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ELDRIMNER BJUDER IN TILL MATHANTVERKSDAGAR

Vi vander oss till mathantverkare, kostchefer och kockar fran offentliga maltider,
kommun- och landstingspolitiker, kommunchefer, kommunalrdd, skolchefer,
hemkunskapslarare, upphandlare inom kommun och landsting.

Hoésten 2016 haller vi mathantverksdagar i foljande lén:
DALARNA, GAVLEBORG, HALLAND, JONKOPING, SKANE, UPPSALA, SORMLAND
VASTMANLAND, NORRBOTTEN, OSTERGOTLAND, VASTRA GOTALAND

ELDRIMNER
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for mathantverk

MATHANTVERK

NUMMER 2 - SOMMAR 2016

Mathantverk skapar unika produkter med rik smak, hég kvalitet och tydlig identitet. Dessa tillverkas av i huvudsak lokala rdvaror som

foradlas varsamt, i liten skala och ofta pa den egna garden. Kannetecknet for mathantverk ar att manniskans hand och kunnande ar

med i hela produktionskedjan. Detta ger hdlsosamma produkter utan onddiga tillsatser, produkter som gar att spara till sitt ursprung.
Mathantverket lyfter fram mat med tradition, vidareutvecklar metoderna och skapar innovativa produkter.

Tidningen MATHANTVERK ges ut kostnadsfritt av Eldrimner fyra gdnger per ar « UPPLAGA 8 500 exemplar = ANSVARIG UTGIVARE Bodil Cornell
REDAKTOR Catharina Andersson » GRAFISK FORM, LAYOUT & BILDREDAKTION Stéphane Lombard = TRYCK Lenanders
PRENUMERATION G4 in p& eldrimner.com och fyll i formularet - ADRESSANDRINGAR Elisabeth Hallin, lisa@eldrimner.com
OMSLAGSBILD Hantverksmdssigt tillverkad glass med mese och filmjélk (FOTO Stéphane Lombard)

Eldrimner &r ett nationellt resurscentrum fér mathantverk. Eldrimner hjalper dig som dr mathantverkare - i starten sdval somi
utvecklingen av foretaget - genom radgivning, kurser, studieresor, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte, allt for att det svenska
mathantverket ska utvecklas. Hos oss &r féretagarna med och formar verksamheten.
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— LEDARE —

ar sitter jag och ser sdsongens sista sno

falla utanfor fonstret, i alla fall tror jag

att det dr den sista. Jag ar helt uppfylld

av veckans rundtur i landet. I det Skdne

jag lamnade igér stod bokarna infor

16vsprickning och i Blekinge fick vi
smaka nyskoérdad sparris.

Vilken forman det ér att fa arbeta pa ett
nationellt resurscentrum! Vad spdnnande det ar att
resa runt i Sverige. Och jag tror att jag far komma till
de mest spannande platserna!

Den gidngna veckan har vi haft
mathantverksdagar i Kronoberg och i Blekinge.

Vi har ocksé haft regionala méten i Vaxj6 och pa
Bjarhus gard i Skéne. Dessutom har jag hunnit med
att vara med pa vdrmiddag i riksdagshuset. Alla kan
forsta att jag har ett upplevelserikt arbete!

Arets mathantverksdagar har temat "Mathantverk
moter offentlig gastronomi”. Det &r en upplevelse
att mota en helt ny malgrupp och vi
marker att intresset dr ovantat stort i
kretsarna kring den offentliga maten.
Mathantverk dr unika produkter med
en rik smak, ganska dyra i ink6p

och delvis kan de vara svara och
tidskriavande att leta ritt pd. Anda ar
intresset stort.

I gruppdiskussionerna forsoker
deltagarna pa olika sitt, trots
upphandlingsregler och andra bromsklossar, hitta
véagar framat. Mathantverk kan bland annat serveras
vid hogtider i dldreboenden och vid temadagar i
skolan.

Vi upplever att manga vi moter pé
mathantverksdagarna vill lira sig mer om
mathantverk. En grupp hushallslarare, som vi
triffade pd Aggaboden i Blekinge, vill komma till
Eldrimner pa kurs for att béttre kunna féormedla
réatt kunskap till sina elever. Kockar som arbetar pa
ett dldreboende och som vi triaffade i Kronoberg
sdger att de gdrna tar merarbetet med att leta
ratt pa produkter och hantera ménga leveranser,
om de kan fi glidjen att formedla en upplevelse
och beritta om produkterna for sina boende.

