte forbattrats namnvart.
Trots att de bade okat antal nat och fisketillfillen har det inte
gatt att fa ihop de mangder som behévs.

Nisse ar helt overtygad nedgangen kan forklaras av det
kraftiga industriella fisket vars effekter till fullo borjar sprida
sig genom ekosystemet.



RADDA FISKEN

MEN HUR kunde det bli sa har? Trots vitt-
nesmalen om kraftigt minskade fangster
fran kustfiskare tar samhallet inte vara pa
kunskapen som kommer fran dem som i
generationer fiskat i samma vatten.

DESSUTOM SKER forandringarna i fiske-
ripolitiken langsamt och ofta forst nar
det ar for sent att komma tillratta med
problemet. Men trots det minskar bade
fiskbestand och fangster pa manga hall i
varlden. De system som anvands for att
fordela fiskkvoter ar alltfor troga for att
svara mot de snabba foérdandringar som
sker i havet.

DET TRAGISKA dr att det inte alls skulle
behova vara sa har. Redan 1992 under-
tecknade Sverige konventionen om biolo-
gisk mangfald, dar Sverige bland mycket
annat forband sig att ta tillvara traditio-
nell kunskap i férvaltningen av biologiska

resurser och déribland forstas fisk. 2010
var Sverige dven drivande i det fortsatta
arbetet med att ta fram konkreta mal, dar
vi senast 2020 skulle ha integrerat tradi-
tionell kunskap i forvaltningen.

TROTS DET sker mycket lite i praktiken.
Nar Kkustfiskare vittnar om dramatiskt
minskade fangster anger forvaltande
myndigheter bristen pa forskning som
skal till att inte minska pa kvoterna. Stu-
dier och att provfiska ger inte alls samma
geografiska tackning eller drar nytta av de
kunskaper om lokala forhallanden som
finns hos kustfiskarna.

OM DEN SAMLADE KUNSKAPEN hos bade
fiskforskare och de som lever och verkar
i kustsamhaéllena togs tillvara, kanske vi i
framtiden kan se fram emot en béttre for-
valtning av vara gemensamma resurser.
Hur svart kan det vara egentligen?
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ELDRIMNER UTBILDAR
MATHANTVERKARE

ELDRIMNER FORMEDLAR KUNSKAP, ger stod och inspiration till
mathantverkare i hela Sverige och i Norden, bade i starten och i
utvecklingen av yrket. Genom vara kurser eller langre utbildningar
kan du pabérja din bana som mathantverkare eller férdjupa dina
kunskaper inom specialomraden.

VI UTBILDAR inom bageri, charkuteri, mejeri, fiskforadling och béar-,
frukt- och gronsaksforddling. Kurserna erbjuds pa plats hos erfarna
mathantverkare runt om i landet, i Eldrimners lokaler i As, Jamtland
eller pa distans.

STARTA EGET MATHANTVERKSFORETAG ir utbildningen Eldrimner
utvecklat och forfinat under 20 ar for att ge dig en bra grund for det
egna foretagandet. Valbara inriktningar ar bageri, charkuteri, mejeri
eller bar-, frukt- och gronsaksforadling. Du far lara dig mer om ditt
omrade genom demonstrationer, praktiska dvningar, teorikunskap
om tekniker for att producera mathantverk, ravarukunskap,
hallbarhet och arbetsplanering.

Under utbildningen ir du plats i Eldrimners lokaler i As i Jamtland
under cirka tva veckor. Resterande del av utbildningen genomfors
via sjalvstudier pa distans.

SE HELA
VART AKTUELLA
KURS- OCH

UTBILDNINGSUTBUD
VIA ELDRIMNER.COM/
UTBILDNING.
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KURSER & UTBILDNINGAR

(D Bbusrt

Eldrimners kurser ger dig gedigna kunskaper om hantverks-
mdssigt bageri, frdn rdvaruproduktion till féradlad produkt.
Huvudfokuset ar surdegsbrod, men hos oss kan du dven ga kurser
i bakning av s6tebrod med jast, i tunnbrédsbakning och kurser
med inriktning mot att driva gérdscafé. Vi erbjuder ocksa kurser
och foreldsningar om kultursorter av spannmal, studiebesok pa
kvarnar och studieresor. Du kan ocksa fa radgivning via oss.

