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ELDRIMNER &r ett nationellt resurscentrum for mathantverk. Eldrimner hjélper dig som &r mathantverkare - i starten saval som i utvecklingen av
foretaget - genom radgivning, kurser, studieresor, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte, allt for att det svenska mathantverket ska utvecklas.
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LEDARE

LJUS FRAMTID FOR
MATHANTVERKET

erimner ger mig alltid en fantastisk kénsla,
en tro pd framtiden fér mathantverket! I ar
var den kinslan extra stark. Det var s otro-
ligt manga positiva méten, si manga entu-
siastiska mathantverkare, si manga intres-
santa foreldsare och s manga spannande diskussioner.
Jag brukar alltid séga att hela mathanverket tar ett steg
framat vid Seerimner och s& kdndes det verkligen i ar.

Det var ett lyft att ha Slow Food-grundaren Carlo Petrini
med pa invigningen och som talare. Hela hans semina-
rium finns att se via Eldrimners kanal pd Youtube, som
du hittar via var hemsida. Dér finns ocksa ett referat av
seminariet och dokumentation fran Seerimners andra
seminarier. Eldrimner fick tva nya fantastiska ambassa-
dorer; Carlo Petrini och Magnus Nilsson. Vilken otrolig
resa Magnus Nilsson har gjort med restaurangen Févi-
ken Magasinet. I hans seminarium tycker
jag det var extra spannande att hora ho-
nom beridtta om hur de utvecklat foretaget
fran att ha personal som fick arbeta alldeles
for hart, till att nu kunna ha normala ar-
betstider.

Det var ju sd mycket, mycket mer pa
Seerimner. Under diskussionen om den
opastoriserade dryckesmjélken fick vi veta
att Livsmedelsverket under 2018 ska titta
pé majligheterna att silja lite storre kvanti-
teter av opastoriserad dryckesmjolk. De ska bland annat
samla in kunskap om hur man arbetar med fragan i an-
dra linder. Dér vill Eldrimner gérna ha en dialog.

Det var ocksa en positiv anda och manga belysande in-
ligg under diskussionen runt “Livsmedelsstrategin ett
stod for mathantverket” Livsmedelsstrategin ska gilla
anda fram till 2030, s det &r otroligt viktigt att mathant-
verket lyfts fram. Du kan ldsa om diskussionen hir i tid-
ningen.

Samiska ravaror och foéradling inom Sapmi lyftes ocksa.
Det ar verkligt glidjande att det nu hinder s mycket
inom det omradet. Vi pa Eldrimner kommer att upp-
marksamma Sapmi genom att gora ett nytryck av vart
hifte om sydsamisk mat, forfattat av Gustav Jilker.

I det hiar numret av tidningen vill vi lyfta fisken lite extra.
Det behovs manga fler foretag som foradlar fisk. Intres-
set fran konsumenterna ér stort och mathantverkarna
skapar fantastiska produkter av denna ravara. Fiskni-
ringen har forutséttningar att blomstra och dérfor vill vi
satsa lite extra pd fiskaktiviteter under 2018.

Vi 4r vildigt stolta 6ver véra studerande pa den ettédriga
yrkeshogskoleutbildningen. De tar tillvara studiearet pa
ett mycket aktivt sdtt och varje praktikperiod ér viktig
for dem. Det giller att komma ut till de basta foretagen.
Under éret har de fem praktikperioder. Flera av eleverna
soker sig ocksd utanfor landets granser till Frankrike,
Danmark, Finland, Tyskland, Storbritannien och nu ér
ocksa USA pa gang. I slutet av januari kan man s6ka till
yrkeshogskoleutbildningen for lasaret 2018/2019. Sista
ansokningsdag dr 15 april sa det giller att vara pa hug-
—m get med ansokan. Jag hoppas ni hjalper oss
att sprida information om detta pa alla sitt.
I hostas tog vi in 28 elever och det kom-
mer vi att gora infor nésta host ocksa. Pa
yrkeshogskoleutbildningen utbildas man
till mejerist, charkuterist, bér- frukt- och
gronsaksforidlare eller bagare. Eldrimner
har ocksa ett gediget utbud av andra kurser
som ni kan anmila er till. Gor det sa fort
som majligt s& att ni kommer med.

Nu ser vi fram emot ett spannande mat-
hantverksar 2018. Vi fortsitter var turné med mathant-
verksdagar runt om i hela Sverige. Temat ér, som troligen
inte gatt nagon forbi, mathantverkets ravaror. Mathant-
verkare moter ravaruproducenter och pratar om vad
kvalitet kan vara och om hur man bést samarbetar for att
skapa de allra basta och mest unika produkterna.

Jag hoppas att fa moéta er alla under nésta ar hir pa Eld-
rimner, pd SM i Mathantverk, pa kurser, Mathantverks-

dagar eller Inspirationsdagar runt om i landet.

Gott Nytt Ar!




#mathantverketsravaror #vadarkvalitet

MALHANTVERKETS

RAVAROR

VAD AR KVALITET? ETT MOTE SOM OPPNAR FOR SPANNANDE MOJLIGHETER,
TILLSAMMANS - RAVARUPRODUCENTER OCH MATHANTVERKARE

VASTRA GOTALAND 1 FEBRUARI

OSTERGOTLAND 21 FEBRUARI
UPPSALA 22 FEBRUARI
DALARNA 14 MARS
VASTMANLAND 15 MARS
SODERMANLAND 12 APRIL

WRAGARDEN
HERRSATER GARD
SALNECKE SLOTTSCAFE
MUDDUS

HEM TILL GARDEN
BALTSNAS GARD

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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VARLDENS BASTA OSTPRODUCENTER SAMLAS | BERGEN

I november 2018 halls varldsmisterskapet i ost i norska Ber-
gen. Over 3000 deltagare frin 6ver 30 nationer vintas till
tavlingen World Cheese Awards.

Norges landbruks- och matminister Jon Georg Dale hop-
pas att tavlingen ska skapa 4nnu mer engagemang kring tra-
ditionell och lokalproducerad mat och i forlangningen locka
fler turister till Bergen.

Bergen ér en av stiderna i UNESCOs Creative City of
Gastronomy-nétverk och Norge blir det forsta skandinaviska
landet som arrangerar World Cheese Awards.

WORIDC

HANTVERKSMASSIG @
CHARKTILLVERKNING

BRANSCHRIKTLINJER FOR CHARKTILLVERKNING KLARA

Under hosten har Livsmedelsverket gjort klart sin bedémning
av branschriktlinjerna for hantverksméssig charktillverkning.
De beskriver vad god hygien och lagkrav innebir i verksamheter
med hantverksmassig framstillning av charkprodukter. Rikt-
linjerna ar utarbetade av Eldrimner i samrad med Livsmedels-
verket, producenter och producentorganisationer. Riktlinjerna
omfattar forutom hygienisk praxis daven en végledning i HAC-
CP-arbete, det vill sdga arbetsgang for att ta fram faroanalys och
kritiska styrpunkter for respektive produktgrupp. Riktlinjerna
gar att ladda ner fran Eldrimners hemsida och gar att kopa fran
Eldrimner i tryckt version.

ELDRIMNER, TORSTA OCH SLU SAMARBETAR OM FORSKNING

Agronomstudenten Amanda Halvarsson som utbildar sig
pé SLU gor sitt examensarbete om lantsorter. Hon studerar
bland annat vilka mojligheter det finns att odla dessa i Jamt-
land. I november provsmakades brod bakat pa det lokalod-
lade vetet i Eldrimners bageri.

- Den kalla regniga sommaren satte sina spar i mjolet,
men inte mer dn att det gick att baka brod, siger Magnus
Lanner, branschansvarig for bageri pa Eldrimner och ansva-
rig for provbakningen.

Det som provodlades och provbakades var Dala lantvete,
Olands lantvete, norska Fram, norska As och de moderna
sorterna Dacke och Anniina.

KARTBOKEN TRYCKS I NY UPPLAGA

Eldrimners kartbok Vagvisaren till Sveriges mathantverk haller pa att uppdateras och
trycks i ny upplaga under varen 2018. Om vi saknar bild for just ditt féretag eller om nagra
uppgifter behover dndras vill vi att du mejlar dndringarna till aksel@eldrimner.com senast
den 31 januari 2018. Eldrimners app Mathantverk har uppdaterats under hosten och kan

laddas ner dir appar finns.

6 MATHANTVERK NR 04-2017

ua2.123ulid 0104

piequo aueydais 0104



— NYHETER —

ELDRIMNER HALLER SMAKVERKSTAD PA OSTFESTIVALEN

Under 2018 drs Ostfestival pd Miinchenbryggeriet i Stockholm
den 16 - 18 januari ordnar Eldrimner smakverkstad dir mat-
hantverkscertifierade ostar presenteras. Vill du att din certifie-
rade ost ska finnas med i provningen? Kontakta Sofia Agren,
branschansvarig for mejeri, pa sofia@eldrimner.com.

LYCKAT SAMARBETE PA ALAND

P4 temat innovativ fiskforddling och med fokus pa att allt som
fangas i ndten ska bli nagot gott, genomférdes under mitten av
juni en kurs ledd av Harriet Strandvik frdn Kustens Mat och
fiskféradlaren Anders Westerberg pa Visterro i den é&ldndska
skirgarden.

Omkring tio deltagare fran bade Sverige och Aland fick under
tva dagar testa att utveckla nya spannande produkter av allt fran
hornsimpa till snorgdrs, flundra, sik och abborre. Fér Anders
Westberg har alla fiskarter ett tydligt anvandningsomréide. Ett
exempel dr hornsimpan, en art som ofta fas i rikliga méngder i
alandska fiskevatten, och av den forddlar Anders rommen och

tillreder zimp and chips.

Kursen var ett samarbete mellan Eldrimner och Kustens mat
som drivs av Alands yrkesgymnasium, foretagshuset Dynamo
och Skdrgardshavets Biosfaromréde.

Rrra:
Mmadr.
OrdiC
0

3

DEN NORDISKA SLOW FOOD-RORELSEN SAMLAS | KOPENHAMN

Den 27-29 april 2018 halls ett Slow Food-arrangemang i Ko-
penhamn med deltagare fran hela Norden. Det blir marknad,
smakverkstider och diskussioner om aktuella fragor kopplade
till mat. Slow Food i Képenhamn ér vérd for missan och arrang-
Orerna stravar efter att visa upp de nordiska lindernas manga
héllbara produkter.

- Vi vill ocksé sitta fokus pa traditionella ravaror, innovativa
16sningar och ta fram en gemensam Slow Food-vision fér de
nordiska linderna. P4 sé sdtt kan vi jobba for en hallbarare livs-
medelskonsumtion, siger projektledaren Jon Dal.

Eldrimner kommer att delta i arrangemanget. Mer informa-
tion finns pa terramadrenordic.org .

OPPNA FINSKA MASTERSKAPEN | MATHANTVERK 2018

Nista tillfille att tivla i mathantverk &r Oppna Finska Mister-
skapen i Mathantverk 21-23 mars 2018 i Ekends pa Finlands
sydkust. Téavlingen ar 6ppen for deltagare fran de baltiska och
de nordiska lainderna. Du behéver inte ga en snabbkurs i finska
for att kunna delta i tavlingen eftersom den ordnas pa tre sprak:
svenska, finska och engelska.

Du kan tivla i kategorierna mejeriprodukter, charkuteripro-
dukter, fiskprodukter, bageriprodukter, béar- och fruktproduk-
ter, gronsaks- och svampprodukter, kalla krydd- och matsaser,
snacks, nordiska drycker och innovativa mathantverksproduk-
ter. Kategorierna dr indelade i 44 tavlingsklasser. I samband med
tavlingen ordnas ett seminarieprogram som ar oppet for alla in-
tresserade.

Anmilan till FM i mathantverk 2018 ska goras senast
18 februari 2018. Las mer pé novia.fi/mathantverkfm .

NR 04-2017 MATHANTVERK 7
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MJOLNARUTBILDNING SMYGSTARTAR MED KVARNDAGAR

Fler och fler bagare fir upp 6gonen for hantverksmjolets positiva
egenskaper och efterfragan okar hela tiden. Hantverksmjol dr mjol
som mals i mindre kvarnar ddr mj6lnares hantverksskicklighet ar en
viktig del for att kunna fa fram en bra produkt.

I och med att efterfrigan okar behover antalet hantverksskickliga
mjolnare 6ka och som ett steg att forsoka fa fler att intressera sig for
mjolnaryrket planerar Eldrimners branschansvariga for bageri att un-
der véren arrangera kvarndagar med filtvandringar vid mindre kvar-
nar runt om i Sverige. Tanken med dessa dagar ér att fa folja spannma-
let fran faltet till fardigt hantverksmjol.

Kvarndagarna dr ett forsta steg i en nyborjarutbildning for mjélnare
i hantverkskvarnar. Om intresse finns sa dr forhoppningen att fa till en
tvddagars nyborjarkurs hosten 2018.

8 MATHANTVERK NR 04-2017

NYTT KONCEPT FOR ENTREPRENORSKAPSUTBILDNING

Eldrimner har som metod att arbeta med kunskapso-
verféring mellan foretagare. Erfarna mathantverkare
anlitas som ldrare, experter och radgivare och Eldrim-
ners nyborjarkurser forliggs hos mathantverkare runt
om i landet. Foretagarperspektivet forstarks ytterligare
genom Eldrimners branschrad och styrgrupp som bada
bestar av mathantverkare. Foretagen ér pa det har sittet
med och formar Eldrimners verksamhet samtidigt som
de bidrar till en stor kunskapsbank.

Inom entreprendrskapsomradet erbjuder vi nu ett
koncept som kombinerar foreldsning, samtal, nitver-
kande och studiebesok. Under rubriken Erfarna mat-
hantverkare sprider vi kunskap fran olika foretag pa
specifika teman. Under varen 2018 erbjuds tva semina-
riedagar:

- Att anstilla personal - 26 februari i Biohuset och pa
Annas hembageri i Mariefred.

Dagen arrangeras i samarbete med organisationen
Foretagarna och inleds med en féreldsning av Lise-
Lotte Argulander som dr specialist pa arbetsrétt och
arbetsmiljo. Diérefter delar Anna och Robert Schweitz
fran Annas hembageri med sig av sina erfarenheter av
att vara arbetsgivare.

- Generationsskiften, diversitet och kontinuitet -
26 april hos Tiraholms fisk i Halland

Dagen genomfors i samarbete med LRF och LRF
Konsult, som ocksd inleder dagen. Direfter berattar
familjen Ekwall som driver Tiraholms fisk om hur de
arbetar for kontinuitet i sitt foretagande. Det erbjuds
ocksa en rundvisning av anldggningen pa Tiraholm.

> eldrimner.com/utbildning/entreprenorskap

Lds mer
om Eldrimners
entreprendrskaps-
kurser i kalendarium
sidan 44

pJequoT aueydais 0104
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MATHANTVERKSTURNEN OM RAVAROR
GAR IN PA UPPLOPPET

Under 2017 och 2018 ordnar Eldrimner mathantverksdagar
med tema ravaror runt om i landet. Hittills har 15 dagar hal-
lits med sammanlagt ndrmare 500 deltagare. Under varen blir
det ytterligare sex tillfillen for mathantverkare och producen-
ter att tréffas och diskutera ravarans betydelse for mathant-
verket.

rimner och hon beundrar drivkraften hos de mathantverkare

och lantbrukare hon moéter.

- Jag imponeras av alla eldsjdlar som tack vare sitt eget intresse
fatt sa mycket kunskaper inom specifika omréaden.

En av dem som gjort starkast intryck pa Ida &r Per Ola Ohls-
son i Vankiva i Skane.

- Han séger sjélv att han har daliga jordar fér spannmal, vilket
gor att det bli sma skordar, men det vixande intresset for odling
av kulturspannmal gor att han idag odlar tio olika spannmals-

I da Lundstrém ér ansvarig for mathantverksdagarna pa Eld-

sorter.

Per Ola Ohlsson var med i Allkorns projekt *Vart dlskade
brod”. Det var ett projekt for kompetensutveckling i form av teo-
ri, studiebesok, filtvandringar och bakning av mjolet som odlats
och malts. Nar projektet utvarderades skrev Per-Ola i sin utvér-
dering att detta var det roligaste han gjort i hela sitt liv.

— Att fa hora dessa berittelser gor att man blir varm och lycklig
i sjilen, siger Ida.

Under mathantverksdagarna far deltagarna dta en fyraritters
meny komponerad och tillagad av Lena Flaten pa révaror och
foradlade produkter fran den region dar mathantverksdagen
ordnas. Maten brukar fi mycket ber6m.

- Da dr det harligt att vi kan tacka mathantverkarna och lant-
brukarna for att de levererar sa fina révaror och produkter, for
utan dem far vi inte ihop menyn, siger Ida Lundstrom.

Varens mathantverksdagar blir i Vistra Gotaland, Ostergét-
land, Uppsala, Dalarna, Viastmanland och Sérmland.

> Information och anmdlningsformulir finns
pa eldrimner.com.

EU FORDROJER INFORANDE
AV KULGEVARSMETODEN
| SVERIGE

Under ett mote med landsbygdsministern i december fanns
Katrin Schiffer, som ar en av Eldrimners branschansvariga
for gardsslakt och chark, med som sakkunnig for att disku-
tera kulgevirsmetoden. Katrin Schiffer skrev sin doktorsav-
handling om gardsslakt av n6t med kulgevarsmetoden.

Kulgevirsmetoden ér en stressfri slaktmetod som ar sar-
skilt lamplig for skygga notkreatur som annars kan vara
svarhanterade i samband med slakt. Metoden har tillimpats
i Tyskland sedan 2011 och i Danmark har myndigheterna
Oppnat for att tillata slakt utanfor slakterier.

Landsbygdsminister Sven-Erik Bucht, som sjélv &r jagare,
sager till Eldrimner att han ar positiv till metoden. Dessutom
skulle den passa bra in i regeringens aktuella satsning pa
utékning av dng och betesmarker och mdlet att 6ka antalet
betande djur. I Sverige hindras dock inférandet av metoden
av EU. Landsbygdsministern menar att det ar en fraga som
behover 16sas pa EU-nivé och just nu dr det ingen prioriterad
fréga i kommissionen.

Landsbygdsministern kommer dnda att undersoka hur den
danska 16sningen for att tilldta slakt utanfor slakterier ser ut.

NR 04-2017 MATHANTVERK 9
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SKRIFTEN "SYDSAMISKT MATHANTVERK” GES UT PA NYTT

Ar 2018 4r det 100 &r sedan det forsta samiska landsmatet pa
svenska sidan av Sapmi holls. Det firas pA ménga sétt under éret,
med crescendo under jubileumsveckan 5 - 11 februari. Eldrim-
ner uppmérksammar jubileumsaret bland annat genom att géra
ett nytryck av rapporten om sydsamisk mat, “Sydsamiskt mat-
hantverk i tradition och nutid”

Syftet med rapporten ér att visa pd mangfalden hos det syd-
samiska traditionella mathantverket, att ge exempel pa ravarors
anvindning, metoder, produkter, traditioner och viarden som &r
kopplade till den samiska traditionen och som kan ge inspiration
och kunskap till nya eller befintliga samiska entreprenérer inom
mathantverk. Rapporten tar upp kétt, mjolk, fisk, orter och bér
som révaror och ndmner &ven brod och vissa matritter.

Skriften togs fram inom ramen for interregprojektet Séka
Gammalt - Skapa Nytt, som var ett projekt om traditionellt mat-
hantverk i Jaimtlands lin och Nord- och Sor-Trondelag fylken.
Skriften har varit slutsald, men kommer alltsa att finnas igen fran
borjan av 2018.

1918 STAARE 2018

NY MATHANTVERKSREPRESENTANT PA GOTLAND

Eldrimner har en ny mathantverksrepresentant pa Gotland.
Kicki Greus pa Grausne Gard forstirker Anna Mathers pa
Overstekvarn Chili.

Kicki Greus gick Eldrimners nystartsutbildning i fjol och har
bott pa Gotland i ndgra ar. Hon kommer ursprungligen fran Vis-
terbotten. Hennes foretag lig-
ger i Stenkyrka, 23 km norr om
Visby. Har finns en handelsbod
med dels egenproducerade de-
likatesser och dels andra lokala
produkter, bade fran Gotland
och Visterbotten. Till exempel
sdljs ramslokspesto, rabarber-
marmelad, morotsmarmelad,
rabarberdricka, rabarberchut-
ney, ramslokssalt, ramsloksolja
och honung. Kicki tillverkar
Eldrimner-certifierade  mat-
hantverksprodukter och hon
tavlade i SM i mathantverk 2017.

Eldrimner har mathantverksrepresentanter i alla lin, som har
till uppgift att gora mathantverket mer ként.

10 MATHANTVERK NR 04-2017

MATHANTVERK PA NOBELMENYN

Till huvudritt pd Nobelfesten 2017 serverades bland annat en
ostkram gjord pa hardost fran gardsmejeriet Svedjan Ost i norra
Visterbotten. Ostcrémen serverades till en lammsadel, pota-
tisterrin, gulbeta, saltbakad rotselleri, dppelsallad och rosma-
rinkryddad lammsky.