P4 flera mathantverksdagar har mdten mellan
mathantverkare och representanter for det offentliga
koken lett till konkreta affarer och naturligtvis tror

vi att det kommer att bli mycket mer av det framover.

Virens turné av mathantverksdagar avslutades
pa Gunnebo Slott utanfér Goteborg. Vi har
sammanlagt besokt 11 platser. Till hosten blir det
11 nya mathantverksdagar. Var och niar de kommer
att d4ga rum kan du ldsa om i tidningen och pé var
hemsida.

Nu borjar det ocksa hianda saker runt det
intensifierade arbetet med att synliggora Eldrimner
i regionerna. En mathantverksrepresentant ar
utsedd i néstan alla lin och i samband med
mathantverksdagarna har vi nu ocksd paborjat traffar
med organisationer, projekt, krogare och andra som
arbetar med mat. Vi har hittills haft traffar i Vistra
Gotaland, Kronoberg och Skéane och fler blir det till
hésten.

Vi vill forstas satsa lite extra pa aktiviteter i
vara fokuslan fér 2016: Visterbotten, Norrbotten
och Kronoberg. Forutom nyboérjarkurser och
mathantverksdagar i de tre linen genomfor vi SM
i Mathantverk i Umead, 7-8 oktober.

I Kronobergs lan skissar vi pa Prova
pa-dagar och en speciell aktivitet i
Norrbottens ldn, skapar vi till hosten.

Eldrimner deltar i Smaka pa
Stockhom i Kungstradgarden och
visar upp certifierat mathantverk, 2-6
juni. Vi delar monter med Sébastien
Boudet och hans bagare, konditorer
och mjolnare frdn hela landet. Det
certifierade mathantverket representeras av ett tiotal
certifierade foretagare fran hela landet och alla
branscher. Forra aret var Eldrimner med pd Smaka
pa Stockholm pé ett litet horn. Nu har bade var
medverkan och sjidlva evenemanget vixt sig storre.
Kanske kan det till slut leda till ett nytt Smaklust”
som s& manga efterfragar och drommer om.

For Eldrimner dr det oerhort viktigt att visa
upp certifierat mathantverk. Vi méste genom
certifieringen bevara mathantverkets virde, berdtta
vad det star for och synas for alla tainkbara kunder.
Smaka pa Stockholm dr en bra plats for detta!

Som avslutning vill jag gratulera alla vara
fantastiska Yh-elever som tar examen 10 juni. Lycka
till i framtiden. Jag vet att flera av er redan har fatt
jobb.

Ha nu en riktigt trevlig sommar. Vi syns igen
under hostens alla aktiviteter.

Verksamhetsledare Eldrimner

— NOTISER —
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NORDISKT KORNSEMINARIUM |
DANMARK 5-7 JULI

Arets stora nordiska kornseminarium arrangeras pa
Vittrup Centret i Nordjylland, Danmark. Anmal dig pa
www.kulturplanter.dk, senast 20 juni.

Seminariet har som mal att starka det nordiska
nétverket inom branschen och bland de som ar
intresserade av nordiska specialkorn. Seminaret
arrangeras arligen och hélls pa olika platser i Norden.
Tidigare traffar har till exempel varit i Dingle i Sverige
2013, pa Aland i Mariehamn 2014 och forra aret hélls
seminariet i Steinkjer i Norge.

Seminarieprogrammet innehéller i ar bland annat
forelasningar om spannmél och bakning, glutenfria
grodor, nedbrytning och tillgdnglighet av mineraler
frdn spannmaél, provbakning och erfarenhetsutbyte av
olika kultursorter.

Forutom seminarier och workshops blir det dven
studiebesok till Aurion Bakery, Mollehistorisk
Samling i Hadsund och till Agrologica som arbetar med
radgivning och utveckling av ekologiskt jordbruk.