Vara kurser halls antingen i Eldrimners bageri i As eller i
hantverksbagerier pa olika platser i landet.

De larare du moter ar vara egna larare, erfarna mathantverkare
eller nagra av landets basta bagare, som till exempel Sébastien
Boudet, Robin Edberg, Manfred Enoksson och Caroline Lindé.

BAR-, FRUKT- OCH
GRONSAKSFORADLING

Eldrimners kurser ger dig gedigna kunskaper inom
hantverksmaéssig foradling av bér, frukt och gronsaker.

Vi erbjuder bland annat kurser i tillverkning av drycker, kokning
av sylt och marmelad, mjolksyrning och inldggning av gronsaker,
torkning och andra foéradlingstekniker. Praktiska kurser erbjuds
bade i Eldrimners ateljé i As och hos erfarna bar-, frukt- och
gronsaksforadlare runtom i Sverige. Dessutom erbjuds dven
teoretiska distanskurser och webbinarier.

De larare du moter ar var egen personal, nagra av Sveriges

framsta mathantverkare eller internationella experter. Bland

annat har mathantverkarna Ann-Sofi Johansson, fran Hargodlarna,
Yvonne Bjor som driver Bjorgarden och Eva Gustavsson fran
Solsyran hallit flera uppskattade kurser hos oss, precis som
Katarina Holmberg fran Norrtelje Musteri, kocken och
matskribenten Jens Linder och Guillaume André som ar
livsmedelsingenjor pa utbildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike.

FISKFORADLING

Eldrimner stédjer och utvecklar den hantverksmassiga
fiskforadlingen i Sverige genom att arrangera kurser,
foreldasningar, studieresor och erbjuda radgivning inom
fiskforadling. Vi erbjuder bland annat kurser i att hava sik, olika
rokningsmetoder och i tillverkning av rakfisk.

Vara kurser halls antingen i Eldrimners ateljé i As eller hos ndgon
av landets fiskforadlare. De larare du moéter ar antingen vara
egna larare eller nagra av landets erfarna fiskforddlare, som till
exempel Martin Bergman fran Bergmans Fisk & Vilt.
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GARDSSLAKT OCH CHARKUTERI

Eldrimners olika kurser ger kunskaper inom alla delar av

kedjan fran slakt och styckning till féradling. Vi erbjuder dven
radgivning samt studieresor bland annat till smaskaliga slakt- och
charkféretag. Inom charkuteri stravar vi efter att férmedla bade
hur och varfér man gér som man gor.

Teoretiska kunskaper ger forutsattningar att forfina och utveckla
produkterna. Charkuterier av olika kottslag forddlas genom
sortering av kottravarorna sa att dess naturliga egenskaper kan
nyttjas i de produkter dar de passar bast. Vi jobbar med gris, nét
eller lamm och ibland med ett tema som viltkott.

Larare pa de olika kurserna inom slakt och charkuteri ar
bade Eldrimners egna lérare samt experter, som exempelvis
Jirgen Korber, med mangarig erfarenhet fran Herrmannsdorf
Landwerkstatten i Bayern.

MEJERI

Eldrimners kurser ger dig bade grundldggande och férdjupade
kunskaper i hantverksméssig ystning och féradling av
mjolkprodukter. Vara kurser halls antingen i Eldrimners mejeri

i As eller hos n&gon av landets hantverksmejerister. Vi erbjuder
arligen kurser i samarbete med bland annat hantverksmejerier i
olika delar av landet.

Genom vdra kurser kan du lara dig tillverka allt fran farskost
och mjuka ostar till hardost och bldamdgelost. | véra kurser ingar
aven kunskap om lagring av de olika osttyperna. Vi anordnar
fordjupnings- och specialkurser

inom olika @mnen, sdsom specifika ostsorter,

mjolkkvalitet, smor, svensk mejerikultur och engelska

osttyper.

De larare du moter ar vara egna ldrare, internationella
ystningsexperter som den mycket erfarne Patrik Anglade fran
Frankrike eller ndgra av landets framsta mejerister, som till
exempel Kerstin Johansson fran Almnas Bruk.
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