Menyn pa Nobelfesten dr hemlig in i det sista, men Johanna
Hellstrom som dr vd for Svedjan Ost hade fatt antydningar da-
garna innan Nobelfesten att det kunde vara sa att en av deras
ostar skulle finnas med.

- Vi stod pa marknader hela Nobeldagen och forst nir vi
kom hem och sidg Nobelfestligheterna pa tv fick vi veta att var
ost verkligen fanns med. Det kdnns overkligt och naturligt-
vis fantastiskt roligt, sdger Johanna Hellstrom, som tror att
det hir kan hjédlpa dem att ytterligare na ut med sin produkt.
Forratten och varmritten till Nobelfesten 2017 var framtagen av
kocken Tom Sjostedt, som driver restaurang Lilla Ego i Stock-
holm.

Den 5-7 februari erbjuder Eldrimner en nybérjar-

kurs i ystning pa Svedjan Ost. Lds mer om den pa
sidan 55.

9

1pa3sia8as puels3 0104



— NYHETER

EU-BESLUT OM GRANSVARDEN VANTAS

EU-kommissionen vintas inom kort ta beslut om det tidsbe-
grinsade undantag for hogre grinsvirden for PAH for vissa
rokta produkter blir permanent. Nagot som bade Eldrimner
och Livsmedelsverket arbetat for.

det vill siga nér roken alstras i samma utrymme som dér

rokningsprocessen sker, kan det bildas cancerframkal-
lande dmnen vid forbranningen som slutligen fastnar pé pro-
dukterna.

PAH (polycykliska aromatiska kolvaten) bildas vid all for-
branning och utgdrs av en méngd kolviteféreningar, men det
finns gransvérden for tva. Dels bens(a)pyren och dels ett sam-
lingsvirde av fyra foreningar: bens(a)pyren, bens(a)antracen,
bens(b)fluoretan och krysen. Ar 2014 beslutade EU att sinka
gransvirdena for bens(a)pyren frén 5 pg/kg till 2 pg/kg och for
samlingsvardet fran 30 pg/kg till 12 pg/kg.

Nir det finns mojlighet kan man justera sin rok och rok-
ningsmetod med dndringar som bevarar produkternas karaktér
och samtidigt sinker PAH-virdena. (Se artikeln: "Inte rokt for
riktig r6k" pa eldrimner.com.) Det finns dock produkter som
inte klarar de nya gransvirdena och dér éndrad rokmetod inte
skulle ge en likvardig produkt.

Forutom mojligheten att fa ned virdena genom att justera
rokningen har Eldrimner och Livsmedelsverket arbetat for att
fa igenom ett permanent undantag fran EU. Det skulle gilla de
produkter som inte kunde klara de nya gransvérdena. Ett undan-
tag fran EU kréver att man kan visa pa behovet och att man har
tillrackligt stod genom métningar. Da behover vi i Sverige visa
vilka produkter det giller. Undantagen behéver vara tillrackligt
avgrinsade till produkter eller produkttyper.

Under de tva senaste somrarna har Livsmedelsverket ge-
nomfort provtagningsprojekt tillsammans med kommuner for
att undersoka PAH-vérden och inriktningen har varit traditio-
nella rokerier med direktrékning.

Sverige och nagra andra linder som vérnar om traditionellt
rokta produkter begirde ett undantag ar 2014 och ville behalla
de gamla grinsvirdena. Begiran godkidndes och ett tidsbegran-
sat undantag som gillde till och med september 2017 infordes.

Livsmedelverket har sedan undantaget infordes samlat in
mitvirden pa produkter fran direkta rokar och Eldrimner har
tagit prover i produktkategorier som misstinktes ha svért att
hélla griansvirdena. Resultaten sammanstilldes av representan-
ter fran Livsmedelsverket och fran Eldrimners branschrad for
fisk och chark. Dessa mitdata utgjorde underlag for att kunna
soka permanent undantag for att behélla de hogre gransvirdena
for sex produkter: sidflask varmrokt éver glod, skinka varmrokt
6ver glod, suovas, bockling varmrokt dver glod, laxfiléer varm-
rokta over glod och makrill varmrokt Gver glod.

Begdran limnades till Kommissionen tillsammans med
matvirdena strax innan sommaren 2017 och svar vintas inom
kort. //

Vid rokning i traditionella rékugnar med direkt rékning,

>

‘ Lt .

Bens(a)pyren C,H , dr en cancerframkallande
PAH-férening som uppkommer bland annat i sam-
band med vedeldning. Amnet &r ett av flera iso-
mera benspyrener. Det betraktas som ett mycket
giftigt amne.
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21 gangen tavlingen ordnades
500 tévlingsbidrag

182 deltagande foretag

45 klasser

90 jurymedlemmar
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19 jurygrupper

47 guldmedaljer

105 diplom

105 000 klisteretiketter

150 artiklar med anknytning till SM
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'GLADJE OCH TARAR
NAR SM AVGJORDES | ARE

”"NA, NU STAR JAG INTE UT, JAG TROR JAG MASTE AKA HEM!”,

SA SA EN TAVLINGSDELTAGARE SOM UPPLEVDE DEN OLIDLIGA SPANNINGEN AV
ATT SE PA NAR JURYN BEDOMDE PRODUKTERNA | ARETS SM | MATHANTVERK | ARE
I SLUTET AV OKTOBER. | ARETS TAVLING VAR KLASSERNA FLER AN NAGONSIN OCH

JURYORDFORANDENA VAR NOJDA MED KVALITETEN PA ARETS PRODUKTER.

TEXT Aleksandra Ahlgren = FOTO Mikael Karlsson & Stéphane Lombard

nder Seerimners forsta dag samlades juryn pa Cop-
perhill Mountain Lodge i Are for att ta sig an utma-
ningen att beddma de 500 bidragen i arets tavling.
Efter lunch startade arbetet med att smaka, dofta,
se och kinna sig fram; en klass i taget.

Juryn arbetar i grupper om fyra till fem personer dér varje
grupp leds av en ordférande som dr expert inom sin kategori.
Bland de 6vriga finns lekmén, kockar, matjournalister och andra
som pa nagot sitt arbetar med mat eller har ett gediget intresse
for mathantverk.

Det radde stor koncentration vid juryborden och en nyfiken
nervositet bland de tavlande som f6ljde arbetet pa hall. Journalis-
ter och fotografer smdg runt mellan borden for att dokumentera
och rapportera och Eldrimners branschansvariga fanns pa plats
for att bista jurygrupperna i arbetet.

Bedémningskriterierna varierar mellan de olika kategorier-
na. Gemensamt ar att doft, smak och konsistens ligger till grund
for bedémningarna. Om tva produkter hamnar p4 samma poing
ar det smakpoédngen som avgor. Att smaken viger tyngst i tiv-
lingen speglar mathantverket val. Smaken hos dessa produkter ar
unik och omaijlig att fa fram utan den varsamma, hantverksmas-
siga foradling som ligger till grund for mathantverket.

Tavlingen inneholl i ar fler klasser 4n nagonsin tidigare. 45
klasser inom de fem branscherna Mejeri, Charkuteri, Bar-, frukt
och gronsaksforadling, Fiskforadling, Bageri samt Jasta drycker
och en klass for Innovativt mathantverk.

Efter atta timmars arbete avslutade jurygrupperna det sista
protokollet. Det var en ndjd och nagot matt skara som trots ef-
termiddagens oavbrutna provsmakande gick for att dta middag
och ventilera dagens upplevelser med jurykollegor och andra
Seerimnerdeltagare. Flera av juryordférandena var imponerade
6ver den hoga kvalitén pa arets tavlingsprodukter och menar att
nivan aven upplevdes som jamnare 6verlag. De bedomer att mat-
hantverkarnas kunskap om ravaran, vad giller savil urval som
hantering okat. Pa frdgan vad som kravs for att den har kvalitets-
hojningen ska fortsitta svarar de tillfragade juryordforandena
att Eldrimners kurser spelar en central roll for kompetensut-

vecklingen, och att tavlingen i sig fyller en viktig funktion i och
med den éterkoppling som producenterna far i samband med
sitt deltagande.

Prisutdelningen holls i samband med Saerimners galamingel
under onsdagskvillen. Over 300 personer satt i publiken och de
som inte tagit sig till Are kunde flja prisutdelningen direktsind
pa Eldrimners Facebooksida. Bodil Cornell laste upp juryns mo-
tiveringar och juryordforandena delade ut medaljer och diplom
till glada, ofta 6verraskade och ibland rorda guldmedaljorer.
Aven silver- och bronsmedaljérerna offentliggjordes frin sce-
nen. Samtliga pristagare far forutom diplom dven medaljetiketter
att sitta pa sina produkter samt en PR-guide med konkreta rad
kring hur foretaget pa bista sitt kan skapa uppmarksamhet kring
sina framgangar i tavlingen.

Nytt for i ar var ocksa att alla guldmedaljorer fotografera-
des med medalj och diplom sa fort de klev av scenen. Eldrimner
skickade sedan guldbilden tillsammans med ett pressmedde-
lande till respektive vinnares lokalmedia direkt efter prisutdel-
ningen. Detta visade sig vara mycket effektivt och bidrog till de
mer dn 150 artiklar som publicerades runt om i landet under
tavlingsdagarna. Framst dr det lokalmedia som fangar upp ny-
heter om SM i mathantverk men &ven branschtidningar skriver
om tavlingen.

Ett av tdvlingens syften dr att ge producenterna dterkoppling
som de har nytta av i sin produktutveckling. Ett led i det ar semi-
narierna ”Sa bedémdes produkterna i SM” som holls pa torsda-
gen. Dar beskriver juryordforanden bedémningen av respektive
klass i allmadnna ordalag och gar sedan in pa de specifika produk-
terna. Alla tavlingsprodukter finns med f6r paseende och prov-
smakning och producenterna pa plats kan stélla specifika fragor
om sin produktion och fa konkreta rad av juryns experter. Ge-
nom tavlingens historia finns flera exempel dér produkter som
fatt mediokra resultat i tédvlingen ett ar sedan aterkommer aret
dérpa och tar hem guldet, och producenterna menar att det ar
aterkopplingen fran fjolarets tavling som ligger bakom resultatet.

Inom kort meddelas var SM i mathantverk kommer att hél-
las 2018. //

> Resultatlista fran tivlingen finns pd eldrimner.com.
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INTERNATIONELLA
STJARNOR BLEV NYA
AMBASSADORER

PA 2017 ARS SARIMNER UTSAG ELDRIMNER TVA NYA AMBASSADORER.
SLOW FOOD-RORELSENS GRUNDARE CARLO PETRINI OCH STJARNKOCKEN
MAGNUS NILSSON FRAN RESTAURANGEN FAVIKEN MAGASINET.

TEXT Inez Backlund, Annigun Wedin och Annelie Lanner - FOTO Stéphane Lombard

Idrimners tvd nya ambassadorer, Carlo Petrini och
Magnus Nilsson, ar bada internationella matmaktha-
vare som gor avtryck med sin instéllning till hallbar
mat och fina ravaror, trots att de kommer fran olika
delar av vérlden och fran olika generationer.

NAR CARLO PETRINI fick frigan av Eldrimners verksamhets-
chef Bodil Cornell om han ville bli ambassadér f6r Eldrimner
svarade han genast “si certo”: ja naturligtvis.

— Eldrimner ir en av de finaste verksamheterna i virlden,
dels for jobbet fér de sma producenterna och mathantverkarna,
och dels for att Eldrimner alltid delar med sig av sina kunskaper,
sa Carlo Petrini.

Carlo Petrini foddes 1949 i Italien. Under flera ar arbetade
han som mat- och vinskribent och skrev i tidningar 6ver hela
virlden, men hans irritation 6ver industrialiseringen av livsmed-
elsproduktionen vixte stindigt. Ar 1986 tog han initiativet till att
stoppa etableringen av en amerikansk snabbmatskedja i centrala
Rom. Det blev startskottet for Slow Food-rérelsen som i dag ar
en internationell rérelse som engagerar miljontals manniskor i
160 lander och som arbetar for att alla ska ha tillgang till god, ren
och rittvis mat. Slow Food-rorelsen arbetar ocksa for ekologisk
produktion, bevarandet av lokala matkulturer och utvecklingen
av ett jordbruk som varken utarmar jorden eller manniskorna
som brukar den.

Carlo Petrini har i och med sitt arbete blivit en av de mest
inflytelserika matmakthavarna i véirlden. Under de senaste tret-
tio dren har hans passion och visioner for lokal, hallbar och tra-
ditionell mat revolutionerat vistvirldens attityd till mat. Han har
beskrivits som en karismatisk matpoet, en mat-tsar, en guru och
han ér fortfarande pa krigsstigen. Han menar att matens vérde
har devalverats de senaste 60 aren.

- Allt handlar bara om pengar, om att producera sa mycket
varor som majligt till ligsta mojliga kostnad. Sadant som histo-
rien, manniskorna, miljon, hantverket och det konstnarliga ut-
trycket betraffande mat, betyder ingenting numera, sa han i sitt
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seminarium péd Seerimner.

Men éntligen borjar han se en fordndring.

- Nu vixer det fram en protestrorelse mot det hér rent kri-
minella systemet. Mot att de multinationella foretagen har tagit
makten 6ver maten och 6ver fron, grodor, godsel, kemikalier och
néringsdmnen till djuren. Det finns bara en utvdg ur detta och
det &r att stodja de sma lantbrukarna, de som arbetar miljévén-
ligt och de som tillverkar mathantverk.

Och han tycker att Eldrimner ar en intressant aktor i sam-
manhanget.

- Bodil Cornell dr en slags hantverksprofessor som utbildar
mathantverkare utifran teori, praktik och kansla. Hon och Eld-
rimner &r en del i ett paradigmskifte som leder till ett nytt satt att
se pa utbildning, en bit bort frdn den traditionella akademiska.
Eldrimners metod kan spridas 6ver hela varlden. Den passar i
Afrika dir det géller att tala med de dldre, med kvinnorna och
bonderna. F4 dem att borja se med stolthet pa sina traditionella
kunskaper.

Carlo Petrini menar att gastronomi méste bygga pa den ho-
listiska idén om att allt hor ihop.

- En gastronom maste ocksd kimpa for miljon. Bondens ar-
bete ska virderas lika hogt som kockens. En stjarnkock ar bero-
ende av den goda ravaran.

EN KOCK som verkligen insett vidden av den goda ravaran, ar
Eldrimners andra nya ambassador, Magnus Nilsson, som driver
restaurangen Faviken Magasinet i Jamtland. Restaurangen har
tvd stjdrnor i Guide Michelin och Magnus Nilsson sjilv 4r en av
de mest uppmiarksammade kockarna under 2000-talet. Han bru-
kar beskriva sin matfilosofi med det jamtska “rektun mat’, det vill
sdga riktig mat.

Magnus Nilsson utbildade sig till kock pa gymnasiet i Are
och jobbade sedan pa olika restauranger i Stockholm, Skane och
Frankrike. Genom en bekant lockades han till Faviken for att
utveckla restaurangen och locka fler kunder. Inriktningen blev
att det mesta av vad som serverades skulle komma fran garden,



som élg, ripa, gronsaker och kryddor. Ovriga ravaror kommer
fran ndromradet och pé restaurangen har de god kontakt med
producenterna for att fa de produkter de vill ha. Restaurangen
ska dven vara liten nog for att kunna fyllas varje dag. Magnus
fick i uppgift att hitta en duktig kock.

- Tyvirr hittade jag ingen, sa jag fick sjélv stélla mig sjalv i
koket, berittade han pa sitt seminarium pa Seerimner.

P4 Faviken Magasinet diskuterades dven hur verksamhe-
ten skulle kunna bli mer hallbar, inte bara nér det giller miljon
utan dven ekonomiskt och socialt.

- Ar man passionerad kan man jobba hart ett tag, men det
gér inte i lingden. De anstillda ska heller inte utnyttjas och vi
ville inte gora avkall pa den hantverksmissiga produktionen,
sidger Magnus Nilsson.

For att skapa ett personalmassigt héllbart foretag organi-
serade man om och anstillde fler personer. Priserna i restau-
rangen hojdes och idag har de en fullbokad restaurang som
ar lonsam med en héllbar personalpolitik. Restaurangen har
efterhand utokats med livsmedelsproduktion i Undersakers
Charkuteriefabrik, en korvkiosk och ytterligare en restaurang
i Are.

Magnus Nilsson ser det som en dra att fa vara ambassador
for Eldrimner. Han samarbetar redan med mathantverkare
och smaskaliga producenter.

- Nu ser jag fram emot att ldra kidnna fler mathantverkare,
sdger han. //

Ndr Carlo Petrini fick frdagan
om han ville bli ambassador
for Eldrimner svarade
han genast ’si certo”:
ja naturligtvis.

Sedan ar 2007 har Eldrimner utsett ambassa-
dorer for mathantverket. Gruppen har vaxt med
tva nya ambassadorer vartannat ar. Ambassado-
rerna ar en stor tillgang for Eldrimner och alla har
mycket att bidra med inom sina verksamhetsom-
raden. Gemensamt fér ambassadérerna ar att
alla arbetar med mat, men i olika former.

Pi eldrimner.com finns referat fran Carlo
Petrinis och Magnus Nilssons seminarier
och pa Eldrimners Youtube-kanal kan du se
seminarierna i sin helhet.
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FRAMTID I BAGERIET
OCH BRYGGERIET

I SM | MATHANTVERK 2017 STOD SIG KULTURSPANNMALEN STARKT | BRODKLASSERNA.
TROTS ATT DE FRAN | MED | AR HADE EN EGEN KLASS BAKADES FLERA HOGT PLACERADE
BIDRAG | DE ANDRA SURDEGSKLASSERNA HELT ELLER DELVIS MED KULTURSPANNMAL.
KULTUR- OCH LANTSORTERNA HAR INTE BARA HOGRE NARINGSVARDEN UTAN DE
FORKNIPPAS OCKSA MED BADE GODARE SMAK OCH DOFT. LANTSORTERNA VAR AVEN
AMNE FOR FLERA SEMINARIER UNDER ARETS S/ZARIMNER.

TEXT Magnus Lanner - FOTO Arvid Lorentzon

1
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— SARIMNER —

gronomen Matti Wiking Leino forskar om kultur-

vaxternas historia vid Nordiska Museet och kom i

somras ut med boken Spannmadl: svenska lantsor-

ter. Pa Seerimner gick han igenom spannmélens

historia och hur de i tusentals &r utgjort basen i
jordbruket och livsmedelsforsorjningen. De senaste hundra aren
har dock siddesslagen forandrats kraftigt i och med den moderna
vaxtforadlingen.

DET FINNS en del begreppsforvirring nar det giller lantsorter
och kultursorter. Till exempel sé ar lantsorten en groda som inte
foradlats formellt. Den ér lokalt anpassad och férknippad med
lokala odlingssystem. Kultursorter ar ett samlingsbegrepp for
lantsorter och aldre sorter och arter med lag forddlingsgrad eller
en sort som uppritthalls genom odling vid en specifik plats i ett
specifikt klimat. Dessa kultursorter framstills genom sortbland-
ningar och selektion fran ett dr till nésta, sa kallad evolutionar
vaxtforadling.

- I mojligaste man bor begreppet lantsort anvindas eftersom
kultursortsbegreppet dr luddigare och har flera betydelser, sager
Matti Leino.

I EUROPA kan man siga att det fram till 1840 enbart odlades
lantsorter. Det gav sikra, men inte sd stora skordar. Lantsorterna
har stor biologisk méangfald samt langa stran och rétter vilket gor
dem taliga mot olika typer av vider och andra yttre forhéllan-
den. Den vixtforadling som pagatt sedan mitten av 1800-talet
har gett oss spannmalssorter som ar helt homogena inom sorten
med mycket liten biologisk mangfald, vilket kan ge hogre avkast-
ning pé skordarna men risk for storre kanslighet mot sjukdoms-
angrepp. Det som dr gemensamt f6r grodorna som odlats under
olika tidsepoker ir att de speglar den radande jordbrukstekni-
ken. Till exempel var en lantsort av korn ar 1900 lamplig att sla
med lie, medan en modern kornsort har hardare stran som pas-
sar bittre for skord med troska.

STORRE DELEN av de svenska lantsorterna har forsvunnit ur
odling for sa linge sedan att inga grobara fron finns kvar. Dére-
mot finns det kvar fron dar man kan ta fram information med
dna-analys samt ett rikt bildmaterial pa en stor méngd av véra
grodor. Av de sorter som finns kvar finns nagra i kommersiell
odling. Bland de olika régsorterna ar det svérare att urskilja
lantsorterna, men ett exempel pé en lantsort som ofta bendmns
svedjerag dr sorten Grue Finnskog. Matti Leino skulle girna se
en odling av Grue Finnskog pa svedjad mark for att fa undersoka
om svedjebruket skulle bidra med smak och karaktar till ragen.