FOTO Stéphane Lombard

FERMENTERA MERA

Sedan 2013 driver Jenny
Neikell enmansforetaget
Surtantens syrade, som siljer
mjolksyrade gronsaker till
butiker och restauranger.
Jenny sadlade om fran
folkhialsovetare till att bli
Surtanten.

Nu kommer hennes forsta
kokbok “Fermentera — mat
med jést, mogel & bakterier”
(Norstedts) dar hon har samlat sina fermenterade
favoriter. I boken finns recept p4 allt fran filbunke,
smor och mogelost till kombucha, tempeh och dosa.

Med sin bok hoppas Jenny pa att inspirera
fler till att vaga experimentera med fermentering,
uppticka nya smaker och bredda sin syn pa mat och
mikroorganismer.

FARVI LOV ATT PRESENTERA
ELDRIMNERS NYA UTSEENDE

Som ett led i Eldrimners uppdaterade
kommunikationsplan far nu logotypen ett nytt
utseende.

Grytan som symbol har 6ver tid blivit kind
och synonym med Eldrimner. Den ir en vital del av
logotypen och har moderniserats och férenklats for att
ge ett mer robust och stabilt intryck. Grytan har ocksa
fatt mer utrymme i den nya logotypen. Eldrimner skrivs
i stolta versaler med ett nagot 6kat utrymme mellan
bokstdverna och sdrskrivningen har tagits bort. Typsnitt
och firger ar ofordndrade.

Syftet med den uppdaterade logotypen ar att
modernisera och ge en seriés och mogen ton at
Eldrimner som varumirke och samtidigt bibehalla
igenkdnningsfaktorn. Den nya logotypen kommer att
implementeras succesivt under 2016.

Eldrimner Certifierat Mathantverk® foljer
samma koncept som logotypen nir det kommer till
modernisering, utveckling och bibehéllen igenkénning.

Det grafiska malet med market ar att skapa emfas
och att det ska kdnnas som den kvalitetsmarkning
det d4r. Mirket ska ge produkterna mervirde. Ordet
“certifierat” har lagts till for att skapa tydlighet.

Mathantverkarnas 6nskemal kring mérkets
utformning har styrt utvecklingsarbetet, inte minst f6r
att mérket dven tekniskt sett ska vara funktionellt och
praktiskt att anvanda.

Béade det gamla och nya certifieringsmarket
kommer att figurera parallellt i en 6vergéngsfas.

ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum
for mathantverk




— NOTISER —
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FINLANDSKA MASTERSKAP
I MATHANTVERK

Finlandska Masterskap i Mathantverk - 6ppna for
nordiska deltagare, arrangeras i Ekends, Raseborg, 10-
13 oktober péa Yrkeshogskolan Novia. T4vlingen ordnas
i samarbete med jord- och skogsbruksministeriet

och projektteamet for Kustens Mat. De finldndska
masterskapen féljer i huvudsak de regler som Eldrimner
skapat under aren fér SM i Mathantverk.

I Finland ar det mojligt f6r nordiska deltagare
att tdvla med fermenterade alkoholdrycker, en klass
som dnnu inte finns med i det svenska mésterskapet.
Drycken méste vara producerad med tillstand
och i enlighet med lagstiftningen som finns i
ursprungslandet.

Under tivlingen ordnas flera miniseminarier,
diskussioner och studiebesok som har med mat och
mathantverk att géra. Nordiska Ministerradet stoder
tavlingen.

Anmilan pd www.novia.fi/mathantverkfm ar 6ppen
till 26 augusti.

b TT
it

OPPNA FINLANDSKA
MASTERSKAP |
MATHANTVERK 2016

YREESHOGSKOLAN

NOVIA

KURS HOS SOLSYRAN

I februari holls i Eldrimners regi en tvadagarskurs i
Dalarna kring mjolksyrning av gronsaker.

Kursledare var Eva Gustavsson som driver
Solsyrans gronsaksodling, gardsbutik och féradling
utanfoér Orsa.

Med pé kursen var nio mer eller mindre langviga
deltagare, frdn bland annat Stockholm, Junsele och
Helsingfors. Denna omtyckta nybérjarkurs kommer
tillbaka i bérjan av 2017.

yran

NY EXPERT TILL ELDRIMNER

Sedan manga ar har Eldrimner samarbetat med
utbildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike,
framforallt genom Christele Droz-Vincent och
Christophe Picard som flertalet ganger varit i

Sverige. Det 4r manga inom branschen bir-, frukt

och gronsaksforadling som gatt kurs f6r dem. Nu har
de bada gatt vidare till andra arbeten, sd i april fick
Eldrimner besok av en ny kursldrare frain CFPPA,
Guillaume André. Guillaume ar livsmedelsingenjor och
har arbetat pa centret i Florac i sju dr. Han ar sirskilt
specialiserad pa sorbet men har breda kunskaper inom
hela omradet kring bér-, frukt- och gronsaksforadling.
Guillaume ledde tva kurser om fruktvin, cider och
tillverkning av vindger. Eldrimner ser fram emot
fortsatt kontakt med Guillaume och CFPPA dven i
framtiden.

FOTO Spritmuseum
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— NOTISER —
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SVENSKA
GLASSMASTERSKAPEN

2016

SVENSK GLASSMAS TARE

SNO som drivs av Kenneth Erlandsson fran Stockholm
utsédgs till Svensk glassmistare i Sveriges forsta officiella
SM i glass som avgjordes 28 april pa Stockholmsmaéssan
under GastroNord.

Glassarna bedomdes efter smak, konsistens och
struktur. Kenneth Erlandsson och SNO, fick den
hogsta sammanlagda podngen i de fyra kategorierna
hasselnotsglass, jordgubbsglass och citronsorbet samt
Glassmaistarens favorit; en egen valfri smak av sorbet
eller glass.

Guldmedalj i hasselnotsglass tilldelades Finnmans
kalasglass fran Skogés i Stockholm. Tévlingens
bista citronsorbet gjordes av Karlskronaglass i
Karlskrona som dven plockade hem brons i kategorin
hasselnotsglass.

I kategorin jordgubbsglass utsags silver som
hégsta medalj och den tilldelades SNO. Olandschoklad
fick silver for sin citronsorbet. Glassbaren i Bricke,
Jamtland, belonades med tva bronsmedaljer for sin
hasselnotsglass och citronsorbet som f6ll juryn i
smaken.

Tévlingsledare var konditor, Tony Olsson, bland
annat lagledare for konditorlandslaget och konditor
Magnus Johansson, bland ansvarig fér Nobeldesserten i
10 &r, var juryns ordférande.

Tévlingen arrangerades av GastroNord i samarbete
med Foreningen Arets Konditor.

BERUSANDE TRADGARD

Spritmuseum i Stockholm vill med utstallningen
“Berusande tradgard: Odla drickbart” berdtta historien
bakom drycker och vixter, om triadgérdsldngtan och
om odlingens lisa for sjalen. Och sjilvklart om de
drycker som tradgarden kan inspirera till; ekologiska
och hemmagjorda drycker och smakrika drinkar

(aven alkoholfria), smaksatta med sddant som vaxer i
tradgard och vilt i naturen.

Till utstdllningen "Berusande tradgard" hor en
katalog, eller snarare receptsamling, dar museets
restaurang delar med sig av recept som bade fingar
historia och framtid: fermenterad spratteldryck,
kombucha pa vitt te och rosor, pepparrotssnaps,
spelt-kvitten vatten, (h)agglikor, havtornslemonad och
mycket mer.

Forhoppningen ér att bade utstdllning och recepten
pa Spritmuseum viacker lusten att odla drickbart.

GARDSSLAKTERI - BYGGLOV
ELLER EKONOMIBYGGNAD

Behovs bygglov nar du ska bygga ditt gardsslakteri? Eller
klarar du dig utan bygglov och kan du da bygga en ekono-
mibyggnad? Allt handlar om ditt slakteri &r en integrerad
del av ditt lantbruk.

En lantbrukare skulle bygga slakteri for slakt av enbart
sina egna djur. Han var tvungen enligt byggnadsnamnden
att soka bygglov. Da far han krav pa sig att ha en kvalitets-
ansvarig person. Han betalar 30 000 kr for detta. En person
som han aldrig ser och som bara skriver pa papper.