MEDAN MATTI WIKING Leinos forskning tog oss med pé en
resa genom agrar kulturhistoria bidrog Anders Lunneryd i sitt
seminarium pa Serimner med nutida exempel pa att lantsorter
och kultursorter har en tydlig plats i det moderna ekologiska
jordbruket. Anders som ér f6dd och uppvixt pa garden han nu
driver, utvecklade i 20-arsaldern ett stort intresse for vin och den
odlingsplats som ger vinet dess egenskaper, dess terroir. Det led-
de till ett intresse for marken och for vad en specifik odlingsplats
kan ge for karaktér at en annan gréda, till exempel lantsorter av
vete och rag. Lunneryd borjade med ekologisk odling och intres-
serade sig tidigt for aldre spannmalssorter. Ar 2004 bildade han

tillsammans med &tta andra bonder i norra Vastergétland den
ekonomiska foreningen Wistgotarna som odlar, mal och leve-
rerar ekologiska kulturspannmalsprodukter. Wastgétarna odlar
béde lantsorter och kultursorter, med sa kallad evolutionar vaxt-
foradling. Anders Lunneryd anser att den biologiska mangfald
som lant- och kultursorterna har ger dem en stor resiliens, det
vill sdga stor motstandskraft mot yttre angrepp av till exempel
sjukdomar samt god anpassningsférmaga till nya forutséttning-
ar. Anders Lunneryd, som ér en central person inom det svenska
ekologiska jordbruket och ordférande i féreningen ekologiska
lantbrukarna, kan ocksa visa flera exempel pa att ekologisk od-
ling inte alls behover vara full av ogras.

- Ogriset bekdmpas bade genom manuell ograsbekdmpning
och ogrisbekdmpning med olika traktorredskap, men framfo-
rallt genom lant- och kultursorternas inneboende egenskaper
att konkurrera ut ogrés, forklarar Anders Lunneryd, som avslu-
tade sitt seminarium med att betona vikten av ett gott samarbete
mellan odlare, mj6lnare och bagare. Det leder oss in pa Warbro
Kvarns seminarium pa ravarutemat ddr Kerstin och Thomas
Bjorklund fran Warbro Kvarn hade med sig tvd av sina kunder;
bagaren Mikael Reijmar fran Printz Bageri och bryggaren An-
ders Olsson fran Eskilstuna Olkultur som redogjorde fér sam-
arbetet mellan odlare, spannmalsforédlare, bryggare och bagare.

WARBRO KVARN har levererat hantverksm;jol till bagare i 15
ar och levererar fran och med hésten 2017 ocksa hantverksmalt
till bryggerier. Eftersom Warbro ar en liten kvarn har de nischat
sig pa allt de kan nischa sig pa: ekologiskt, lokalt, stenmalet, en-
bart farska produkter och huvudsakligen kultursorter.

ANDERS OLSSON ir bryggare pa Eskilstuna Olkultur. Bryg-
geriet ar ett mikrobryggeri som startade i bérjan av 6ltrenden,
ar 2006. Da fanns ett 20-tal mikrobryggerier i Sverige. Idag finns
det 6ver 300. De har i tilligg till bryggeriet ocksa en bryggeripub.

MIKAEL REIJMAR berittar om surdegsbageriet Printz bageri
som finns i Stallarholmen. De har, forutom f6rséljning i det egna
bageriet, tva egna butiker i Eskilstuna och Sodertélje samt nagra
ytterligare leveranskunder for att matcha kundunderlaget med
produktionen. Bageriet ser stora virden i att ha en stor produk-
tion och darmed ett team som jobbar tillsammans och levererar
bréd. Printz samarbetar ocksd med Eskilstuna Olkultur dér de
anvinder drav (urlakad malt) och vort (den ojésta 6len) i sitt
bryggarbrod.

KERSTIN OCH THOMAS Bjorklund fran Warbro kvarn in-
ledde med att berdtta om hur samarbetet fran odlare till mat-
hantverkare ser ut genom att beskriva vilka olika krav de staller
pa sina leverantérer. De tekniska specifikationer som Warbro
sitter upp ger en indikation pa om det gar att géra bra mjol och
malt pa spannmalen som kommer in. Sedan beror mjélets och
maltens egenskaper pa foradlingen. Bagaren Mikael Reijmar och
bryggaren Anders Olsson fyller i att det 4r viktigt att mj6lets och
maltens variationer fran leverans till leverans haller sig inom vis-
sa ramar som bagaren och bryggaren kan hantera. Foreldsarna
avslutar med att konstatera att en bra kommunikation mellan de
olika mathantverkarna i produktionskedjan behovs for att né ett
lyckat samarbete. //
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TRENDBROTT FOR
OPASTORISERAD
DRYCKESMJOLK

LIVSMEDELVERKET KOMMER ATT SE OVER REGLERNA FOR FORSALJNING AV
OPASTORISERAD MJOLK. UNDER 2018 KOMMER DE ATT TA DEL AV ERFARENHETER
FRAN ANDRA LANDER, UTVARDERA DE NYA REGLER SOM INFORDES | SEPTEMBER

2016 SAMT TA KONTAKTER MED BRANSCHEN. DE TANKER SE OVER HUR KONTROLLER
SKULLE KUNNA SE UT OCH OM FORUTSATTNINGAR FINNS FOR ETT SYSTEM SOM
GARANTERAR SAKRA MJOLKPRODUKTER. DETTA KOM FRAM UNDER SEMINARIET OM
OPASTORISERAD MJOLK PA SARIMNER | OKTOBER.

TEXT Birgitta Sundin » FOTO Stéphane Lombard och Mikael Karlsson

ya regler for forsiljning av

smd miéngder obehandlad

mjolk direkt fran bond-

girden triddde i kraft i sep-

tember 2016. Sma mangder
mjolk definieras till max 70 liter i veckan
och krav pa registrering hos ldansstyrelsen
samt obligatorisk information till konsu-
menten om att mj6lken forst behover ko-
kas har inforts. Med detta som bakgrund
tog diskussionen pé Serimner fart.

LAKAREN och professorn Agnes Wold
som forskar om allergier efterlyser saker
opastoriserad mjolk till sin forskning.
Allergi ar var absolut vanligaste folk-
sjukdom som drabbar cirka en tredjedel
av den unga befolkningen. Den utgér ett
stort problem med héga samhéllskostna-
der och individuellt lidande som foljd.
Konstigt nog uppmarksammas inte denna
sjukdom eller tilldelas forskningsanslag i
samma utstrickning som exempelvis de
potentiellt dodliga hjart-karlsjukdomar-
na.

- Vi har ingen forebyggande atgird
alls mot detta. I de flesta studier ser det
ut som att man kan halvera risken for att
fa allergier om man dricker opastoriserad
mjolk, och vi star ju faktiskt utan andra
mojligheter, siger Agnes Wold.

Ett flertal studier visar ett samband
med uppvixt pa bondgard och firre aller-
giska barn. Tolv studier visar pa en mins-
kad risk att utveckla allergier nér barn far
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dricka opastoriserad mjolk. Och det ver-
kar framforallt vara det forsta levnadséret
som dr avgérande. For att ta reda pd vad
orsaken ar behovs mer forskning.

AGNES WOLD ser inte nagot som helst
problem med att producera en hygieniskt
siker mjolk. Det finns analyser som ger
snabba resultat. De gors dagligen pa van-
liga mikrobiologiska laboratorium.

Det skulle alltsd behovas opastorise-
rad mjolk, producerad under sékra for-
mer, béde till forskning och for att 6ka
folkhilsan. Catharina Berge lyfter fram
andra skal att tillata opastoriserad dryck-
esmjolk. Hon arbetar fér organisationen
RAWMLI, som verkar for att oka sikerhet
och kvalitet pa mjolk genom radgivning,
stod med riskvérderingar och normer for
produktionen. Catharina vet att det finns
konsumenter som efterfragar opastorise-
rad mjolk av skil sdsom tradition, farsk-
het och smak. Att tillhandahalla sdker
och god mjolk handlar om hygien, nagot
som RAWMI 7predikar”. Och det giller
att hitta rimliga krav utan att tulla pa si-
kerheten.

- Sidkerheten ligger inte i odlingar
utan i de dagliga rutinerna, i anvindan-
det av HACCP-planer. Tillimpas detta pa
gardsniva, kan man fa en vildigt ren och
siaker mjolk oavsett om det finns tva kor
eller 300 kor i besittningen.

CATHARINA BERGE har varit radgi-

vare till Roger Jerrhagen som, pé sin gérd
med runt 40 mjolkande kor, intresserar
sig for att silja opastoriserad dryckes-
mjolk. For att hans gard ska kunna over-
leva med det antalet djur méste han hitta
ndgot annat sitt att driva verksamheten.
Att sélja opastoriserad mjolk skulle kunna
ge honom de ekonomiska Gverlevnads-
mojligheter han behover. For att fa kun-
skap om kvaliteten pa sin mjolk och lira
sig metoder for att sakerstilla sikerheten
har han skiljt ut de nio béasta korna i be-
sittningen och med hjéilp av Catharina
testat mjolken enligt RAWMI:s standard.
Han ir véldigt noga med mjolkningshygi-
enen och ser att det ger positiva resultat.

I augusti 2016 testade han kundefter-
fragan genom att silja sin opastoriserade
mjolk i G6teborg. 40 liter sildes i ett nafs
for 35 kr litern. Enligt Roger skulle han
kunna sélja 700 liter i veckan och ser ljust
pé framtiden.

- Jag ér optimistisk, jag vet ju att det
funkar och jag tror pa produkten.

I BADE England och Frankrike ir det
tillatet att sélja opastdriserad dryckes-
mjolk. I England far producenten silja
enbart pa girden och pa Farmers mar-
ket. Det finns ingen 6vre grans for hur
mycket mjolk som fér séljas men mjolken
maste markas med en varningstext om
att den kan vara farlig. Forsaljningen ar
en lukrativ affir for bonden och mj6lken
marknadsfors for dess smakegenskaper



Lantbrukaren Roger Jerrhagen pa semi-
nariet om opastdriserad mjolk.

— SARIMNER —

Agnes Wold

Det skulle alltsd behovas opastoriserad mjolk,
producerad under sikra former, bdde till
forskning och for att 6ka folkhdlsan.

och inte hilsoaspekter. I Frankrike krévs
ett tillstand fran franska motsvarigheten
till SLV, vissa krav maste uppfyllas men
inga volymbegrdnsningar finns. Kraven
handlar om stallbyggnader, franvaro av
patogena bakterier, god juverhdlsa och
noggranna mjolkningsrutiner. Mjolken
ska kylas ner direkt, s& att den héller max
fyra grader. Obligatoriska mjolkanaly-
ser gors varje manad i bigge linderna.

JAN SJOGREN fran Livsmedelsverket
framholl att for dem dr sakerhetsaspekten
och ett hogt konsumentskydd centralt.
Den lagstiftning de stodjer sig pa ar till
90 procent de gemensamma EU-reglerna.
Dessa regler bygger pa insyn, offentlig
kontroll och producentansvar; det vill
sdga att livsmedelfretagaren dr ansvarig
for produktens sikerhet.

Nir det giller forséljning av opasto-
riserad dryckesmjolk dr det de enskilda

nationerna som beslutar vilka regler som
ska gilla och det ser olika ut i olika ldnder,
mycket beroende pa tradition. Livsmed-
elsverkets bedomning ér att opastoriserad
mjolk ar forknippad med inte obetydliga
risker. Dérfor var Livsmedelsverket inne
pé att helt forbjuda opastoriserad dryck-
esmjolk (forslag 2013). De hir tanke-
gangarna resulterade istillet, efter ménga
starkt kritiska remissvar bland annat fran
Eldrimner, i en begriansning av mingden
mjolk tillaten for forsaljning.

Jan meddelade att Livsmedelsverket
under nésta ar ska se 6ver mojligheter att
silja mer 4n 70 liter opastoriserad mjolk
per vecka. De vill titta nirmare pd hur
man kan hitta sitt och metoder for att
sikerstélla mjolken och en trygghet i att
de foretag som bedriver denna verksam-
het klarar detta hela vigen ut. Forst ska de
utvirdera den nuvarande lagstiftningen
men ocksa titta pa andra linders system

och erfarenheter. Finland, England och
Frankrike kan bli aktuella.

- Uppenbarligen gar det att silja
opastoriserad mjolk, sager Jan, det finns
metoder och erfarenheter som det ska bli
intressant att kartlagga. Om det ocksé gar
att skapa ett system som kombinerar rim-
liga kostnader med en hog konsumentsé-
kerhet, det far vi titta vidare pa.

— Det har later valdigt intressant, sva-
rar Bodil Cornell. Hon erbjéd genast Eld-
rimner som samtalspartner i det fortsatta
arbetet med att unders6ka mojligheterna
till en forsiljning av opastoriserad dryck-
esmjolk.

SOM YTTERLIGARE st6d i fragan sa
Kristina Yngwe (C) att det 4r av stor vikt
att uppna viardeokning pa bondgardarna
och att detta med forséljning av opastori-
serad dryckesmjolk skulle kunna vara en
mojlighet. //
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MATHAN

VERKET

OCH LIVSMEDELSSTRATEGIN

HUR LIVSMEDELSSTRATEGIN SKA KUNNA FUNGERA SOM ETT STOD FOR MATHANTVERKET
DISKUTERADES UNDER SZARIMNER | ARE | OKTOBER. LIVSMEDELSSTRATEGIN LIGGER
TILL GRUND FOR DEN SVENSKA LIVSMEDELSPOLITIKEN FRAM TILL AR 2030. ELDRIMNERS
VERKSAMHETSCHEF BODIL CORNELL VAR NOJD EFTER DISKUSSIONEN EFTERSOM VIKTIGA
SYNPUNKTER LYFTES OCH ANDAN VAR POSITIV.

TEXT Inez Backlund = FOTO Stéphane Lombard

a Seerimner diskuterades hur mathantverket kan dra
nytta av den nya livsmedelsstrategin. Eldrimners
verksamhetschef Bodil Cornell anser att mathant-
verkets stora mojligheter borde ha storre plats.
- Mathantverket ar det allra finaste vi har i mat-
vag. Det méste synas och uppvérderas, sa Bodil Cornell.

Landsbygdsministerns sakkunniga Maja Brannvall deltog
som representant for regeringen. Hon menade att livsmedels-
strategin ska ses som en bred plattform dér hela livsmedelssve-
rige, fran producent till konsument, innefattas.

- Vivill inte stilla det storskaliga mot det sméskaliga, utan vi
vill i stallet se en korsbefruktning. Och vi beh6ver mathantverket
som en spets, en viktig del for bes6ksnéringen.

Det reagerade Eldrimners styrgruppsmedlem Christiane
Edberg fran Cum Pane ekologisk bakverkstad mot. Hon tycker
inte att det inte racker att se mathantverket som en spjutspets.

- Vi bidrar till ett systemskifte i matproduktionen med vara
gedigna kunskaper, genom att vi kan lyfta fram unika ravaror, till
exempel gamla sddesslag. Men vi har svart att havda oss i kon-
kurrensen fran storforetagen som marknadsfor sina produkter
med ett bildsprak som egentligen &r vart. Hir méste politikerna
ta sitt ansvar och hjilpa till.

Bagaren Sébastien Boudet fran Brodpassion fyllde i.

- Politiker maste forsta vikten av det sméskaliga och hur vl
forankrat det ér lokalt. Jag har med egna 6gon sett betydelsen av
exempelvis ett litet hantverksbageri i Skelleftea. Sluta stédja de
storskaliga bagerierna och hjilp i stillet till, sa att tusentals sma
bagerier kan starta runt om i landet. Det ger arbete och sjalv{or-
sorjning, sa Sébastien Boudet.

Maja Brinnvall siger att regeringen vill stédja och under-
litta for det smaskaliga, bland annat genom att 6ronmérka medel
till kunskapsutveckling, innovationsprogram och maltidsturism.
Aven révaruproduktionen stdds genom atgirder bade i livs-
medelsstrategin och landsbygdsprogrammet. Hon vill ocksa se
en forstarkning av Eldrimners arbete. Centerpartiets Kristina
Yngwe, som dr vice ordférande i miljo- och jordbruksutskot-
tet, betonade att alliansregeringen var med och la grunden for
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de langsiktiga malen inom livsmedelsstrategin med sin satsning
Matlandet Sverige.

— Det rader politisk enighet om de 6vergripande malen i
livsmedelsstrategin, men vi 4r inte helt 6verens om de strategiska
végarna, sa Kristina Yngwe.

Konsulten och forfattaren Gunnar Rundgren, som arbetar
for Grolink som ér experter pa ekologiskt jordbruk och utvecklar
det internationellt, tycker att det dr ett problem att svenska jord-
bruk i huvudsak bestar av ravaruproducenter och exportorer.

- Om fler gérdar drevs fran jord till bord, som exempelvis
Angavallen, sa skulle vi ha bittre mat och betydligt fler syssel-
satta inom livsmedelsbranschen. Sverige tar inte till vara poten-
tialen i att utveckla vara ravaror via mathantverk, menar han.

Maja Brannvall imponerades av energin hos de mathantver-
kare hon mott.

— Jag har nu storre forstaelse for smaskalighetens roll nir det
giller kvalitét och sjalvforsorjning.

Hon anser ocksa att det dr viktigt att lyfta mojligheterna till
upphandling av lokal mat till skolor och dldreboenden. I Finland
togs i juni 2016 ett sa kallat principbeslut om kriterierna for of-
fentlig upphandling av livsmedels- och maltidstjanster. I finska
upphandlingar kravs nu livsmedel som har producerats med
odlings- och produktionsmetoder som ér bra fér miljén samt
framjar djurens valfird och livsmedelssikerheten.

Om centerpartisten Kristina Yngwe kommer in i riksdagen
igen efter valet lovade hon en motion till stod for mathantverket.

— Kommer jag in sa ska jag se till att skriva ihop en motion
med fokus pa mathantverk. Centerpartiet skriver varje ar mer
generella motioner om lantbruk och livsmedel, men jag kan som
enskild ledamot vilja att skriva om vad jag vill for att lyfta en
fraga lite extra och dé ér ju mathantverk en lamplig sadan, séger
Kristina Yngwe.

Eldrimners Bodil Cornell papekade att begreppet "mathant-
verk” inte finns med i livsmedelsstrategin. Efter en diskussion
enades alla om att det kunde vara bra om det togs med i strate-
gin. //



SARIMNER

LIVSMEDELSSTRATEGIN

| juni 2017 beslutade riksdagen om en ny livsmed-
elsstrategi. Den ska ligga till grund for den svenska
livsmedelspolitiken fram till ar 2030.

Det évergripande malet &r att den totala livsmed-
elsproduktionen o6kar, samtidigt som relevanta
nationella miljomal nas, i syfte att skapa tillvaxt
och sysselsattning och bidra till hallbar utveckling
i hela landet. Produktionsékningen, bade konven-
tionell och ekologisk, bor svara mot konsumen-
ternas efterfrdgan. En produktionsékning skulle
kunna bidra till en 6kad sjalvforsorjningsgrad av
livsmedel. Sarbarheten i livsmedelskedjan ska
minska.

MATHANTVERKET | LIVSMEDELSSTRATEGIN:

”Bredden pé livsmedelsindustrin, med sa val stora
féretag med industrialiserad tillverkning som min-
dre foretag med sméskalig eller hantverksmassig
tillverkning, &r en styrka.”

“En unik forutsattning for beséksnéringen ar att
den bygger pé platsbunden konsumtion déar pro-
dukt, kultur och miljé samspelar.”

”Smak och kvalitet, kulturarv och hallbarhets-
aspekter kan utgéra konkurrensférdelar. Bilden
av Sverige i relation till mat och méltider bér ut-
vecklas och férena bade nya och gamla svenska
styrkeomraden i bred bemérkelse. Har kan besoks-
naringen och de sméskaliga mat- och dryckesfore-
tagen bidra till att gemensamt bygga varumarken
och &ven skapa efterfragan pa exportprodukter,
vilket bidrar till lokal och regional tillvéxt och sys-
selsattning.”

Hela strategin finns att ldsa och ladda
ner via regeringen.se.
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— SARIMNER —

Det dr vi konsumenter som styr vad vi
vill dta och ju mer vi krdver svenskt desto
fler svenska produkter fir vi.

4 vig till sitt tidigare jobb passerade Katharina Ang-

strom Isaksson dagligen stora villatridgardar med

appeltrad. Nér hosten kom dignade triden av mogna

dpplen som snabbt forsvann ner i stora, svarta plast-

sickar. Agarna sdg dppeltradens frukter som ett job-
bigt och aterkommande problem. Katharina sig det som kun-
skapsbrist hos dgarna.

- Jag dr tradgdrdsmastare i grunden och en del méinniskor
fragade om jag kunde beskéra traden sa att det inte blev sa myck-
et frukt. Jag ska ju 4nda slinga dpplena sa de, sidger Katharina
Angstrom Isaksson.

I hennes och makens s6kande efter en lugnare vardag, utan
timsldnga pendlingar till och fran arbetsplatser varje dag och
med en stor kirlek till dpplen startade Katharina och Lars fore-
taget Appelfabriken ar 2006. Foretaget ligger pa Firings® utanfér
Stockholm och omsitter i dag cirka sex miljoner kronor per ar.
Har tillverkar Katharina bland annat dppelmarmelad, chutney,
gelé, glogg och must.

Frukten fran de édppeltrdd som tidigare hamnade i svarta
plastsickar i folks tridgardar hamnar nu istéllet hos Appelfabri-
ken. Hit kommer manniskor med sina o6nskade dpplen for att
sedan dka dérifran med nyproducerad dppelmust pé just deras
applen. Katharina berittar att manniskor kommer langvéga ifran
for att fa sina dpplen mustade hos Appelfabriken och genom aren
har det ocksa inneburit att Katharina och Lars fatt mojlighet att
ldra sina kunder mer om épplen, for att de ska fa en sa bra pro-
dukt som majligt.

- Vi har alltid det dir problemet med kunder som kommer med
sina halvfirdiga Ingrid Marie i september, som man egentligen
ska plocka i oktober. Da siger vi Fy skdms, gér om gor ratt!” Vi
maste uppfostra vara kunder och de far ju béttre och bittre pro-
dukter nir de ldr sig, sdger Katharina och understryker vikten
av att veta vad det dr for sorts dppeltrdd man har i sin tradgard
beroende pa vilka produkter man vill fa till.

- Jag tycker dpplen 4r en ravara som man inte tagit pa all-
var. Appeltrid 4r sd generdsa och vi kan beskira dem si galet,
men de fortsitter anda att leverera frukt. Jag tror faktiskt att det
dar for vanligt med épplen for att vi ska ta dem pa allvar, sager
Katharina.

I Appelfabrikens dppelodling ryms 400 dppeltrdd och 100
andra frukttrdd. Tre sorter dr Katharinas favoritsorter: Holstei-
ner Cox for chutney, Ribston fér must och Rubinola till mos och
must.

Efter att Katharina och Lars startade Appelfabriken 2006 har
tillstandet for svenska dppeltrad i folks tradgardar blivit betydligt
ljusare tycker Katharina. Fran att det betalades ut bidrag under
1990-talet for att f& ménniskor att gora sig av med sina dppelod-
lingar dr det allt fler som skaffar nya odlingar i dag.

- Det svianger nu. Det 4r vi konsumenter som styr vad vi vill
dta och ju mer vi kraver svenskt desto fler svenska produkter far
vi. Det borjar ocksa bli skillnad pa hur folk ser pa dpplen. Det
startas fler och fler musterier och &ven dldre ménniskor vill ta
vara pé frukten de har nir de kan ldmna bort den och fa must
gjord, siger Katharina Angstrém Isaksson pa Appelfabriken. //

Omkring 500 dppelsorter véaxer i Norden. | hela vérlden finns det mellan 6 000 och 7 500 dppelsorter. Appelfabriken anvénder sig framfér allt
av 35 olika sorter. | boken Appelfabriken av Katharina Angstrom Isaksson och Lars Angstrom kan du ldsa mer om dpplets historia och fa tips pa

hur du ska tanka nér du har eller vill skaffa appeltrad.
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— SARIMNERSE—

SOCKERFAI

NDANDET AV SOCKER AR ETT VANLIGT SAMT, OLKHI'\L_S‘I-\'
SKUTERAS. DET FINNS EN UPPSJO AV ALTERNA MEDEL
OCH JAKTEN PA ATT UTESLUTA SOCKER AR UTBR
LSOSYNPUNKT EGENTLIGEN INTE ONYTTIGT, MEN |
TIGT. DETTA BEROR PA ATT SOCKER INTE INNEHALLER'NAGRA VITAMINER
ELLER MINERALER, VILKET ALTERNATIVA KOLHYDRATRIKA PRODUKTER L
OFTA GOR. INOM TILLVERKNING AV MATHANTVERK AR SOCKER EN \HL'IG»
INGREDIENS EFTERSOM DEN BESITTER MAN')UKA EGENSKAPER.

-

-
TEXT Rasmus Johanssomns FOTO Stéphane Lombard
KALLOR livsme

et som i vardagligt tal bendmns socker ir i sjilva a 3
verket sackaros, vilket dr en sammansittning aven  kokas vitskan och florsocker (finmalt sockermiﬁttﬂiir at
glukos- och en fruktosmolekyl, det vill séga druv- talliseringen ska komma igéng. Det kristalliserade soc
socker och fruktsocker. De ér i sin tur sa kallade trifugeras sedan for att renas frin melass. Kvar blir rena sacka-
monosackarider och ar uppbyggda av vite-, syre-  roskristaller, det vill sdga strosocker. Melass ar en blandning av
och kolatomer. Oavsett om sockret dr en komponent i en frukt  okristalliserat socker (44 %), andra organiska dmnen (21 %),
eller i form av strosocker ar det kemiskt identiskt och besitter  kaliumsalter (10 %) och vatten (25 %).
samma egenskaper. De tva stora produkterna pa marknaden ar rorsocker och
Socker framstills av sockerbetor eller sockerror. Dessa vax-  sockerbetssocker. Rorsocker pa den svenska marknaden odlas i
ter innehéller de hogsta sockerhalterna i vaxtriket och limpar  Sydamerika och sockerbetor i Sverige. Ekologiskt socker finns
sig for raffinering. Vid framstéllning fran sockerbetor sa tvittas, endast utvunnet ur rérsocker som alltsa inte odlas i Sverige.

24 MATHANTVERK NR 04-2017

i



SARIMNER —

UTBUD

— STROSOCKER
Har en extremt hog renlighet och bestar av
99,7 % sackaros och resten melass.

— RASOCKER/RARORSOCKER/
MUSCOVADOSOCKER

Rasocker framstalls alltid av rérsocker och ar
ett socker som inte raffinerats lika hart. Det
innebar att sackarosmangden ligger pa 96-98
% och resten bestar av melassrester. Socker-
betans melass ger en besk bismak och darfor
produceras inte rasockerprodukter av den.
Muscovadosocker ar ett fint strésocker som
innehaller en relativt hég andel melassrester,
som ger sockret en karamellig smak som blir
intensivare ju mer melass sockret innehaller,
vilket ocksa ger en morkare farg. Vid tillverk-
ning av mathantverk som saft och sylt med ra-
socker eller muscovadosocker bér man beakta
att skumbildning kan uppsta pa grund av oren-
heten i rdvaran.

— SIRAP

En sidoprodukt vid sockertillverkning. Den be-
star av nedbruten sackaros, det vill sdga druv-
och fruktsocker, vilket gor att den inte kristal-
liseras. Olika sorters sirap har olika egenskaper
beroende av andelen salt och restdmnen som
ar naturligt forekommande i sirapen.

— GLUKOSSIRAP/STARKELSESIRAP
Utvinns med hjélp av nedbrytning av vete- el-
ler majsstérkelse. Glukossirapen motverkar
kristallisering av sackaros och anvands vid ka-
ramell- och glasstillverkning.

— HONUNG

Innehaller 78-84 % socker och resten vatten
och mineraldmnen. Andelen varierar beroende
pa honungssort, med en ungeférlig fordelning
pa 35 % glukos, 35 % fruktos och resten sacka-
ros. For att honung ska forbli flytande kravs en
fruktoshalt pa minst 40 %, vilket &r fallet med
akaciahonung déar akaciablommans nektar
innehaller hoga halter fruktos.

— FLORSOCKER

Ett finmalet strosocker som ofta innehaller en
liten andel klumpférebyggande medel i form
av starkelse.

ANVANDNINGSOMRADEN

SOTNING

Vanligt strosocker har en relativ séthet pa 1,0 vilket kan jamféras med glukos pa
0,6-0,7 och fruktos pa 0,8-1,4. Relativ s6thet ar ett riktvarde for den upplevda séta
smaken och den kan darfor variera beroende av bland annat temperatur. Alla sock-
erarter har relativt ldga varden runt 1, medan andra sétningsmedel kan ha véarden pa
upp till 13 000.

SMAKSATTARE & SMAKFORSTARKARE

Socker forstarker andra livsmedels smaker och aromer. Det finns ett troskelvédrde for
sot smak satt till 1,0 % vilket ger utrymme for att anvanda socker som smakforstar-
kare dven i produkter som inte ska vara sota. Detta har nyttjats traditionellt och darfor
ar socker en vanligt forekommande ingrediens i saval saltlag som éattiksinlaggningar.
Socker bidrar dven till en fyllig smak och rund munkénsla. Detta ar en saregenskap for
just socker som inte aterfinns bland andra sdtningsmedel, inte ens i naturliga sadana.

VOLYM

Socker kan ge volym pa olika satt. Det mest sjalvklara kan vara anvandningen av sock-
erikakor och sméabréd dar det utgér en stor andel av volymen. Inom brédbakning kan
sockret vara en forutsattning for en snabb jasningsprocess dar jast omvandlar socker
till koldioxid vilket gor bréden luftiga.

KONSISTENS

Socker kan paverka produkters viskositet, det vill séga hur seg en produkt blir. | sylt
och marmelad &r just balansen mellan socker och pektin avgérande. Fér mycket sock-
er gor att produkten kristalliserar sig och for lite innebar att ingen gelébildning sker.
Aven produktens pH-varde spelar viss roll i denna process.

KONSERVERING

Socker har en viss konserverande effekt i den utstrackningen att det binder vatten och
dérmed kan inte mikroorganismer nyttja vattnet om sockerhalten i vatskan ar for hog,
vilket forhindrar tillvaxt. Inom charkuteri daremot anvands socker som mat fér mjolk-
syrebakterierna for att kickstarta syrningsprocessen vid tillverkning av lufttorkade
korvar. Mjolksyran som bildas fungerar i sin tur som konserveringsmedel.

JASNING

Jastsvampar bryter ner socker och starkelse till alkohol och koldioxid. Denna process
anvands bland annat vid tillverkning av alkoholhaltiga drycker. Socker anvands ofta,
om an i liten mangd, for att snabbt dra igang jasningsprocessen da det &r enklare for
jastsvamparna att bryta ner socker an starkelse.

FRYSPUNKTSSANKNING

N&ar man tillverkar en fryst produkt som glass, dar man vill ha en len kansla utan stora
iskristaller, ar fryspunktsénkning viktigt. Detta uppnds genom att man léser upp sock-
erivatskan som ska frysas. Det finns dven andra tillsatser med samma egenskap, som
till exempel salt, men de paverkar smaken helt annorlunda.

FARG

Socker har en latt fargbevarande egenskap som framst &r markbar vid tillverkning
av sylt och saft déar sockret férhindrar fairgdmnen fran att brytas ner vid upphettning.
Socker kan dven anvandas som fargsattare vilket ar resultatet vid upphettning av
socker, dar en del av molekylerna sénderdelas och blir bruna vilket syns tydligt vid
knackkokning. Sockerkulér dr upphettat och nedbrutet socker som anvéands som farg-
amne vid tillverkning av 61, lask och dylikt.

FUKTIGHETSBEVARANDE

Socker binder vatten vilket fordrdjer andra reaktioner dér vatten behdvs. Detta resul-
terari att socker haller kvar vatten i till exempel bréd och bakverk langre, vilket haller
dem saftiga. Det innebéar dessutom att produkter med valdigt hog sockerhalt vill dra
at sig vatten fran omgivande luft vilket kan resultera i karameller som klibbar ihop och
kex som blir mjuka och sega. //
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NYA FISKARTER ODLAS
| GAMLA LADUGARDAR

TROTS ATT MANGA UPPFATTAR FISKODLING SOM EN RELATIVT NY BRANSCH SA HAR
FISK ODLATS | OVER 7000 AR. DET FINNS LAMNINGAR SOM VISADE ATT KARP REDAN DA
ODLADES | KINA. | SVERIGE FINNS SPAR AV FISKODLING FRAN 1500-TALET OCH AVEN HAR
VAR DET JUST KARP SOM ODLADES | DAMMAR. IDAG AR VATTENBRUKET DEN SNABBAST
VAXANDE LIVSMEDELSBRANSCHEN OCH VARANNAN FISK SOM ATS IDAG AR ODLAD.

TEXT Aksel Ydrén » FOTO Gardsfisk - Eva-Lisa Svensson

skinska Tollarp bedriver Mikael Olenmark och Johan
Ljungqvist sedan ar 2013 en ny form av fiskodling. I en
gammal ladugard har korna ersatts av fiskar och idag odlas
tiliapia och afrikansk &lmal; tva exotiska fiskarter som an-
nars framforallt odlas i Asien och Sydamerika.

Deras resa fran idé till verklighet har varit strapatsrik. De
bada triffades under studietiden i Lund dar Johan studerade till
marinbiolog och Mikael till civilingenjor inom vattenresurshan-
tering.

- Tillsammans har vi en valdigt bred och tvérvetenskaplig
kompetens och dessutom har vi kunnat gora véldigt mycket ar-
bete sjilva, siger Mikael Olenmark.

Tillsammans med fyra andra studenter startade de &r 2009
ett projekt som gick ut pa att designa en aquaponisk fiskodling
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som innebir att fiskodling kombineras med vixtodling. Fran
borjan var planen att odlingen skulle byggas mitt i centrala
Malmé och kombineras med véxtodling pé taket, men efterhand
insadg de mer och mer att fiskodling precis som annat lantbruk
hor hemma pé landsbygden med billigare markpriser och dar
fiskarnas godsel kan anvindas till vixtodling. Projektet kring en
fiskodling i centrala Malmo lades darfér ner och i stéllet fick det
bli en gammal forfallen gérd i den lilla skanska orten Tollarp.

- Vi gick in pé Blocket och letade upp det absolut billigaste
stéllet vi kunde hitta. Det var i valdigt daligt skick men hade den
yta vi behévde och vi hade arbetsviljan, siger Mikael Olenmark.



— SARIMNER —

Mikael och Johans odlingsfilosofi fick dem att vilja att odla
tiliapia och dlmal, som for oss svenskar ér relativt okdnda fiskar-
ter. De vill skapa en modern fiskodling med kretslopptink dar
fiskarna odlas i ett slutet system dar 95 procent av vattnet ater-
cirkuleras och dr avfallet frén fiskarna anvinds som naringsrik
godsel pa omkringliggande akrar. De fiskarter de valde 4r mot-
stdndskraftiga mot sjukdomar och har en bra foderomvandlings-
formaga vilket gor dem valdigt lampliga att odla inomhus.

De bada foretagarna hoppas att deras nya odlingssystem ska
sprida sig 6ver landet och skapa ett nytt anvindningsomrade for
tomma djurstallar pa gamla lantbruk.

- Lansstyrelsen skickade ut fragor till oss om hur mycket stro
och liggyta fisken har och om den har nagot gummi att sta pa,
och vi forsokte svara sé gott vi kunde, men det visar ju bara hur
ny den hér branschen &r, sager Mikael Olenmark.

Fiskarna som f6ds upp pa garden far simma i ett antal skilda
bassinger i mellan 6 och 8 manader innan de avlivas d4 de upp-
natt en vikt pa ungefir 600 gram. Att fiskarna halls separerade
gor att risken for eventuella smittskyddsutbrott reduceras.

En stor utmaning sedan starten har varit att fo konsumen-
ter att vdga testa en ny fiskart men genom ihardigt marknadsfo-
ringsarbete och samarbete med kockar har efterfragan gradvis

okat. Nu siljs deras fiskar i matvarubutiker Gver stora delar av
sodra Sverige. For att tydligt sdrskilja deras produkter fran bil-
lig import sljs tiliapen under varumarket rédstrimma och den
afrikanska 4lmalen siljs som clarias.

- Det ar manga kockar som fragat varfor vi inte haft clarias
tidigare, och da har vi svarat att den heter dlmal och dé ar det
ingen som vill képa den, sdger Johan Ljungqvist.

- Ibland undrar man om de som gett fiskarna sina namn inte
kunnat ge dem lite battre namn, sdger Mikael Olenmark.

Rodstrimman har fast vitt kétt och sédgs paminna om bade
rodtunga och abborre, vilket gor att den lampar sig fint till bade
sushi och till att grilla. Clarias ddremot har med sitt feta och mjo-
liga fiskkott seglat upp som ett spinnande alternativ till rokt al.

- Vi sdg att den paminde om élen och tog kontakt med ett al-
rokeri. Vi testade forst att roka fisken och skickade den till Ahus
som &r almeckat i Skane och dér gillade de den. Den ar mindre
fet men ér ett valdigt bra alternativ till dlen eftersom alen ér r6d-
listad och bestanden 4r daliga, siger Mikael Olenmark. //

Linsstyrelsen skickade ut fragor till oss om hur mycket
stro och liggyta fisken har och om den har ndgot gummi
att sta pd...
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BOTTARGA
AV ROM
FRAN

GOS

TEXT Aksel Ydrén = FOTO Stéphane Lombard

= ROMSACKAR FRAN VARFISKAD GOS
= VATTEN
= SALT

6r Gustav Ohman, som driver Taxinge krog i

Sérmland, utgdr relationen till ravaruleveranto-

rerna en viktig drivkraft for att skapa mat som

ar enkel, naturlig och logisk. Nar Gustav forad-

lar fisk gor han det for att vicka nyfikenhet hos
gisten och skapa en smakupplevelse som bade 4r god och
som hojer komplexiteten i en matritt. Fisken koper han fran
Lena och Hugo Rundberg som bedriver yrkesfiske i Mélaren
inte langt fran Taxinge krog.

Gustav bjuder hér pé en variant av den italienska delikates-
sen Bottarga som ar namnet pa saltade och torkade rom-
sickar av vanligtvis rom fran multe eller tonfisk. Bottarga
finns i manga olika varianter i linderna runt Medelhavet
och kallas dven for "medelhavets kaviar”. En klassisk ita-
liensk matritt dr “spagetti alla bottarga’, ddr bottarga hyv-
las 6ver en tallrik pasta tillsammans med lite olivolja och
hackad persilja.

GOR SA HAR:

1. Latromsdckarna dra 6ver natten
(ca 12 timmar) i 10-procentig saltlag.

2. Torka av romsackarna och hang dem pa
tork i mellan 2 och 4 veckor beroende pa
vilken textur och hardhet som 6nskas.
Langre torktid ger hérdare textur vilket
gor den enklare att riva.

3. Forvara den vakuumférpackad i kylskap.
Bor anvandas inom nagra veckor.

Den torkade bottargan kan som fardig rivas

Over matratter for att hoja komplexiteten och
tillfora tydlig fisksmak.
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— RADGIVNING

RAD

FRAN VARA RADGIVARE

Idrimners farskaste fiskradgivare &r Nils-Erik och Stina
Sjostrom. De driver familjeforetaget Salteriet Byviken
AB i Byvikens fiskehamn i Obbola, 15 km utanféor Umea.
Nils-Erik ar yrkesfiskare i fjarde generationen och har
fiskat i Norra Kvarken sedan borjan av 1990-talet. Han
fiskar framst stromming, lax, havsoring, abborre och sik. Férutom
fisket filéar Nils-Erik och ansvarar for varmrokningen. Han kan
svara pa fragor om fiske, ravaruhantering och varmrékning. Stina
gor all ovrig foradling och driver gardsbutiken. Har tillverkas in-
laggningar av stromming och sik, patéer och roror. Stina kan svara
pa fragor om foradling och féretagande. Mer information och kon-
taktuppgifter hittar du pa eldrimner.com/radgivning.

TEXT Bengt-Ake N&ssén = FOTO Salteriet Byviken

Hur ser strommingsfisket ut hos er idag och vad tror ni om framtiden?

— Vi fiskar stromming vér och forsommar och da finns det all-
tid god tillgdng. Den hostlekande strommingen har vi aldrig fiskat
eftersom vi prioriterar annat fiske med béttre lonsamhet. Vi tror att
strommingen kommer att finnas kvar i samma omfattning. I slu-
tet av 90-talet gick den ekonomiska féreningen Gavlefisk omkull pa
grund av smd fangster, men det var inget som mérktes hos oss langre
norrut.

Stromming kan nyttjas som ravara i en méingd produkter. Vad
tillverkar ni mest av och vad fragar kunder efter?

- Vi tillverkar mest olika inldggningar av stromming. Hos oss
ar det klassiska inldggningar som rull- och attikstromming som ef-
terfragas mest.

Vilka forsdljningskanaler finns det for strommingsrdvara? Vad tror ni
om lonsamheten i att investera i en filémaskin?

- Vi siljer inte till grossister eller butiker utan fiskar for eget
behov och siljer i var egen butik. Det finns stor efterfrigan pa lokalt
fiskad stromming fran grossister och butiker eftersom den haller
hog kvalitet. Problemet ér att fiskare med sma batar ar valdigt viader-
beroende och har svart att alltid leverera stromming.

En filémaskin ér en stor investering, men ett méste for att kunna
sélja fisken. Det dr enbart surstrommingsproducenter som efterfra-
gar hel stromming.

Vad kan man gora for att hoja virdet pa sik, framfor allt mindre sik
som det dr ddligt betalt for hos uppkopare?