En lantbrukare i Ostergdtland som ska bygga om en
ladugard till slakteri ringer till Boverket och fragar. De sa-
ger till honom att bygglov inte behdvs. Han bygger sitt
slakteri och senare hér byggnadsnamnden pa kommunen
av sig och sager att bygglov kravs. Nu kontaktar han Bo-
verket igen och da har de @ndrat uppfattning. Han far en
sanktionsavgift fér bygglovet. Aven om lantbrukaren redan
har en ekonomibyggnad, sa kravs det bygglov nar man va-
sentligt dndrar anvandning av denna byggnad och den nya
verksamheten da inte dr en del av befintligt lantbruk.

Beslutet om bygglov 6verklagades till Lansstyrelsen
i Ostergétland. Nu har de kommit med sitt beslut. De ger
lantbrukaren i Ostergétland ratt, slakteriet &r en ekonomi-
byggnad och bygglov kréavs da inte. Han behover inte heller
betala byggsanktionsavgiften. Beslutet kan 6verklagas av
kommunen till Forvaltningsratten.

Vad &r det dad som galler? En del byggnadsnamnder
sager att det alltid beh6vs bygglov. Det gor dven Boverket.
Om det behdvs bygglov eller inte dr inte rattsligt provat.
Alltsa, vad dessa myndigheter sager ar vad de anser och
inte vad som star i nagon lagtext. Det finns dnnu inget
rattsfall som handlar om gardsslakterier.

Nu finns det ndgra andra rattsfall som kan anvéndas
dven for gardsslakterier. For att vara ekonomibyggnad ska
du endast slakta egna djur. Slakteriet ska inte heller vara
ett sjalvstandigt foretag. Myndigheterna brukar hénvisa till
forarbetena till 1947 ars byggnadslagstiftning. Har star att
for slakterier kravs det bygglov. Sa var det da, nu ar det inte
detsamma. Det finns réttsfall som sdger annat. Dessa ratts-
fall maste man folja nar lagtexter tolkas.

Forr skickade nastan alla ivag sina djur till slakteri. Eget
slakteri behovdes inte for lantbrukets skull. Idag ar det an-
norlunda. Gardsslakteriet har blivit en del av lantbruket, en
forutsattning for att kunna 6verleva. Darigenom &r det inte
langre ett sjalvstandigt foretag. Med sjalvstandigt féretag
menas att slakteriet drivs mer eller mindre oberoende av
lantbruket. Ett slakteri som tar emot andras djur for slakt
ses till exempel som ett sjdlvstandigt foretag.

En gdrdsbutik kan ses som ett sjalvstandigt foretag
och da ska det vara bygglov. Bygger du slakteri med gards-
butik kan det for hela byggnaden kravas bygglov. Men
gardsbutiken kanske ocksa ar en ekonomibyggnad.

| de réttsfall som jag last anser jag att saken ar klar. Det
behovs inget bygglov for gardsslakterier. D& behéver du
heller ingen planritning och fasadritningar, inget bygglov
och bygglovsavgift och ingen kvalitetsansvarig person. Du
sparar mycket pengar och arbete med papper.

Sa kom ihdg, eget slakteri med egna djur, en del av ditt
lantbruk, inget bygglov. Inget sjalvstéandigt foretag, men
du kan ha ditt lantbruk i ett foretag och ditt slakteri i ett
annat foretag och det kan da vara en ekonomibyggnad. Du
ska da dga bada foretagen.

Per Nilsson, Radgivare Eldrimner
Tfn 0703-257595
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— TEMA —

Glassens vag har varit 1dang och tros ha borjat for minst 5 000 ar sedan - fantastiskt med tanke pa att den
kommersiella frysen bara funnits sedan mitten av 1900-talet. Kanske var det s att ndr man val upptackt hur
svalkande gott det ar med glass, sa har det varit svart att sléappa taget?

TEXT: Sofia Agren = FOTO Catrin Heikefelt

e nordliga breddgraderna till trots &r
Sverige en tungviktare ndr det galler
glasskonsumtion - nagot som kopplats
till att vi var tidiga att vdlkomna frysen i
svenska hem. Den graddiga och luftiga
versionen av glass som vi dr vana vid i
Sverige dr dock en ganska sa nymodig
sadan.