- Dagens konsumenter efterfragar alltmer fisk i férddlad form,
som helst ska vara benfri. Darfor tror vi att var nya produkt fjallad
och benfri sikfilé ska kunna bli attraktiv, men det behovs marknads-
foring. Sikfilén ar mycket latt att tillaga, precis som abborrfilé. Den
kan till exempel stekas, tillagas i ugn och i gryta. //
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TANG, TANGKOSMETIKA, TANGPESTO, TANGKOKBOK, TANGGUIDE, '

TANGSAFARE TANGGLASS. LISTAN PA PRODUKTER SOM SVERIGES

TANGPIONJARER CATXALOT AR INVOLVERADE | KAN GORAS HUR
LA OM HELST. OCH DEN UTOKAS HELA TIDEN.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Stéphane Lombard
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Catxalots lokaler i hamnen i Havstenssund i Bohusldn bju-
der Jonas Pettersson pa tangchips tillagade med fingertang
som huvudravara.

- Det dr vad jag anvinder som introduktionsritt till

tang. Alla tycker om det. Det bésta jag vet &r att servera

tangchips till ndgon som séger “jag tycker inte om sadant dar”,
for hittills har jag inte métt ndgon som inte gillar tdngchips.

JONAS Pettersson och Linnéa Sjégren driver sedan 2014 fore-
taget Catxalot i Bohusldn. Foretaget kretsar kring tang som de
plockar, forddlar och haller kurser om.

- Jag vill visa hur mangsidig tangen ar. Den dr bade nyttig,
vacker och god. Dessutom bra f6r miljon, séger Linnéa.

- Var vision dr att fa folk att stoppa ner huvudet i havet och
se hur vackert det &r, sager Jonas.

Inne i Catxalots Tangbutik kan man fa stoppa ner huvudet
i en ldda med fingerting. Om man blundar, andas in och later
fantasin flyga kan man fornimma det Jonas pratar om. Det dof-
tar hérligt av saltvatten, kanske tobak, lakrits och blommor; det
doftar tang.

- Jag lat en 6lbryggare gora just si hér och det var som att ge
en katt kattmynta. Han ville genast veta om det gick att gora 6l pa
tang. Men det dr han som &r bryggarmastare. Jag levererar bara
ravaran, sdger Jonas.

Det gar att gora 6l av tang. Numera levererar Catxalot till ett
litet bryggeri i nérheten.
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DET SOM KAN SES som Sveriges tingcentrum ligger i ett gratt
magasin med bld fonsterluckor i hamnen i Havstenssund, strax
norr om Grebbestad pa vistkusten. Hamnen 4r omgiven av klip-
por och hav. Inne lokalen hénger vadarbyxor och varma klader.
I ett av fonstren pryds en av lamporna med en skirm av tang
och pa ett bord star en ljuslykta gjord av samma material. Buti-
ken finns i nedervéningen, koket pa 6vervéningen och hogst upp
en terrass med vidunderlig utsikt. Fér den som inte kan komma
hit och handla sina tdngprodukter finns dven en webbshop och
Catxalot levererar ocksa varor till ett 40-tal butiker runt om i lan-
det. Bredvid butiksdelen finns ett litet bibliotek med kokbocker
och facklitteratur om tang. Bade Linnéa och Jonas ar utbildade
bibliotekarier. Det de kan om tang har de lért sig pa egen hand.

— Att ldsa pa dr bibliotekariernas superkraft, siger Jonas.

Innan de startade sitt tingforetag letade de efter nagra de
kunde g kurs hos. Men de hittade inga.

- Nu har vi blivit dem vi s6kte, sdger Linnéa.

CATXALOT har redan gett ut en bok; en tingguide som kom
ut 2016. Den ér tillverkad i vattentaligt och atervinningsbart ma-
terial och beskriver hur tio svenska tangsorter plockas och till-
lagas. Tangguiden finansierades genom crowdfunding. Den som
var med och bidrog med pengar kunde fa en tangguide, eller sitt
namn pa en av Catxalots kajaker, som anvinds for tangsafari.
Nista bok kommer troligen ut under 2018. Det blir en tangkok-
bok, som ocks4 &r en faktabok om tdng.

i
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LINNEA jobbar numera heltid i foretaget. Jonas jobbar halvtid
som bibliotekarie.

— Det dr svart att sdga hur det hela borjade. Jag ér besatt av
mat. Jonas av havet. Vi paddlade en hel del kajak och tittade ner
pa tangen. D4 jobbade vi bada som bibliotekarier, men ville vara
ute mer, sdger Linnéa.

Jonas har pluggat marinbiologi och han dyker. Han har en
kaskelotval tatuerad pa underarmen. Han gillar sidana. Mycket.
Dirfor heter foretaget ocksa som det gor.

P4 katalanska heter kaskelottval ungefir catxalot. Dessutom
har tiden Linnéa och Jonas bodde i ordvitsarnas huvudstad Go-
teborg satt sina spar. Niar namnet pa deras foretag uttalas ratt
later det som “catch-a-lot”.

- Sen dr det ju snyggt med xet, siger Jonas.

Niar Catxalot startades 2014 var en av huvudidéerna att
plocka tdng och silja till ett foretag som saljer vedeldade badkar,
men Linnéa och Jonas valde snabbt att byta spar nir de insag att
det fanns ett annat som var bittre.

- Vi gillar asiatisk mat och insag att det som fanns runt su-
shin pa restaurangen ocksa var det som fanns i havet under ka-
jaken, sdger Jonas.

- Vi har verkligen jobbat agilt, utbrister Linnéa.

Foretaget har fordndrats snabbt, ndr det har behovts.

- Det dr mitt bésta rad till nya foretagare: vaga testa nya idé-
er, viga byta spar, sdger Jonas.

I Sverige dr tangen bist lings véstkusten. Tangen vill ha klip-
por, salt och vatten som ror sig.

— Precis som man éker till Norrland for att plocka hjortron,
tycker jag man kan aka till vastkusten och plocka tang, siger Lin-
néa.

I andra lander ar intresset for ting betydligt storre dn vad
det dr i Sverige.

- Hela vérlden har kommit ldngre dn vad vi har har, sager
Linnéa.

I Norge, pa Irland, i Wales och i Skottland och i Bretagne
i Frankrike plockas och foradlas ting. Ja, i alla kustlinder som
omges av salta hav.

- Pé Island har de aldrig slutat plocka och foradla tang, sa-
ger Jonas. Som den bibliotekarie han i grunden ar fortsitter han
beritta att det i de islindska sagorna gér att ldsa om hur tdngen
plockas, tillreds och éts.

Linnéa hoppas kunna dka till Japan pé inspirationsresa snart.
Dir har de hallit p4 med tang i 1500 ar.

— Det dr virdefullt att inspireras internationellt for att sen
landa i vad vi gor har i Sverige, pa vastkusten med véra ravaror
och vara traditioner.

Jonas ska resa till Maine i USA fér att lira sig mer.

- I Maine har de héllit pd med tangforadling i 40 ar.

I PROJEKTET THE SWEDISH SEAWEED AGENDA, som
syftar till att utveckla landsbygden och delfinansieras av EU och
Jordbruksverket, arbetar Jonas med att 6ka kunskapen om tang
som matvara och med att stddja nya aktorer i branschen.

— Det giller att fylla en lucka dir det saknas statliga regler
och tillstand, sédger han.

I dag finns ett enda foretag i landet som odlar ting; Kosteralg
i Kosterhavet i Bohusldn.

- Drémmen 4r ju att det skulle finnas tingbonder langs kus-
terna och sméskaliga mathantverkare som foradlar tangen. Det
skulle kunna vara en ny niring. Det skulle ge jobb, siger Jonas.

Vi gillar asiatisk mat och insdg
att det som fanns runt sushin pa
restaurangen ocksd var det som

fanns i havet under kajaken.

>
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SASONGEN for att skorda tang pagar huvudsakligen fran fe-
bruari till midsommar. Linnéa beskriver skordandet som att fri-
sera tangen.

— Det dr viktigt att hantera den varsamt och att inte ta for
mycket. For stora ingrepp skulle stora balansen.

Den langa tid det tar att skorda ting gor att Linnéa och Jonas
ibland behéver hjalp med skorden nir de far stora bestillningar.
Di kallar de in sina tangdykerskor.

- De ér en grupp min och kvinnor, frén 19 till 75 ar, som
dlskar att vistas i havet lika mycket som vi gor. De plockar och
séljer tang direkt till oss, som vi sen skickar vidare. Vi kallar dem
tangdykerskor for att hedra Ama-dykerskorna i Korea och Japan;
virldens coolaste kvinnor, som arbetar just med att skorda tang.
De ar som bést i 80-drsaldern.

Téng raknas varken som djur eller fisk och darfor brukar ve-
ganer vara nyfikna pa révaran.

— Fast de brukar bli lite konfunderade ndr det visar sig att
blastang har dgg och spermier och ett vildigt komplicerat kir-
leksliv, sdger Jonas.

I 6vrigt lockas ménga olika personer av Catxalots kurser och
produkter.

— Alla har olika ingangar: mat, hélsa eller havet, siger Lin-
néa.

De kockar som kommit i kontakt med tdng har alltid varit
entusiastiska och tycker att det 4r spinnande med en ny ravara.
Nir foretaget var alldeles nytt kontaktades de av den vilkdnde
kocken Tommy Myllymaaki. Han behévde ravaror till sitt tév-
lingsbidrag i kock-VM (Bocuse d'Or) 2014.

- Jag trodde forst att det var ett skimt, men vi skickade mas-
sor av ravaror, som han anvinde en del av, sédger Linnéa.

Sjdlva dter Linnéa och Jonas ting i olika former flera ganger
iveckan.

- Pannkakor med sockertang mattar bittre, sdger Linnéa.

- Och de kinns fattiga utan, siger Jonas.

DEN SOM GAR KURS hos Catxalot far lira sig tillaga flera
olika sorters ting och anvinda olika forddlingsmodeller. Linnéa
beskriver smaken hos inlagd tdng som att den smakar at kapris-
héllet. Tangpestons smak blir mer dov 4n traditionell pesto och
rokt ting paminner i smaken om rokt renkott.

Jonas och Linnéa framhaller ocksd tingens miljomaissiga
egenskaper.

- Tang tar upp kvéve och fosfor och gér havet mindre 6ver-
gott. Alger och ting star dessutom for minst halften av syretill-
forseln till jorden, forklarar Jonas.

Inom den medicinska forskningen finns ocksé ett stort in-
tresse for tang och tangslem ér en viktig bestandsdel i kosmetika.

For att ytterligare forstarka miljovinsterna tillverkar de ocksa
en dtbar skal av sockertang.

- Tang ar fantastisk, for det finns ingen farlig, giftig sort, sd-
ger Linnéa.

Béde Jonas och Linnéa bubblar av idéer.

— Ju mer vi lar oss desto roligare blir det, sdger Jonas.

De har tagit pa sig cateringuppdrag och dréommer om att
kanske koppla in en kock i verksamheten. Kanske kan det bli en
pop-up-restaurang péa kajen i Havstenssund. En restaurang som
serverar héllbar mat fran havet.

— Vi gor hela tiden saker vi inte trodde vi skulle gora, siger
Linnéa. //



REPORTAGE

| samarbete med Sveriges tangpionjarer Catxalot erbjuder
Eldrimner i var for forsta gdngen en kurs i plockning och
foradling av tdng. Under tvd majdagar far du lara dig vilka
dtbara tangsorter som gdmmer sig under havsytan, plocka
tang och dessutom férédla den med olika tekniker. Lds mer
och anmal dig pa eldrimner.com

Vill du fordjupa dig i tang kan du gora det pa catxalot.se och
pa swedishseaweedagenda.se
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DEN BRITTISKA
OSTSKATTEN

CHESHIRE, LANCASHIRE, WENSLEYDALE, CAERPHILLY, CHEDDAR, DUNLOP, LEICESTER,
STILTON, DORSET BLUE VINNEY AND COLWICK. SMAKA PA DESSA ORD. VISST VACKER
DE FORNIMMELSER AV NAGOT GOTT? INTE SA UNDERLIGT DA DET BAKOM VARJE
ORTSNAMN DOLJER SIG EN TRADITIONELL BRITTISK OST.

TEXT Birgitta Sundin = FOTO Stéphane Lombard & Birgitta Sundin

nder en kurs pa Eldrimner i As i oktober gav Paul

Thomas fran Storbritannien en inblick in den brit-

tiska ystningstraditionen. Paul Thomas har i manga

ar arbetat som gérds- och hantverksmejerist och

idag arbetar han som teknisk konsult for mejerier
over hela virlden. Hans specialintresse ligger i traditionell mat,
smaskalig produktion och mejeriprodukter av opastoriserad
mjolk.

Den brittiska ystningstraditionen skiljer sig frdn det vi kin-
ner till har hemifran och fran Frankrike, Italien och Alpregio-
nen. Likheter finns naturligtvis ocksd; dar liksom hér i Sverige
anvinds uteslutande mesofila syrakulturer. En naturlig foreteelse
sprungen ur det klimat vi har som gynnar de mesofila mjolk-
syrabakterierna med deras trivseltemperatur mellan 20 och 30
grader.

De brittiska ostarna kan i huvudsak delas in i fyra katego-
rier: smuliga hardostar, cheddarlika ostar och dem daremellan
samt blamogelostar och mjuka ostar. De mest kidnda for oss dr
blamogelosten Stilton och Cheddar vilka faktiskt ystades pa
manga av vara forna svenska bymejerier. Cheddar, vars ursprung
finns i sydvéstra England, kan sédgas var den mest tillverkade och
spridda osttypen i védrlden. Eller kanske mer korrekt uttryckt,
den mest imiterade osten.

Karaktiristiskt for manga av ostarna ar en hog syrlighet. Och
ofta i kombination med en torr och smulig konsistens. Det ar ut-
markande for Cheshire, Lancashire, Wenslydale och Cothersto-
ne. Caerphilly och Single Gloucester ar syrliga men i sin textur
lite mer smidiga, halvviags mot en cheddartypisk elasticitet. Ostar
med utpraglad elasticitet r forutom Cheddar, Dunlop, Leicester
och Double Gloucester. Metoden som anvinds till dessa kall-
las helt enkelt for cheddarisering. Den innebdr att efter omror-
ning och virmning far ostkornen sjunka till botten i grytan och
vasslen tappas av. Ostmassan skars i block som sedan staplas pa
varandra och flyttas om och vinds regelbundet. Detta for att
skynda péd drineringen av vassle i forhéllande till syrningen. I
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en cheddar-typ vill vi ha kvar mycket kalcium for att fa till den
smidiga texturen. Om kalcium forloras i en for snabb syrnings-
process — mjolksyrabakterierna omvandlar laktosen i vasslen i
ostmassan — kommer texturen istéllet bli mer sprod. Nar rétt syr-
ningsgrad uppnatts, vilket kan mitas genom titrering eller med
en pH-meter, rivs ostblocken sénder och mals till mindre bitar
som saltas innan de ldggs i ostformarna.

Den stora skillnaden i sjdlva ystningsprocessen ér just det
att ostmassan far stanna i karet eller pa dridneringsbord for att
drinera innan den formsitts. For att da kunna formsitta den mer
drinerade och torrare ostmassan kravs att den finférdelas genom
malning och sitts i stark press, helst mellan 1-3 bar (motsvarar
ungefir 1-3 kg/cm?®). Annars vill inte ostkornen fésta ihop.

Det ar forhillandet mellan syrningshastigheten och dréne-
ringen som &r den viktiga parametern hér. Syrningen far inte g&
for fort i forhallande till drdneringen. Om syrningen gar for fort
for ystningstekniken kan vi skynda pa dréneringen. Och om syr-
ningen gér for lingsamt maste vi sakta ner drineringen.

Kortare férhardningstid Langre forhardningstid

Bryt finare Bryt till storre kuber

ROr mer & vila mindre ROr mindre och vila mer

Varm till hégre temperatur | Varm till lagre temperatur

Stapla blocken hogre Hoppa dver staplingen




PAUL THOMAS
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Ytbehandlingen skiljer sig ocksa. Férutom Stilton vars yta bestar
av jast behandlas méanga av de brittiska ostarna med smoér (kla-
rifierat for att inte hirskna) eller ister och viras sedan in i duk.
Caerphillys yta behandlas dock inte utan far ta mogel.

Till den &dle Stilton anvéinds en heterofermentativ syrnings-
kultur i minimal mangd. Har vill vi uppna en langsam syrning
och koagulering samt en mjuk och len textur. Ostmassan bryts
grovt enbart vertikalt och ostkuberna 6ses med skopa upp pé
drineringsduk. Ddr far ostmassan sakta drdnera Gver natten.
Nir den 6nskade syrningsnivan uppnétts mals dven denna ost-
massa och blandas med salt for att stoppa upp syrningen. Dir-
efter formsitts den och far sta i formarna under 5-10 dagar i en
“Hastener”, det vill sidga ett utrymme med hogre temperatur och
luftfuktighet dn i mognadslagret. Hasten betyder skynda pa och
det man har vill skynda p4 ér jastutvecklingen (jast som foljer
med den obehandlade mjolken) pé ostens yta. Den bidrar med
enzymer som bryter ned osten samt anvinds for att ticka igen
héligheter pa ytan genom att osten skrapas och skrubbas dagli-
gen under denna tid forutom véndningarna. Pickningen av Stil-
ton gors i ett sent skede, efter 4 — 6 veckor. Osten far inte vara for
fuktig vid pickningen eftersom hélen d4 riskerar att g& ihop igen.

Stilton, med ursprung fran 1720-talet, fick 1996 en skyddad
ursprungsbeteckning Protected Geographical Status (PDO) och
far bara tillverkas i de tre distrikten Derbyshire, Leicestershire
and Nottinghamshire. Ironiskt nog ligger inte staden Stilton i
nédgon av dessa numer och ost darifrén far foljaktligen inte heta
Stilton. Inte heller ost p4 obehandlad mjélk far idag heta Stilton,
enligt ursprungsskyddet. En producent i England ystar dock en
obehandlad variant, d4 under namnet Stichelton. //

YSTNINGSANVISNING STILTON | Fér 100 liter mjolk
Temperatur 30-32°C
Syrningskultur 0,01-0,05 % mesofil (heterofermentativa)
Mognadskultur Penicillium roqueforti (0,01 dos)
Lope 28 ml/ 1001
Koaguleringstid 90 min
Brytning Vertikalt enbart, skopa upp pé dréneringsduk
Drénering Drénera dver natt till pH 5,1-4,9
Saltning Mal ostmassan och blanda i 2,2-2,5 % salt
Formsattning Fordela ostmassan i formar utan att pressa. Forflytta till "Hastener”
Férmognad (i "Hastener”) 16-20 °C /90 % luftfuktighet i 5-10 dagar. Vand dagligen. Tata ytan genom att rubba (skrapa) den.
Mognad 12-15°C/ 85-90 % luftfuktighet i 2-6 manader for 7 kg:s ostar. Picka vid 4-6 veckor. Naturlig yta.
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STORBRITANNIEN AR VARLDENS S
ELDRIMNERS STUDIERESA | OKTO
INTRESSERADE AV APPEL

‘l[?RRESA)L

TA PRODUCENT'AV CI*I‘! OCH DIT GICK
12017. DELTAGARNA'VA
EING OCH CIDERTIELVERKNING.

AWGENUINT

TEXT Karin Hillstrom = FOTO Catrin Heikefelt

orsta stoppet pa resan blev Orchard Park Farm i Shep-
ton Mallet. Neil Macdonald guidade genom sina ap-
pellundar och berittade om sitt foretags utveckling.
Hans fokus ligger pa odlingen men han ar dven produ-
cent av dppelmust och cider.

| SOMERSET besoktes Somerset Cider Brandy Company dar
Julian Temperley guidade. Totalt bestar den av 80 hektar, med
sluttningar mot syd. Ar 1989 fick han, som forsta producent i
England, tillstand att destillera sin cider. Idag finns hans Cider
Brandy pé négra av de bésta restaurangerna runt om i hela varl-
den. Julian odlar enbart traditionella cidersorter som Dabinett,
Kingston Black och Stoke Red. Totalt odlas cirka 40 olika sorter,
varav manga bittra och bittersyrliga. Av dessa dppelsorter pro-

ducerar han cider, likorer och brandy. Appeltriden ir hogt be-
skurna och vid skord far dpplena falla innan de plockas, annars
skakas de ned.

HOS SHEPPYS CIDER i Taunton visades en dldre dppelgard med
manga gamla trdd, men dven nya odlingar. Hér fanns tydliga ex-
empel pa hur trender har varierat genom aren med olika grund-
stammar, plantavstand och val av sorter. De édldsta traden var
planterade traditionellt med tio meters mellanrum, medan den
nyaste planteringen hade mindre 4n en meter mellan triden och
inte bara de bittraste dppelsorterna odlades. De nyare odlingarna
var ockséd anpassade till att kunna anvinda maskiner i skérden.
Sheppys har varit en traditionell cidertillverkare som férut inte
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anviande nagra tillsatser och produkterna var jdsta pa tank med
vildjést. Idag har de utvecklats till en mer kommersiell produ-
cent, som féster storre vikt vid att produkten smakar lika fran
ar till ar. Detta gor att de tillsitter bade socker, syra och smak
vid behov. Flera av deltagarna pa resan reagerade p4 att den fina
odlingen och den hoga kvaliteten pé dpplena hade kunnat ge en
intressantare produkt.

DEN LILLA FAMILJEAGDA ciderfarmen Dunkerton Cider i Chel-
tenham har véixt i och med att sonen Julian Dunkerton tagit 6ver
verksamheten. Hans foraldrar startade Dunkerton Cider 1980
och odlade frin borjan ekologiskt i omradet Pemberly i Here-
fordshire. Det var otroligt intressant att forst se den nya stora
fabrikslokalen och sedan dagen efter att fa se grunden till verk-
samheten och hur allt borjade. Julian tog 6ver for fyra ar sedan
och med pengar han tjénat pa sitt varldskanda klidmiérke Super-
dry har han malet att bli virldens storsta ekologiska cidertillver-
kare; ett ganska ambitiost mal med andra ord. Foretaget jagar
ekologisk frukt éver hela England och producerar uteslutande
de traditionella cidersorterna. Trots dessa stora planer och de-
ras utdkade produktion som nu satts igang anvinder de forva-
nansvirt lite tillsatser. Det dr ocksé deras mal att producera en
ekologisk cider med endast jast och svavel som tillsatser. Dessa
tva anser de behovs for att fi en stabil produkt som klarar att
std i diverse temperaturer och transporteras lingre avstand. De
producerar endast stilla cider av klassisk engelsk karaktir, torr
och bittersyrlig.




| HEREFORDSHIRE besoktes Butford Organics. Det blev en heldag
med féreldsning om engelsk cidertillverkning, vandring i deras
odlingar samt dven praktisk tillverkning av must.

Janet och Martin Harris flyttade till Herefordshire ar 1999.
D4 fanns det en dldre odling med cirka 100 dppeltrdd. De plan-
terade cirka tva hektar till med dppel- och parontrid som nu
har véxt upp och producerar bra med frukt. De gor en liten del
appelmust och cider till forsdljning (i torr, stilla stil) men den
mesta frukten séljer de vidare till Dunkertons. De mustar &ven
at privatpersoner och haller kurser i must- och cidertillverkning
f6r mindre produktion.

Samuel Dahlér som driver smaskaligt musteri pa sin gérd
utanfor Karlskrona avundas sina brittiska kollegor reglerna som
galler dar.

— Det verkar vara lattare for smaforetag att verka i Storbri-
tannien. Det ér stora skillnader p4 allt fran hygienkrav pa utrust-
ning och lokaler till skillnaderna i alkohollagstiftning, siger han.

SISTA KVALLEN gick resan till Wales for att vakna tidigt i Llanid-
loes. Vi ville gora ett besok i Wales for att smaka pé skillnaden
i stil jamfort med West Country och Herefordshire men ocksa
for att odlingsforutséttningarna i Wales 4r nagot annorlunda. Vi
besokte Welsh Mountain Cider och Bill och Chava Bleasdale.
Deras gard ligger bland kullar 400 meter 6ver havet och det var
magiskt vackert dir. De producerar cider men deras storsta fokus
ar odlingen ddr de numera har 450 olika sorter, varav cirka 200
ar cidersorter. De har dven 50 olika sorters parontrad. De ser sin

odling som en testodling, for att undersoka vilka trad som kla-
rar det bistra klimatet i Wales men de driver ocksd upp trdd och
sdljer vidare, dven till Sverige. Cidern de producerar ér torr och
bitter, helt utan tillsatser.

Mats Rénnelid, som driver Myggs Musteri som framfor allt
mustar dpplen at kunder, slogs av livskraften i brittisk cidertill-
verkning.

— Det dr fascinerande hur ména manga var att utveckla smak
och kvalitet genom att hitta ratt blandningar och lagring, siager
han.

DELAR AV RESAN kommer ocks4 att finnas med i en bok om cider
i Europa. Jeppe Gents, som driver Fejo Cider pa 6n Fejo i Dan-
mark, foljde med pa resan for att samla material till sin kom-
mande bok.

— Det var bra att vi besokte de producenter som dr minst
industrialiserade. Mitt favoritstille var den producent som skor-
dade sina ciderdpplen for hand. Fantastiska ciderdpplesorter for-
tjdnar bra behandling. Ravaran ar det viktigaste i en cider, menar

Jeppe Gents. //

TIPS

orchardparkfarms.com - ciderbrandy.co.uk
sheppyscider.com - dunkertonscider.co.uk
butfordorganics.co.uk - welshmountaincider.com
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— UTBILDNING —

NTERNATIONELL
PRAKTIK FOR
FRAMTIDENS
CIDER

VID TIDEN FOR FORRA ARETS SKORD KORDE AXEL
BACK OCH KLARA PETERSON OMKRING | EN BIL MED
STEGE PA TAKET OCH PLOCKADE VILDAPPLEN OCH
PRESSADE DEM | DEN BEGAGNADE VINPRESS DE

KOPT VIA BLOCKET. VID ARETS SKORD PLUGGADE DE
MIKROBIOLOGI, GJORDE LABORATIONER | ELDRIMNERS
LOKALER OCH PRAKTISERADE | FRANKRIKE. NAR DET
AR DAGS FOR NASTA SKORD HOPPAS DE KUNNA TESTA
SINA NYVUNNA KUNSKAPER OCH TILLVERKA EGNA
PRODUKTER.

TEXT Annelie Lanner » FOTO Jean-Marie Heidinger

xel och Klara gér Eldrimners och Torstas Yrkes-
hogskoleutbildning i mathantverk, med inriktning
bar-, frukt- och gronsaksforadling. Nar de sokte
utbildningen hade de redan producerat en hel del
med hjélp av sin begagnade vinpress.

- Vi kénde att vi ville skapa oss en djupare forstaelse i vad mat-
hantverk 4r och dgna oss dt det vi verkligen brinner for, siger
Axel.

De har utnyttjat utbildningens praktikperioder till att inspi-
reras och utbildas av internationella tillverkare, bland annat i
Frankrike.

- Vi vill fd s& mycket inspiration som mojligt, det vore intres-
sant att dven gora en praktikperiod i Baskien som har en lang
historia av cidertillverkning, sager Klara.

Nir de dr fardiga med utbildningen hoppas de kunna skapa
nagot eget. De dr Gverens om att den svenska cidermarknaden
kan utvecklas.

- Vi far borja i liten skala och kédnna in vad det leder till. Det
viktigaste &r att vi gor det vi tycker om, cidern 4r bara borjan,
siger Klara.

— Det vore haftigt med en egen dppelodling och det skulle vara
spannande att leta fram &ldre svenska dppelsorter limpade for
cidertillverkning, sdger Axel.

- Det finns sa mycket som naturen erbjuder och att kunna for-
std hur man ska ta hand om det och skapa nagot betyder vildigt
mycket for oss. Det vi ldr oss gor att vi kan erbjuda konsumenten
unika och drliga mathantverk, sager Klara som till exempel gérna
skulle utveckla en egen kombucha. //
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— UTBILDNING —

DROMMAR BLIR VERKLIGHET PA
YH-UTBILDNING | MATHANTVERK

DET AR AUGUSTI 2017 OCH FORSTA DAGEN PA YRKESHOGSKOLEUTBILDNINGEN | MATHANTVERK.
VI AR 28 BLIVANDE MATHANTVERKARE FRAN HELA SVERIGE, PLUS ARENDSE TOFT FRAN
KOPENHAMN, SOM SITTER | ELDRIMNERS STORA TEORISAL | AS. DE FLESTA AV 0SS HAR ALDRIG
TRAFFATS FORUT. DET AR FULLT AV UNGA TALANGER HAR SOM TILL EXEMPEL MY SUNDBERG
FRAN STOCKHOLM SOM REDAN HAR GETT UT EN EGEN BOK, GRONA BAKBOKEN.

TEXT Jennifer Sjoberg = FOTO Stéphane Lombard




UTBILDNING —

YH-UTBILDNING
MATHANTVERK T AR

Ettarig Yh-utbildning fér dig som vill starta eget
eller arbeta pa ett mathantverksféretag. Valj en
av fyra inriktningar: mejeri, charkuteri, bageri el-
ler bar-, frukt- och gronsaksféradling.

Fran mitten av januari gar det att soka till 2018
ars yrkeshogskoleutbildning i mathantverk pa

yrkeshogskolan.se

Utbildningen startar i augusti.

Jennifer Sjéberg, som skrivit denna
text gdr alltsd Yh-utbildningen in-
riktning mejeri. Hon dr dven mat-
skribent och mdlade getter, Jimt-
land och Oland pd& drémbilden den
férsta dagen.
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tt Ann Svensson, sommelier, restaurator och bli-
vande bagare fran Froson (och Stockholm), ép-
pelodlaren och foretagaren Agneta Regnér fran
Halland och jag skulle kunna vara Arendses, Mys

och de andra 20-plussarnas mammor kinns inte
som ett problem, snarare tvirtom. Det 4r blandningen av aldrar,
erfarenheter och idéer som gor den 1-ariga Yrkeshogskoleutbild-
ningen (Yh) i Mathantverk sa kreativ.

DROMMAR BLIR VERKLIGHET

- Nu ska ni rita era drémmar, séger Liv Ekerwald, utbildningsle-
dare och branschansvarig inom omradet entreprenérskap. Det dr
hogt tempo och en 6ppen attityd. — Tveka inte, bara mala. Snart
far ni beritta vad det forestiller. I teorisalen dukar var klass upp
foretagsvisioner och tinkta liv som dr meningen att férverkligas i
urbana miljoer, megastider, pa gardar och fibodar, bade i Sverige
och utomlands. Mathantverk utvecklar bade stad och landsbygd.

FLER KILLAR UPPMUNTRAS ATT SOKA

Bland de fyra médnnen i klassen - Ja vi behover locka hit fler kil-
lar, papekar Liv, visar det sig att vi har tva blivande charkute-
rister. Anton Johansson fran Holo i Sormland har valt en helt
ny yrkesbana: kott. Fredrik Roos har tagit time out fran jobbet
i en delikatessdisk i Uppsala for att vidareutbilda sig. Andreas
Giselsson fran Orkelljunga i Skine ska ga bageri. Axel Bick, alpin
juniormistare fran Stockholm och Are, ska satsa pa BFG, det vill
sdga bar-, frukt- och gronsaksforidling. Det dr egen combucha
ihop med flickvinnen Klara Peterson, ocksa fran Stockholm,
som Axel drommer om.

EN KLASS MED SPANNANDE PLANER

Var kommer vi att befinna oss om ett par ar? Har Marina Lof-
gren bageri i Ostersund eller Krokom? Bakar Emma Elvebick i
det egna kallarbageriet néra stan? Ystar Tova Christoffersson pa
faiboden i Kvarnsj6? Gor Lisa Larsson fran Holmryds mjolkgard
utanfor Boras sin egna ost? Var har Johanna Emond frén Dvar-
satt, ursprungligen fran Landskrona, sitt ostlager? Och var har
jag mitt?

Sara-Britta Edlund fran Resele i Vésternorrland pratar om
kottforadling hemma vid det egna hjorthagnet. Under praktiken
vill hon gérna vara med och stycka bjérn, medan Mia Svartholm
fran Lit 4r inne pa torkat och bér. Hela klassen har spannande
planer. Diskussioner och teori varvat med produktionsveckor
och praktik med skickliga mathantverkare gor Yh-utbildningen
unik.

Att 16sa familjelogistiken for den som har barn och fixa bo-
ende vid praktikperioderna som varar mellan tre och fem veckor
i taget, under totalt fem tillfillen blir en dterkommande utma-
ning. Det mesta tycks dock g att ordna. Eldrimner fungerar som
en hjélpcentral och dérroppnare till manga véirdefulla kontakter i
branschen. Att ga Yh-utbildningen i mathantverk kan faktiskt bli
ditt livs aventyr sa det galler att dromma stort! //






Anmalningar

till alla vara kurser,
seminarier & studieresor
gors pa eldrimner.com
Dar hittar du ocksa
information om boende,
resa, mat med mera.

Fika
ingar i priset
pa alla kurser som
arrangeras i
Eldrimners
lokaler.

— KALENDARIUM —

MATHANTVERKSDAGAR

TEMA MATHANTVERKETS
RAVAROR

Véalkommen till Eldrimners mathantverksdagar. Vi satsar nu pa
motet mellan ravaruproducenten och mathantverkaren. Vi van-
der oss till mathantverkare, lantbrukare, tradgardsodlare, fiskare,
renskotare och alla dvriga intresserade. Malet med mathant-
verksdagarna ar att ravaruproducenten kan hitta mathantverka-
re som vill kopa hogkvalitativa ravaror och mathantverkaren kan
forhoppningsvis hitta den ravara hon eller han soker.

DATUM PLATS

1 februari Wrégérden, VASTRA GOTALAND
21 februari Herrsater Gard, OSTERGOTLAND
22 februari Salnecke Slottscafé, UPPSALA

14 mars Muddus, DALARNA
15 mars Hem till gdrden, VASTMANLAND
12 april Baltsnas gard, SODERMANLAND

KOSTNAD 300 kr inkl. moms. Lunch och fika ingdr.
KONTAKT Ida Lundstrom - 010-225 34 63 - ida@eldrimner.com

INSPIRATIONSDAG

PROVA PA MATHANTVERK |
OREBRO LAN

En dag da du far prova pa olika former av mathantverk. Ysta ost,
gor din egen yoghurt, tillverka korv, baka surdegsbrod eller koka
marmelad av tradgardens bar. Pa inspirationsdagen far du ett
unikt tillfalle att testa och utveckla dina kunskaper tillsammans
med erfarna mathantverkare. Du viéljer sjalv mellan tva olika ar-
betspass och de produkter du ar intresserad av.

DATUM 6 februari

PLATS Alléskolan i Hallsberg, Orebro lan

KOSTNAD 1200 kr + moms. Lunch och fika ingdr.

SISTA ANMALNINGSDAG 17 januari

KONTAKT Ida Lundstrom - 010-225 34 63 - ida@eldrimner.com

PROVA PA

PROVA PA MATHANTVERK |
ELDRIMNERS LOKALER

Dyk ned i mathantverkets vérld; baka surdegsbrod, gor sorbet
eller farskost. Detta och mycket mer kan du testa under nagra
dagar pa Eldrimner. Du viljer ett pass per halvdag, vilket gor att
du kan prova pa flera olika sorters mathantverk.

DATUM 20-22 mars

PLATS Eldrimner, As, Jamtland
KOSTNAD se eldrimner.com
SISTA ANMALNINGSDAG 2 mars



— KALENDARIUM —

REKO = EN MODERN
FORSALININGSMETOD

REKO handlar om att konsumenter ska kunna kopa bra mat,
direkt utan mellanhander, samtidigt som de stodjer lokala livs-
medelsproducenter och bidrar till att forma bade det framtida
jordbruket och livsmedelsforadlingen.

Thomas Snellman, initiativtagare till REKO-ringar i Finland, kom-
mer att forelasa om de erfarenheter som han samlat pa sig under
aren.

REKO innebar att man via Facebook organiserar forsaljning av
lokal mat. Livsmedelsproducenter bjuder ut sina produkter till
konsumenter som bestaller via kommentarsfaltet, betalning sker
innan utldamningstillfallet och eventet avslutas med att produk-
ter byter dgare pa ett utlamningsstalle. Resultatet ar slaende:
De forsta ringarna i Finland startade 2013 och i november 2016
fanns 160 ringar med 4 000 producenter, 250 000 kunder och en
omsattning pa cirka 300 miljoner kronor per ar. | Sverige finns
drygt 20 REKO-ringar.

Vi kommer att diskutera REKO-ringens uppbyggnad, konsumen-
ternas inflytande, primarproducenter och mathantverkares moj-
ligheter, betalningssystem, hur man far tillrackligt manga kunder
att handla, hur man styr utbudet av varor och mycket mer.

DATUM 1 februari 13.00-16.30

PLATS Eldrimner, As, Jamtland + webben via lank
KOSTNAD 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 15 januari

ATT BORJA ANSTALLA
PERSONAL

En seminariedag om arbetsratt och personalfragor. Vad galler an-
gaende ledigheter, kollektivavtal, rekrytering och forsékringar?
Vad kostar det att ha personal? Anstéllningsformer, anstallnings-
processen och anstallningsavtal.

Dagen vander sig till mathantverkare som &r intresserade av per-
sonalfragor och ges i samarbete mellan Eldrimner och Foretagar-
na - Sveriges storsta organisation for foretagare.

Foreldsare ar Lise-Lotte Argulander fran Foretagarna Riks, Fore-
tagarnas specialist pa arbetsratt och arbetsmiljo. Darefter foljer
ett program med diskussioner, foéredrag och studiebesok hos
Anna och Robert Schweitz pa Annas Hembageri. De driver sedan
manga ar hantverksbageri med café i Mariefred och har manga
ars erfarenhet av att arbeta med bade heldrspersonal och sa-
songspersonal.

Vi far aven héra om Arbetsformedlingens mojligheter att skrad-
darsy utbildningar for livsmedelsbranschen och att anstalla med
stod.

DATUM 26 februari 8.30-16.30

PLATS Biohuset i Mariefred, S6dermanlands lan

KOSTNAD 600 kr + moms. Medlemmar i Féretagarna 300 kr +
momes. Lunch samt for- och eftermiddagskaffe ingdr.

SISTA ANMALNINGSDAG 12 februari

SALITEKNIK FOR
MATHANTVERKARE —
DIREKTFORSALINING

For dig som séljer pa marknad, via webb eller i egen gardsbutik.
Ulrica Hellstrom har erfarenhet som saljare inom livsmedels-
branschen och som utbildare inom séljteknik fér mathantver-
kare, turistféretag och unga foretagare. Hon berattar om séljpro-
cessen ndar man moter kunden sjalv.

Vad é&r bra att kdnna till om séljpsykologi? Hur kan man bemoéta
olika kundtyper och forbereda sig for olika séljsituationer for att
uppna det man 6nskar att métet ska ge?

Teori varvas med 6vningar och praktiska tips.

DATUM 6 mars 13.00-16.30

PLATS Eldrimner, As, Jimtland + webben via link
KOSTNAD 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 20 februari

SALITEKNIK FOR
MATHANTVERKARE — VIA
ATERFORSALJARE

Att salja till aterforsaljare, livsmedelsbutiker, restauranger eller
grossister. Séljprocessen ser olika ut beroende pa typ av kund
och séljmetod. Har beskrivs processen nar du ska salja via upp-
sokande forséljning. Vi gar genom forberedelser, genomforande,
argumentation, avslut, aterkoppling och det viktiga métet med
inképaren. Ovningar och diskussion.

Kursledare Ulrica Hellstrom har erfarenhet som sdljare inom
livsmedelsbranschen och som utbildare inom séljteknik for mat-
hantverkare, turistféretag och unga foretagare.

DATUM 5 april 13.00-16.30

PLATS Eldrimner, As, Jimtland + webben via ldnk
KOSTNAD 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 22 mars

NR 04-2017 MATHANTVERK 47



— KALENDARIUM —

GENERATIONSSKIFTE,
KONTINUITET OCH
DIVERSITET

Hur skapar man foretag som kan drivas langsiktigt, véxa och ut-
vecklas utan att tappa sin affarsidé och ideologi? Hur involverar
man nya generationer i féretaget?

Dagen inleds med foredrag om generationsskifte av jurist och
radgivare Johan Montan fran LRF konsult i Halland. Hur kan man
vardera foretaget, fastigheter som hor till, varumarket och kund-
registret? Vilken skillnad blir det om Overtagaren ar inom eller
utanfor familjen? Om ett barn vill ta 6ver, hur kompenserar man
de andra? Darefter tar landsbygdsradgivare Lasse Knutsson, LRF,
over och pratar mer om mjuka varden. Att lamna over sitt foretag
handlar dven om identitet, roller, samarbete, privatekonomi och
att kla tankar och kanslor i ord.

Hos Tiraholms Fisk har familjen bedrivit verksamhet som bygger
pa fisk och fiskforadling i ndgra generationer vid sjon Bolmen i
Ostra Halland. Vi far hora hur de utover fiske och foradling har
byggt upp gardsbutik och gardsrestaurang. Idag pagar ett ho-
tellbygge som berdknas sta klart under 2018. Hur tanker de infor
de olika expansionsstegen? Hur fordelar de ansvar och roller i
familjeforetaget? Pa slutet gar vi en rundvandring och tittar pa
gardens olika lokaler.

DATUM 17 april 8.30-16.30

PLATS Tiraholms Gard, Unnaryd, Hallands lan
KOSTNAD 1 200 kr + moms. Lunch och fika ingar.
SISTA ANMALNINGSDAG 6 april

EGNA VARUMARKEN
OCH GEMENSAM
MARKNADSFORING

For att lyckas med sin marknadsforing géller det att synas i
mangden; att vara unik och sarskilja sig fran konkurrenterna.
Samtidigt samarbetar mathantverkare allt mer och marknadsfor
sig gemensamt inom till exempel Bondens egen marknad och
REKO-ringar. Hur gér det ihop? Hur ska man ténka for att bade
bygga sitt eget varumarke och lyckas tillsammans med andra?

Valkommen till en varumérkesverkstad dér vi gar igenom de vik-
tigaste hornstenarna nar det galler att bygga varumarke samt
hur man stérker sig under gemensam férsaljning.