Det finns en del osdkerhet kring glassens ursprung,
men det borjade med sné och is. De tidigaste sparen av en
fryst och s6tad produkt hittar man i Kina for 5 000 ar sedan.
Dér bar slavar ner is frdn bergen som sedan forvarades i
jordkéllare och man kom pa att blanda den krossade isen
med sotade fruktdrycker. Glasstraditionen i Kina verkar ha
hallit i sig och man har dven funnit att glass tillverkades av
mjolk under Tang-dynastin, 618-907 e.Kr.

Myten sdger att det sedan var Marco Polo som kom
med recept fran Kina till Venedig omkring &r 1300. Till
Sicilien kom glassen via araberna i form av “sherbet”, som
var en variant av var moderna sorbet.

Kunskapen att kyla vatten med is och salt hade
lange funnits i Asien men fick sitt stora genomslag nar en
siciliansk fysiker 1530 upptackt att man kan kyla vatten
med hjalp energiupptagning i en endoterm reaktion;
genom att blanda is och salpeter. Anda in pd 1900-talet
anvandes denna metod i en glassmaskin som kallas
"sabotiere” dar man i ett stort kdrl med is och salt placerar
ett mindre karl for glassmassan, som sedan rors till en glass.

Nar Katarina av Medici 1533 gifte sig med Henrik Il och
flyttade fran Italien till Frankrike tros hon tillsammans med
sitt hov ha fort med sig det italienska kdket och i det dven
glasstraditionen.

De italienska influenserna fortsatter genom
arhundraden och 1686 6ppnas Café Procope i Paris av den
sicilianske kocken Francesco Procopio. Café Procope var ett
riktigt kandishak pa den tiden och rdknas idag som Paris
dldsta café. Dar serverades, forutom det exotiska kaffet,
aven glass med frukt, rosor, viol, lavendel och kryddor fran
Asien.

Ar 1691 publiceras de forsta glassrecepten i Le Cuisinier
Royal et Bourgois. Annu ett bidrag fér glassens utveckling
kom nér en vetenskapsman (och kanske amatorkock?) vid
namn Réaumur gjorde den revolutionerande upptackten
att glass som rérs under frysning blir godare. Ar 1742
kom de forsta recepten som beskrev hur man kan minska
kristallbildning med hjalp av rorning. Da beskrivs ocksa
glass med dgg. Aggen gjorde stor skillnad da dggulan
betydde en relativt billig tillsats av fett som stabiliserar och
emulgerar. Man borjar ocksa fa bukt pa glassen sa att den
inte rinner ut ndr den smalter.

Under tidigt 1800-tal nadde glassen USA med

europeiska invandrare. Vid det har laget hade glassen
genom sitt intag i Frankrike fatt en betydligt mer gréaddig
framtoning an sin isigare forfader. Pa amerikansk mark
omvandlades glassen till milkshakes, Cream Sodas och Ice
Cream Sundaes, och den blev omattligt popular.

Under glassens langa historia har olika stilar utvecklats
och vi har med tiden och med hjélp av vetenskapen lart oss
mer om hur den beter sig och vad de olika ingredienserna
har for betydelse for glassens kvalitet.

Dagens glasshantverkare ar ute efter den perfekta
smaken och konsistensen. Lyckan finns i rdvarornas kvalitet
och balansen mellan ingredienser och temperaturer.

Den som dyker in i glasstillverkningens vérld far ganska
snabbt ta sig an ingredienser och deras egenskaper pa
djupet. For glassen har inte tagit ndgra genvagar och nu
som da far glasshantverkaren arbeta med sin kunskap,
innovationsférmaga och stravan efter att skapa den
godaste glassen. //

Kallor:

Glass, Fernanda Gosetti, 1989

Glass, frysta favoriter fér alla smaker, Elig Maranik, 2012
Hemlagad glass och sorbet, Hans W. Leibheit, 1989

— TEMA —

ek » S ® Gmni # o Americn # A * Ceors # S Americ # Madhe Oierl

pelatemarldisuycam

Eldrimner arrangerade en studieTesa till Italien for verksamma iom glasstillverkning
eller i startgroparna att satta-igang. Under resan besokte's flera gelateriorsamt
Gelato University i Bologna och SIGEP-massan'i Rimijni.