Malgrupp &r mathantverkare som arbetar eller planerar att ar-
beta med gemensam férsdljning med andra mathantverkare i
till exempel Reko-ringar, Bondens egen marknad, torghandel,
internetforsaljning och/eller marknadshappenings. Utbildnings-
dagen varvar teori och diskussioner med utgangspunkt fran den
egna verksamheten.

Utbildningsdagen genomférs av Karin Sundstrom fran Trampolin
PR. Karin arbetar som projektledare med kommunikation- och
varumérkesbyggande arbete i fokus och har tidigare arbetat vid
Eldrimner.

DATUM 24 april 10.00-15.00

PLATS Eldrimner, As, Jimtland + webben via lank
KOSTNAD 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 3 april
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PRESENTATIONSTEKNIK
— ATT PITCHA SIN AFFARSIDE

Att sélja in sina produkter till aterforséljare eller locka en fi-
nansidr att investera i en innovation eller i din expansion.

Konsulten Ulrica Hellstrom ger traning i att goéra skriftliga
och muntliga presentationer korta och o6vertygande. Rad till
den blyge talaren. Nar passar en langre text? Vad ska en pitch
innehalla och hur framfér jag det pa ett 6vertygande satt?

Att utbilda anstéllda och andra ambassadorer i att ge en bra pre-
sentation om mitt féretag och produkter.

DATUM 3 maj 13.00-16.30

PLATS Eldrimner, As, Jamtland + webben via lank
KOSTNAD 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 20 april
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NYBORJARKURS

FISKFORADLING MED JENS
LINDER

Védlkommen till en kurs med kocken Jens Linder dar du lagom till
pask far lara dig att lagga in sill, grava och rimma lax. Du far ocksa
prova ovanligare foradlingstekniker som att lagga in i fett, vilket
ar populdrt i England under namnet potted shrimp and crabs.

Jens Linder ar en av Eldrimners ambassaddrer och en mycket er-
faren kock och matjournalist. Han skriver bland annat i DN och
har tilldelats Tore Wretman-medaljen for sina insatser for svensk
matkultur.

Inga forkunskaper kravs.

DATUM 17-18 mars

PLATS Mosebacke matstudio, Stockholm
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 25 februari

NYBORJARKURS

FISKFORADLING MED
MARTIN BERGMAN

Véalkommen till Eldrimners nyborjarkurs som véander sig till dig
som vill lara dig fiskforadling och fa inblick i hur en fiskforadlare
arbetar.

Martin Bergman driver M Bergmans Fisk & Vilhelmina Gardsbutik
och under den har kursen ldr han oss grunderna inom gravning,
kallrokning och inldaggning. Vi gar igenom hantering fran ravara
till fardig produkt. Den ravara vi anvénder ar roding, sill och sik.
Kursen ar framst praktiskt inriktad.

DATUM 9-10 april

PLATS M Bergmans Fisk i Vilhelmina, Vasterbottens lan
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 25 mars

NYBORJARKURS

LAR DIG PLOCKA OCH
FORADLA TANG

| samarbete med Sveriges tangpionjarer Catxalot erbjuder Eld-
rimner for férsta gangen en kurs i plockning och foradling av
tang.

Forsta dagen far du folja med ut pa Vastkustens saltstankta klip-
por dér Linnéa Sjogren introducerar dig i en spannande varld av
olika dtbara tangsorter som gdmmer sig under havsytan.

Du far sjalv plocka tang, lara dig hur tang forokar sig, hur och var
olika sorter véxer, skordesdsong och nédringsamnen i tang.

Andra dagen agnar vi at olika tekniker for att foradla den tang vi
plockat. Vi kommer bland annat torka, pickla och fritera tangen.

DATUM 5-6 maj

PLATS Tangbutiken i Havstenssund, Bohuslan
(transport kan ordnas fran Rasta i Tanum)
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 15 april

FOTO Stéphane Lombard
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TUNNBRODSBAKNING MED
NIK MARAK

Det hér ar en kurs for dig som vill l1dra dig mer om tunnbrods-
bakning. Vi gar bland annat igenom degberedning, kavling och
graddning. Bade du som har erfarenhet av hantverksbageri och
vill Iara dig mer om tunnbréd samt du som inte har nagra forkun-
skaper i bageriet har nytta av kursen.

DATUM 21 januari

PLATS Annas Hembageri, Mariefred, S6rmlands lan
KOSTNAD 1 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 9 januari

HANTVERKSBAKNING PA
LOTTAS BAK & FORM

Lar dig riktig hantverksbakning pa Lottas Bak & Form. Kursen
vander sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfarenhet av
bakning men som vill ldra dig mer om att baka hantverksmassigt
och att driva bageri.

Kursledaren Lotta Kristensson lar dig grunderna i riktig hant-
verksbakning med fokus pa surdegsbakning. Du far bérja med
att lara dig att starta och underhalla en surdeg. Déarefter far du
lara dig baka olika matbréd och kaffebréd med ekologiska rava-
ror och mjél utan tillsatser.

DATUM 19-20 februari

PLATS Lottas Bak & Form, Bleket, Tjorn, Vastra Gotalands lan
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 1 februari

HANTVERKSBAGERI
FOR YRKESBAGARE,
FLERSTEGSURDEGAR,
ARBETSMETODER OCH
FLODEN

Manfred Enoksson hjalper dig att ta nasta kunskapskliv i det
ekologiska hantverksbageriet. Fokus ligger pa bakning med fler-
stegsurdegar, vi kommer att baka med vildjast och surdeg. Kur-
sen tar ocksa upp ravarukunskap, malt som bakhjalpmedel och
smaksattning, uppslagningstekniker och grétdegar.

Parallellt med de praktiska momenten gar vi ocksa igenom ba-
geriekonomi med fokus pa arbetsmetoder, floden och sortiment.

DU ér yrkesaktiv bagare som vill utveckla dina kunskaper. Malet
ar att ge dig kunskaper sa att du kan utveckla dina recept fran
ravaruval till arbetssatt och floden i bageriet.

Kursen &r en del av var yrkeshogskoleutbildning. Du laser kursen
tillsammans med vara yrkeshogskolestudenter.

DATUM 5-7 februari

PLATS Eldrimners bageri, As, Jamtland

KOSTNAD 3 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 22 januari (endast 4 lediga platser)
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HANTVERKSBAKNING PA
ANNAS HEMBAGERI

Lar dig riktig hantverksbakning pa Annas Hembageri i
Mariefred. Kursen vander sig till dig som har liten eller ingen
tidigare erfarenhet av bakning men som vill lara dig mer om att
driva bageri och baka hantverksmassigt.

Du far léra dig grunderna i riktig hantverksbakning med bade
jast och surdeg. Du far ldra dig att starta och underhalla en
surdeg och baka matbréd och kaffebréd med ekologiska ravaror
och mjo6l utan tillsatser.

DATUM 4-5 mars

PLATS Annas Hembageri i Mariefred, Sérmlands lan
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 11 februari
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SOTEBROD FOR
YRKESVERKSAMMA BAGARE

En kurs for dig som ar yrkesaktiv bagare och som vill férdjupa
dina kunskaper och utveckla dina recept, i allt fran ravaruval till
arbetssatt och floden i bageriet.

Robin Edberg fran Cum Pane Ekologisk Bakverkstad lar ut hur
man jobbar med vetedegar i det ekologiska hantverksbageriet.
Fokus ligger pa s6ta bullar, langder och kransar. Vi gar igenom ra-
varukunskap, smaksattning och uppslagningstekniker. Parallellt
med de pratiska momenten gar vi ocksa igenom bageriekonomi
med fokus pa arbetsmetoder och sortiment.

Kursen ar en del av var yrkeshégskoleutbildning. Du laser kursen
tillsammans med vara yrkeshégskolestudenter.

DATUM 9-10 april

PLATS Eldrimners bageri, As, Jamtland

KOSTNAD 2 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 19 mars (endast 4 lediga platser)

KAVLADE DEGAR OCH
SURDEGSBROD FOR
YRKESVERKSAMMA BAGARE

Kursen vander sig till dig som arbetat nagra ar som bagare och
som vill utveckla dina kunskaper.

Sébastien Boudet lar ut hur man kan jobba med kavlade degar,
degar med mycket smér och surdegsbrod i det ekologiska hant-
verksbageriet. Fokus ligger pa ravarukunskap, smaksattning och
arbetsmetoder.

Kursen ar en del av var yrkeshogskoleutbildning. Du laser kursen
tillsammans med vara yrkeshogskolestudenter.

DATUM 17-19 april

PLATS Eldrimners bageri, As, Jamtland

KOSTNAD 3 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 26 mars (endast 4 lediga platser)

BAGERI MED INRIKTNING PA
GARDSCAFE

En nyborjarkurs for dig som vill lara dig grunderna i hantverks-
bakning inom bade séta bréd och matbréd med inriktning pa
utbudet for ett gardscafé. Kursledare Kerstin Brodin och Soren
Bjarnborg fran Backhastens Bageri & Café kommer att lara dig
grunderna i hantverket att baka ekologiskt brod med bade jast
och surdeg utan tillsatser. Vi kommer att arbeta med Backhastens
vedeldade ugn och pa kursen kommer du ocksa lara dig att baka
olika sorters sota brod som bullar, mjuka kakor och smakakor
som &r lampliga i caféverksamhet.

Kursen vénder sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfa-
renhet av bakning men som vill ldra dig mer om att baka hant-
verksmassigt av matbrod och sota brod for caféverksamhet.

DATUM 13-14 april

PLATS Backhéastens Bageri & Café, Unnaryd, Jonkopings lan
KOSTNAD 2 000 kr + moms, mdltider ingdr i priset.

SISTA ANMALNINGSDAG 31 mars

HANTVERKSBAGERI PA
CUM PANE EKOLOGISK
BAKVERKSTAD

Lar dig hantverket att baka ekologiskt brod utan tillsatser med
Robin Edberg pa Cum Pane Ekologisk Bakverkstad i Goteborg.
Kursen vander sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfa-
renhet av bakning men som vill ldra dig mer om att driva bageri
och baka hantverksmassigt.

Du far lara dig grunderna i riktig hantverksbakning med olika
havningstekniker. Du far baka med bade jast och surdeg. Bréden
graddas i bakverkstadens stenugn. Bakningen sker helt och hal-
let med ekologiska ravaror.

DATUM 5-6 maj

PLATS Cum Pane, Bageriet i Olskroken, Goteborg
KOSTNAD 2 000 kr + moms. Mdltider ingar i priset.
SISTA ANMALNINGSDAG 8 april
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MJOLKSYRNING AV
GRONSAKER

Tillsammans med Eva Gustavsson pa foretaget Solsyran far du
lara dig hantverket att forddla gronsaker med mjélksyrning. Kur-
sen vander sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfaren-
het. Under kursen far du lara dig grunderna for mjolksyrajasning,
bade teoretiskt och praktiskt. Du kommer att fa syra kal och rot-
saker samt arbeta med olika kryddningar av produkterna.

DATUM 31 januari-1 februari
PLATS Hansjo, Orsa, Dalarna
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 8 januari

BARGODIS

Under denna nybdrjarkurs far du lara dig hur bar kan anvandas
for tillverkning av olika s6tsaker. Betoningen ligger pa de praktis-
ka momenten och du far prova pa att tillverka skuren och gjuten
konfekt och gelé, fruktskinn, torkade barrussin och sirap. Du far
aven lara dig om kristallisering av socker och hur konsistensen
styrs av sockerhalt och temperatur. Kursen tar upp lampliga for-
packningar och héllbarhet for produkterna som tillverkas.

Kursledare ar branschansvarig pa Eldrimner for bar-, frukt- och
gronsaksforadling: Catrin Heikefelt.

DATUM 5-6 februari

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 15 januari

OLBRYGGNING

Under denna kurs far du ldra dig om 6lbryggning tillsammans
med Andreas Hagglund som driver bryggeriet Raven & Skatan.
Kursen vénder sig till dig som inte har sa stor erfarenhet och vill
lara dig grunderna. Kursen bestar av en teoretisk halvdag samt
en praktiskt inriktad dag. Du far lara sig om olika sorters malt,
humle och jast och att ta fram recept. Tillverkningen sker hant-
verksmadssigt och utan onddiga tillsatser. Under kursen diskute-
ras aven utrustning, tillstand och ekonomi for 6lbryggning.

Observera att kursdagarna inte ligger i direkt foljd efter varandra.
DATUM 7 februari (eftermiddag) + 9 februari
PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland

KOSTNAD 1 500 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 22 januari
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NYA SMAKER OCH
PRODUKTER MED JOEL
LINDQVIST

Denna foérdjupningskurs vander sig till dig med god erfarenhet
av bar- och fruktféradling, konditori eller motsvarande. Kursen
syftar till att inspirera till kreativ och kvalitetshdjande produktut-
veckling av ditt sortiment.

Kursledare ar Joel Lindqvist, konditor, kock och kokboksforfat-
tare. Joel ar bland annat kdnd som vinnare av Dessertmdstarna
2014 och driver sin egen mat- och chokladstudio i Malmé.

Kursen integrerar Joels kunskaper som konditor med foradling
av bar och frukt. Du far lara dig mer om geléer och hur man kan
jobba med konsistensen. Curd och andra produkter som kan an-
vandas som fyllning i praliner och tartor eller séljas pa burk eller
pase behandlas.

Joel berdttar om udda ingredienser och smaksattningar samt hur
man kan tanka nar man kombinerar olika rdvaror. Kursen tar dven
upp hur man presenterar sin produkt pa ett snyggt satt med det
lilla extra.

DATUM 20-21 februari

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
KOSTNAD 2 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 29 januari

CHOKLAD MED BAR OCH
FRUKT

En kurs som ger dig grunderna i att hantera choklad och tillverka
olika sorters praliner. Du far prova att temperera choklad, gjuta
egna skal, tillverka fyllningar och rulla tryfflar.

Pa kursen anvands huvudsakligen svenska bar, frukter och orter
till smaksattning. Teori kring férpackningar, chokladravara, forva-
ring och forséljning av tillverkade produkter ingar ocksa.

Kursledare @ Amina Olsson som driver Minas Chokladstudio i
Skane. Las mer om féretaget pa www.chokladstudion.se.

DATUM 28 februari-1 mars

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
KOSTNAD 2 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 5 februari
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MJOLKSYRNING —
INSPIRATION TILL
PRODUKTUTVECKLING

Denna specialkurs vander sig till dig som syrar gronsaker och vill
ha ny inspiration. Kursledare &r Jens Linder, matjournalist och
kock, som har erfarenhet fran flertalet resor till Korea, Finland
och Estland med sig i bagaget. Under kursen presenterar Jens
hur fermenteringstraditionen ser ut ur ett globalt perspektiv,
men med fokus pa Korea. Jens tar med sig egentillverkade exem-
pel péd bland annat olika typer av kimchi och berattar om olika
kryddning och smakséattning. Du som deltagare har mojlighet att
ta med dig egna produkter for att kunna diskutera med Jens hur
de kan utvecklas smakmassigt.

DATUM 2 mars

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
KOSTNAD 1 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 12 februari

s

FRUKTVIN, CIDER OCH
VINAGER

Under denna kurs far du ldra dig om tillverkning av bér- och
fruktvin, cider och vinager. Kursledare ar Guillaume André, livs-
medelingenjor pd utbildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike.

Den teoretiska delen behandlar de mikrobiologiska jasnings-
processerna och vid de praktiska momenten blir det bland an-
nat pressning av bar och dpplen, métning av sockerhalt och pH,
syratitrering, receptberdkning samt start av jasningsomgangar.

Kursen tolkas till svenska.

DATUM 9-11 april

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
KOSTNAD 3 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 23 mars

SYLT OCH MARMELAD MED
EGET PEKTIN

Under denna kurs far du lara dig om olika tillvdagagangssatt vid
sylt- och marmeladkokning, samt att tillverka eget pektin av
frukt och bar. Tillverkningen sker enligt fransk tradition i koppar-
gryta Over gaslaga, utan tillsatser och med eget pektin. Kursens
betoning ligger pa de praktiska momenten och du kommer att
fa koka sylt och marmelad av huvudsakligen svenska ravaror.
Kursen leds av erfarna Ann-Sofi Johansson, som driver foretaget
HargOdlarna och dven & medlem i Svenska Syltningssallskapet.
Las mer om foretaget pa www.hargodlarna.se.

DATUM 12-13 mars

PLATS HargQOdlarna, Kisa, Ostergétland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 19 februari

DELIKATESSKONSERVERING

Denna kurs riktar sig till dig som vill gora steriliserade helkonser-
ver, sa som soppor och grytor. Huvudfokus ligger pa produkter
av vegetabilier, men om intresse finns hos deltagarna kan dven
produkter med kott eller fisk behandlas.

Vid de teoretiska momenten far du lara dig varfor sterilisering
valjs som konserveringsmetod, vilka olika produkter som ar
lampliga att tillverka, samt genomgang av steriliseringsutrust-
ningen, en sa kallad autoklav. Under de praktiska momenten blir
det tillverkning av soppor, grytor och roror.

Du far sedan se hur det gar till att anvanda autoklaven for att ste-
rilisera och gora dessa produkter till helkonserver. Det blir ocksa
genomgang av stabilitetstest for att verifiera konserveringen.

Efter kursen har du mgjlighet att hyra in dig i Eldrimners lokaler
och under handledning anvanda autoklaven for att tillverka egna
produkter for forsaljning.

Kursledare ar Guillaume André, livsmedelsingenjor fran utbild-
ningscentret CFPPA i Florac i Frankrike. Kursen tolkas till svenska.

DATUM 12-13 april

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
KOSTNAD 2 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 23 mars
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FARSK GLASS TILL CAFE

Denna kurs riktar sig till dig som vill lara dig att tillverka glass i
liten skala, till exempel for att bredda utbudet i ditt café eller i din
gardsbutik. Du far ldra dig grunderna for tillverkning av gradd-
glass och mjolkglass for farskforsaljning utan tillsatser. Kursen tar
upp tillverkning av glasspinnar och doppning av dessa, samt an-
dra portionsférpackningar av glass. Aven férsiljning och héllbar-
het diskuteras. Framst kommer olika bar och frukter att anvandas
som smaksattare.

Kursledare @r Amina Olsson som driver Minas Chokladstudio i
Skane. Las mer om féretaget pa www.chokladstudion.se.

DATUM 18-19 april

PLATS Minas Chokladstudio, Fjalkinge, Skane
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 26 mars

KOKADE PRODUKTER AV BAR
OCH FRUKT

Lar dig att tillverka produkter av bar och frukt for férsaljning. Kur-
sen innehaller teori om konservering och hallbarhet, foreskrifter
och obligatorisk markning.

Du far lara dig om anvandning av socker och honung, samt hur
pektin anvands for att fa 6nskad konistens pa kokade produkter.
Vid de praktiska momenten anvander vi bar och frukt och tillver-
kar sylt, marmelad och gelé, gor barsaser och frukt inkokt i sock-
erlag. Du far prova att méata med refraktometer och pH-meter och
vi tar upp vikten av att ha kontroll éver surhetsgrad och socker-
halt i tillverkningen.

Kursledare &r branschansvarig for bar- frukt och gronsaksférad-
ling pa Eldrimner: Catrin Heikefelt.

DATUM 23-24 maj

PLATS St. Segerstad naturbrukscentrum, Reftele, Jonkopings lan
KOSTNAD 2 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 1 maj
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UTBILDNING FOR
KOMPETENSBEVIS SLAKT MED
EXAMINATION

Den forsta lararledda DISA-utbildningen pa Eldrimner, specialan-
passad for smaskaliga slakterier. Enligt EG-férordning 1099/2009
maste alla som hanterar och slaktar djur pé slakteri ha godkéant
kompetensbevis.

Kursledare ar Carin Bolander som driver konsult- och utbild-
ningsforetaget Agrona som &r specialiserat mot slakterier. Ut-
bildningen grundar sig pa DISA-materialet och innehaller d&ven
diskussioner och ett studiebesok. | kursen ingar ocksa ett mo-
ment kring utformning av lokaler och regelverk for slakt.

Utbildningen halls pa svenska och passar daven dig med las- och
skrivsvarigheter samt dig som inte har svenska som modersmal.
Praktisk erfarenhet av djurhantering rekommenderas. Kursen av-
slutas med examination. Mojlighet till ett kostnadsfritt omprov
erbjuds strax efter kursens slut. Kursen ar inriktad mot nét/gris/
far- examination, men mojlighet finns att lagga till hast och djur-
skydd.

DATUM 29-31 januari

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland

KOSTNAD 6100 kr + moms (Inkluderar avgiften fér examination
och kursdiplom, 2500 kr)

SISTA ANMALNINGSDAG 7 januari

LUFTTORKADE
CHARKUTERIER

Den hér kursen vander sig till dig som gatt Eldrimners grundkurs
i chark och kommit igdng med foéradling av lufttorkade produk-
ter.

Kursledare &r en av Eldrimners etablerade experter, Jirgen Kor-
ber, som ar chef for slakt, styck och chark pa Herrmannsdorfer
Landwerkstétten i Bayern.

Under kursen varvas teori och praktiska moment inom lufttorkad
korv och lufttorkade hela bitar. Mdlet med kursen é&r att lara sig
tillverkning av goda och sakra produkter med storre svarighets-
grad. Ta gérna med egna produkter for aterkoppling.

Under kursveckan kommer framforallt griskott att anvandas men
de lufttorkade produkterna kan tillverkas av alla kottslag efter
samma foradlingsprinciper. Kursen tolkas till svenska.

DATUM 5-9 februari

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland
KOSTNAD 6 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 7 januari
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STYCKNING OCH
CHARKUTERIER AV FAR OCH
LAMM

Lar dig stycka ett lamm eller far for vidareforadling till charkpro-
dukter.

Charkuterist Leif Persson fran Bjarhus Gardsbutik, tillverkare av
gardens prisbelonta delikatesser, bjuder pa sina kunskaper inom
amnet.

Under kursdagarna kommer du utdver styckningen dven fa kun-
skaper for att forsta varfor en noggrann sortering av kottet bil-
dar grunden till all vidareféradling. Du far tillverka korvar som
varmebehandlas, till exempel genom varmrokning, och sma luft-
torkade 6lpinnar.

Kottet som anvands under kursen kommer fran den egna garden.

Inga forkunskaper krévs.

DATUM12-13 februari

PLATS Bjarhus, Sondraby, Skane
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 14 januari

is

DJURVALFARD VID SLAKT

En kurs for dig som vill kunna kontrollera och sdnka djurens
stressniva vid slakt. Kursledare &r Katrin Schiffer som &r en av
Eldrimners branschansvariga for gardsslakt och chark. Hon ar
husdjursagronom och specialutbildad i bade stressbedémning
fore slakt och beddvningskvalitén efter skott med bultpistol eller
kulvapen.

Kursen tar upp den obligatoriska slaktutbildningen DISA, stor-
skalig och smaskalig slakt och hur stress fore slakt kan paverka
kottkvalitén. Du far lara dig hur du kan bedéma djurens stress-
niva och hur beddvningskvaliteten kontrolleras. Katrin Schiffer
tar dven upp sitt doktorandprojekt; en stressfri slaktmetod dar
notkreaturen avlivas i gardsmiljo och transporteras till slakteriet
efter avblodningen. Denna metod ar dnnu inte tilldten i Sverige
men praktiseras i Tyskland och Schweiz.

Ett studiebesok pa ett mindre slakteri ingar i kursen. Kursen kra-
ver inte nagra forkunskaper.

DATUM 26-27 februari

PLATS Eldrimner, As, Jimtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 4 februari

GRUNDUTBILDNING FOR
CHARKUTERISTER

Eldrimners mest efterfragade charkkurs som ger gedigna
grundkunskaper for att komma igdng med egen féradling.

Larare under denna fullspackade vecka ar Sven Lindauer, en av
Eldrimners slakt-, styck- och charkmastare, fran Tyskland. Teori,
tillverkning, instruktioner och provsmakningar varvas under
veckan och det finns dven mgjlighet att fa aterkoppling pé egna
produkter.

Kursen kraver inga forkunskaper. | teoridelen lyfts dven vikten av
lag stressniva och hygien vid slakt samt fordelarna av att ha hela
kedjan fran levande djur till fardiga produkter pa samma gard.

Mélet med kursen &r att komma igdng med produktion och fa
inspiration for tillverkning av alla slags charkuterier.

Under kursveckan anvands lokalt kott av mestadels n6ét, men for-
adlingsprinciperna ar likadana oavsett vilket kott du anvénder.

Kursen tolkas till svenska.

DATUM : 19-23 februari

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jimtland
KOSTNAD 5 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 21 januari

LAMMSLAKT PA LINDAS
LAMM

For dig som vill komma igang med lammslakt. Pa denna inten-
siva kurs med en liten grupp deltagare far du under handledning
utfora alla slaktrelaterade steg sjalv, forutom bedévning och av-
blodning. Férsta dagen blir det teori om bland annat slakt-haccp,
bedévningskvalitén och parametrar som &r betydelsefulla for
kottkvaliteten. Det blir ocksa teoretisk och praktisk genomgéng
av slaktmognadsbedémning och bultpistolhantering infor nasta
dags slakt. Pa slaktdagen far du dven insyn i Livsmedelsverkets
inspektorsarbete. Efter att du har tittat pa bedévningen och av-
blodningen skéter du under handledning alla féljande moment
sjalv. Avslutningsvis klassificeras slaktkropparna.

Kursledare ar den erfarna Elsa Lund Magnussen som driver Lind-
&s Lamm, en valkand gard med lammuppfodning, eget slakteri
och gaérdsforséljning nordost om Karlstad, samt hennes kollega
Per Lindberg.

Inga forkunskaper kravs.
DATUM 14-15 mars
PLATS Lindas Lamm, Karlstad, Varmland

KOSTNAD 3 000 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 4 februari
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KOKT SKINKA & CO

Kokt skinka, rokt skinka, varmkorv, blodkory, syltor och pastejer.
Denna kursvecka kan du forkovra dig i det odndliga utbudet av
varmebehandlade charkuterier vilket dppnar till fantastisk varia-
tion i ditt produktsortiment.

Kursen ar for dig som redan har kommit igdng med foéradling och
forsaljning och som kanske vill ta med egna kreationer for att fa
expertensaterkoppling och tips.

Kurslérare ar slakt-, styck- och charkmastaren Jiirgen Korber fran
Herrmannsdorfer Landwerkstatten, som ar en av Eldrimners eta-
blerade larare. Jirgen ar dessutom en av de ledande experterna
inom direktforadling i Europa och under kursveckan far du hora
mer om denna nast intill bortglomda foradlingsmetod. Direktfor-
adling innebér att kottet forddlas eller fryses omedelbart efter
slakten for att bevara kottets naturliga egenskaper, vilket ger
charkuterier med storre saftighet och djupare smak, utan onodi-
ga tillsatser. Teori varvas med praktik och demonstration. Kursen
tolkas till svenska.

Forkunskapskrav: Eldrimners grundkurs inom chark eller motsva-
rande kunskaper.

DATUM 9-13 april

PLATS Eldrimners Charkuteri, As, Jamtland
KOSTNAD 6 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 11 mars
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ATT BESKRIVA SIN OST - EN
KURS 1 SMAK

Denna teoretiska kurs vander sig till garvade ystare som tidigare
gatt kurs pa Eldrimner och har flera ars erfarenhet av ystning. Du
ar alltsa redan igang som gardsmejerist eller arbetar som anstalld
hantverksmejerist.

Vilagger ofta fokus pa de problem som kan dyka upp i véra ostar,
men detta ar en kurs dar vi jobbar med vara egna stjarnostar; de
ostar som du redan séljer eller som du planerar att sélja. Som en
del av kursen ombeds deltagare ta med sig en eller flera av sina
ostar. Vi arbetar tillsammans fram en sensorisk profil for varje ost
dar syftet ar att kunna kommunicera smaker, texturer och andra
sensoriska egenskaper med varandra, mejerister emellan, i sam-
tal om ystning och lagring, med vara konsumenter och med gros-
sister. Deltagarnas ostar provas och ges en sensorisk profil i man
av tid. Varje deltagare far minst en av sina ostar analyserad.

I denna kurs lar vi oss ocksa metodik for sensorisk analys av ostar.
Hur kan jag metodiskt jobba fram en smakprofil fér min ost? Hur
far jag till en objektiv smakbeddmning av min ost for att sedan
anvénda i produktutveckling?

DATUM 15-16 januari

PLATS Eldrimner, As, Jamtland
KOSTNAD 2 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 7 januari

SLAKT, STYCK, CHARK AV
NOT

En praktiskt inriktad och mycket populdr kurs for dig som vill
uppleva hela kedjan fran levande djur, slakt, styckning till vida-
reforadling av charkprodukter.

Dag ett far du titta pa slakt under férmiddagen och stycka sjalv
pa eftermiddagen. Dag tva bli det foradling och tillverkning av
korvar. Den som 6nskar kan dven dgna dag tva at styckning. Fo-
kus kommer att ligga pa n6t denna gang.

Kursen halls pa Akes slakt och styckning i Tolvsbo, Dalarna, under
ledning av Annelie Andersson som driver familjeforetaget. Har
slaktas flera djurslag som fods upp lokalt och koéttet foradlas till
grillkorvar, falukorvar, paldagg och rokta produkter utan onoédiga
tillsatser. En specialitet och storséljare ar de helt nitritfria och
naturligt gra korvarna som kunderna reser langt for att handla i
gardsbutiken. Kursen har inga férkunskapskrav.

DATUM 14-15 maj

PLATS Akes slakt & styck, Tolvsbo, Soderbérke, Dalarna
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 22 april
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SVENSK OSTKULTUR

Halls i anslutning till kursen Att beskriva sin ost.

Denna kurs vander sig framst till dig som har intresse av ost och
ystning. Du kan vara mejerist eller pa annat satt arbeta med ost.

Omkring 1970 utropade den franske forfattaren Christian Plume
Sverige till varldens hardostrikaste land med 300 olika ostsorter.
Bakom denna siffra dolde sig ett 20-tal huvudtyper. Och visst &r
det sd att hardost har en sarskild plats i de svenska kylskapen.

I den har kursen far du ett smakprov pa den svenska ostkulturens
spannvidd i savél teori som praktik. Praktiskt ystar vi ocksa tva
typiska svenska héardostsorter — Smaélands Prastost och Svecia.
Kursen hélls av Martin Ragnar, forfattare till ett flertal bocker,
déribland Svensk Ostkultur. Till vér hjélp i mejeriet har vi Pér Hell-
strom, som sedan 2010 driver mejeriet Svedjan ost dar han ystar
prisad hardost inspirerad av svensk ystningstradition.

Pa kursen far du inspiration, nya kunskaper och tankar kring ut-
veckling. Vi gor ocksa provning av svenska ostar.

DATUM 17-19 januari

PLATS Eldrimner, As, Jamtland
KOSTNAD 3 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 4 januari
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YSTNING PA SVEDJAN OST

En kurs for dig som inte har ndgon tidigare ystningserfarenhet
eller kanske mojligtvis har provat lite hemma i koket samt for dig
som vill veta mer om hantverksmadssig ystning pa gardsniva.

Kursen halls hos Par och Johanna Hellstrom pa Svedjan Ost, som
varit mjolkbonder i 30 ar och som ystar pa gardens egna obe-
handlade komjélk sedan 2011. Férutom sin blamdgelost gor de
en lagrad gardsost som vann guld i SM i mathantverk 2014, 2015
och 2016 och Folkets Pris pa Ostfestivalen 2016 och 2017. Sved-
jan Ost fanns ocksad med i Nobelmiddagen 2017.

Pa kursen tillverkas bldamdgelost och grynpipig hardost pa opas-
toriserad mjolk samt filmjolk. Teori och praktiska moment inte-
greras. Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 5-6 februari

PLATS Svedjan Ost, Sédra Svedjan, Vasterbotten
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 28 januari

SMOR, HALVFET
PRESSAD OST, SYRADE
M]OL]<PRODU]<TER I samband med

férdjupningskurs Lagring 7-9 februari

Kursen vander sig till dig som &r hantverksmejerist men dven
till dig som har mjolkforsaljning och vill bérja foradla andra
mjolkprodukter. Michel Lepage ar en mycket kunnig och erfaren
gardsystningsradgivare fran sodra Frankrike som Eldrimner har
samarbetat med i drygt 20 ar.

Innehall: Separering av mjolk, syrning av gradde. Ystning av pres-
sad ost (typ Gouda) pa halvfet mjolk, en bra ost att kombinera
med smortillverkning. Mognad och lagring av pressade ostar. Till-
verkning av smor, praktik och teori. Tillverkning av yoghurt och
kvarg, dven smaksatta.

Den praktiska tillverkningen genomférs som demonstrationer.
Kursen tolkas till svenska.

DATUM 5-6 februari

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
KOSTNAD 2 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 21 januari
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LAGRING MED MICHEL
LEPAG E I samband med specialkurs Smér och halvfet

pressad ost 5-6 februari

Under tre dagar far vi praktiska tips kring hanteringen av olika
osttyper i lagret, vad som menas med en bra och normal utveck-
ling och hur vi bedémer och hanterar problem i vér lagring. Vi
lar oss hur vi kan tdanka i utvecklingen av smaker i var ost, hur vi
tidigt kan hantera "ostens beteende” for att planera var lagring
for en ultimat produkt vid forsaljning.

Vi gar ocksa igenom olika typer av lagringslokaler, diskuterar
problem och problemldsning. Pa kursens forsta dag ystar vi tva
versioner av mjuk ost, en for langre lagring och en for kortare
lagring. Vi foljer sedan dessa ostar under sina forsta dagar i lager.
Vi kommer ocksa att behandla olika osttyper i olika stadier av
lagring. Deltagare vdalkomnas varmt att ta med egna ostar, bade
lyckade ostar och problemostar.

| kursen ingar ocksa forpackningskunskap, vi tittar pa material
som lagrar och bevarar osten pa basta satt. Vi dgnar ocksa tid till
att diskutera deltagarnas egen ostlagring.

DATUM 7-9 februari

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
KOSTNAD 3 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 21 januari

YSTNING PA FARMJOLK OCH
KOMJOLK

Denna kurs véander sig till dig som har en viss erfarenhet av yst-
ning, antingen genom kurser eller genom praktisk erfarenhet. Du
vill starta gardsmejeri eller s& ar du redan igdng som mathant-
verkare. Om du inte har kommit i kontakt med ystning tidigare
rekommenderar vi att du férst gar nagon av vara nyborjarkurser.

Under kursen lar vi oss om farmjolken och komjolkens egenska-
per. Vi kommer att ysta en halvt upphettad hardost och blamé-
gelost pa farmjolk samt ost med blandad mjolk; far och ko. For-
utom blamoégelosten pa farmjolk ystar vi ocksa samma ost pa
komjolk, detta for att praktiskt erfara skillnaderna mellan dem. Vi
kommer dven att ldra oss om markning, naringsberdkning, prov-
tagning samt laktofermentationstest. Praktik varvas med teori.

Larare ar den erfarna mejeristen Annika Schrewelius, som har
drivit eget mejeri och under manga ar varit kursledare hos Eld-
rimner.

DATUM 28 februari-2 mars

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
KOSTNAD 3 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 14 februari
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YSTNING PA SKOGSBACKENS
OST

Eldrimners nyborjarkurs hos Marih och Ramon Jonsson. Vi van-
der oss till dig som har drommar, tankar eller idéer om att arbeta
med hantverksmadssig ystning och som inte har nagon tidigare
ystningserfarenhet, eller mojligtvis har provat hemma i kdket.

Under dessa dagar foljer vi Marih, diplomerad medlem i Eldrim-
ners branschrad, i hennes arbete i mejeriet. | gardsmejeriet ystas
pa komjolk som kops fran en ekologisk gard i narheten och vi
far vara med om tva ystningar: mjuk vitmogelost och hardost. Vi
preparerar ocksa syrakultur. Teori och praktik integreras. Frage-
stund kring ekonomi, forsaljning och marknadsféring. Enklare
kursmaterial ingar.

DATUM 26-27 februari

PLATS Skogsbackens Ost, Orsundsbro, Uppland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 14 februari

YSTNING PA GETMJOLK MED
ANNIKA SCHREWELIUS

Denna kurs vander sig till dig som har en viss erfarenhet av yst-
ning sedan tidigare, antingen genom kurser eller genom praktisk
erfarenhet. Du vill starta gardsmejeri eller s& ar du redan igang
som mathantverkare. Om du inte har kommit i kontakt med yst-
ning tidigare eller vill fa en inblick i hantverksmassig osttillverk-
ning rekommenderar vi att du forst gar ndgon av vara nyborjar-
kurser.

Ett fantastiskt tillfalle att lara dig hur du ystar pa getmjolk! | kur-
sen ingar dven andra viktiga kunskaper for mejeriverksamhet.
Under kursen lar du dig att satta syrakulturer och vi ystar féljande
osttyper pa getmjolk: syrad ost (lactique), vit caprin, blamdgelost
samt hardost. Du kommer dven att ldra dig om prisberdkning och
mejeriets ekonomi, vasslehantering, ostlagring samt sensorisk
beskrivning av ost. Praktik och teori varvas.

Annika Schrewelius har mangarig erfarenhet av att driva mejeri,
har pedagogisk bakgrund som larare inom lantbruk och har i
manga ar hallit kurser i Eldrimners regi.

DATUM 9-13 april

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
KOSTNAD 6 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 25 mars
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GRUNDKURS ['YSTNING MED
ANNIKA SCHREWELIUS

Denna kurs vander sig till dig som vill skaffa dig goda och grund-
laggande kunskaper i ystning. Du vill starta gardsmejeri eller sa
ar du redan igang som mathantverkare. Om du inte har kommit
i kontakt med ystning tidigare eller vill fa en inblick i hantverks-
massig osttillverkning rekommenderar vi att du férst gar nagon
av vara nyborjarkurser pa tva dagar.

Annika Schrewelius ar en av landets mest erfarna och kunniga
mejerister. Hon har mangarig erfarenhet av att driva mejeri, har
pedagogisk bakgrund som ldrare inom lantbruk och har i manga
ar hallit kurser i Eldrimners regi.

Under dessa fem dagar varvas teoretiska pass med praktisk de-
monstrationsystning. Vi ystar mjuka osttyper med vitmégelyta
och mjuka ostar med kittyta, syrad ost som lactique, pressade
osttyper, bldmogelost, salladsost, mozzarella samt yoghurt. Det
blir ocksd en genomgang av hur man styr ystningen och av fel
som kan uppsta vid de olika tillverkningarna. Vi gar igenom mjol-
kens kemi och mikrobiologi, patogena bakterier, riskbedomning,
hygien och ravarukvalitet.

DATUM 23-27 april

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
KOSTNAD 6 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 8 april

YSTNING PA OVIKEN OST

Vi vander oss hér till dig som inte har nagon tidigare ystningser-
farenhet eller kanske mojligtvis har provat lite hemma samt till
dig som vill veta mer om hantverksmassig ystning pa gardsniva.

Kursen halls hos Kristina Akermo p& Oviken Ost. Kristina &r inte
bara gardsmejerist utan dven veterinar. Under kursen ar Kristinas
far i sin, men normalt ystar hon pa farmjolk fran egna djur, under
sasongen augusti — januari, samt med inképt komjolk.

Pa kursen tillverkas yoghurt samt ystas pressad ost och blamo-
gelost pad komjolk. Teori och praktiska moment integreras. Enk-
lare kursmaterial ingar.

DATUM 7-8 maj

PLATS Oviken Ost, Oviken, Jamtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 8 april



ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum

UTBILDNING OCH
INSPIRATION

Vart kursutbud técker alla viktiga delar av
mathantverkarens yrke, fran tillverkning av
produkter till foretagandet.
YH-UTBILDNING MATHANTVERK 1 ar
MATHANTVERK FOR NYSTARTARE 5 veckor
NYBORJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1-5 dagar
FORDJUPNINGSKURS 1-5 dagar
ENSTAKA KURSER

STUDIERESOR i Sverige och utomlands
INSTRUKTIONSBOCKER

for mathantverk

STOD OCH
RADGIVNING

DIALOG MED MYNDIGHETERNA

For att undanréja hinder for
mathantverkare och underlatta
utvecklingen av mathantverk i Sverige.

KOSTNADSFRI TELEFONRADGIVNING
"Mathantverkare till mathantverkare”
inom mejeri, bageri, charkuteri,

bar-, frukt- och gronsaksforadling,
fiskforadling, livsmedelstillsyn,
produktionslokaler med mera.

INFORMATION OCH
MARKNADSFORING

SM I MATHANTVERK Produkttavling ppen
for hela Norden, som anordnas av Eldrimner
arligen sedan 1996.
MATHANTVERKSDAGAR Regionala
natverkstraffar 6ver hela landet.

SARIMNER Idé- och kunskapsmadssa, anordnas
vartannat ar.

ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK
Produktcertifiering framtagen med
mathantverkarna.

ELDRIMNERS TIDNING MATHANTVERK ges
ut kostnadsfritt till 8 000 prenumeranter 4
ganger per ar.

ELDRIMNER.COM webbplats med
overgripande information om Eldrimner och
alla vara verksamheter.

MATHANTVERK.SE Webbplats/app som
samlar information om mathantverkare och
gardsbutiker i landet.

BODIL CORNELL CHRISTINA HEDIN

Verksamhetsledare Samordning Branscher

010-2253272 010-22532 64 010-2253378
bodil@eldrimner.com christina@eldrimner.com

MADELIENE LARSEN IVANSSON ALEKSANDRA AHLGREN
Samordning Administration Samordning Kommunikation

010-225 3357

madeliene@eldrimner.com aleksandra@eldrimner.com

010-225 32 39 - info@eldrimner.com - eldrimner.com

* X %
* *
* *

* *
* gk

Linsstyrelsen Europeiska jordbruksfonden for
= P landsbygdsutveckling: Europa
Jimtlands lin investerar  landstygdsomraden



‘

WIOMAg,

oy

30410242
TRYCKSAK

LAS MER OCH ANMAL DIG PA ELDRIMNER.COM

...