TEXT: Catrin Heikefelt, Viktoria Vestun, Sofia Agren = FOTO Sofia /5\_gren_& €atrin' Heikefelt
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GELATO UNIVERSITY, BOLOGNA

Den vérldsomspédnnande glassmaskinstillverkaren
Carpigiani star bakom Gelato University i Bologna.
Universtitetet startades som en stiftelse 2003 och drivs
idag fristdende fran Carpigiani. Universitetet anordnar
arligen cirka 500 kurser med 7 000 studenter pa 11 olika
platser runt om i varlden. Kurserna ar allt fran nagra timmar
och upp till flera dagar, pa grundniva och avancerad niva.
| samma lokaler i Bologna finns sedan 2012 dven Gelato
Museum. P& museet visas glasstillverkningens historia
och utvecklingen av olika maskiner. Dar finns dven gamla
foremal forknippade med glass, som ranjarn, formar for
infrysning med mera.

VIVOLI IL GELATO, FLORENS

Vivolis filosofi r enkelhet, farska ravaror och att tillverka en
glass som de sjalva tycker om. Systrarna Patricia och Silvana
berdttade om verksamheten, visade oss tillverkningen och
Iat oss provsmaka chokladglass, citronsorbet samt den
typiska italienska crema-glassen.

Systrarnas farfar startade Vivoli 1930, tillsammans med tva
broder. De var fran borjan bonder men ville skapa nagot
nytt, sa de 6ppnade en mjolkbutik, dér de dven salde
egentillverkat smor. De borjade ocksa sélja kaffe och blev
kvarterets fik. Med tiden inférskaffades en glassmaskin

och de bérjade servera glass pa helgerna, nagot som sa
smaningom blev den viktigaste produkten.

Silvanas och Patricias pappa tog 6ver Vivoli och
utvecklade stéllet i sin fars anda, och idag ar det alltsa
systrarna som driver féretaget. Fyra familjemedlemmar och
14 anstallda jobbar hér, varav vissa har funnits med i 30 ar.
Det ar en framgangsfaktor att de ar en familj som haller
ihop menar de.

Istdllet for att slanga 6verbliven glass gor de istéllet
mindre satser och sdger hellre till kunderna att "kom igen
imorgon, da finns det farsk glass!”, ifall en smak skulle ta
slut.

- Ingen kokar vil spaghetti for hela veckan, sager
Silvana.

Dagligen serverar de ett trettiotal smaker.
Produktionen varierar mellan 50-400 kg per dag. Vilka
sorter och méangder som tillverkas anpassas fran dag till
dag beroende pa ravarutillgang, vader, om det ar veckodag
eller helg, om det sker nagot i staden som en strejk eller
manifestation, och sa vidare.

Révarorna ar enkla, glassen gors av mjolk, gradde,
dgg och frukt. Har anvands inga tillsatser och inte heller
mjolkpulver. Mj6lken ar lokal, fran regionen Toscana, och
dggen kommer fran frigdende hénor. Aggen knécks for
hand och bade gulan och vitan anvédnds. Vanligt socker,
samt dextros, anvadnds. Inga frysta ravaror kops in, istallet
har de leverantdrer som forser dem med féarska frukter och
bar. De enda halvfabrikat de anvdnder ar olika notpastor
samt inlagda amarenakdorsbar.

Glassmeten forbereds dagen innan, och samma
grundsmet anvands till alla smaker. Smeten pastériseras for
att varmebehandla dggen och for glassens konsistens blir
battre. Dagen innan skars ocksa frukterna upp och blandas
med socker s att smakerna kommer fram ordentligt.
Citron, som tappar smak, och banan, som latt mérknar, ar
undantag och dessa gors iordning samma dag. Vissa frukter,
som till exempel paron, kan kokas. Daremot sa tvattas bara
bér, som jordgubbar, for att de inte ska tappa i smak. De

skogsbar som kops in ar redan rengjorda med énga da de ar
kansliga for att laggas i vatten.

Hos Vivoli finns ett antal olika glassmaskiner som &r
inkopta vid olika tidpunkter. Olika maskiner anvands till
olika glassar eftersom de behandlar glassen nagot olika,
och “glass kraver kérlek”. Maskinerna kyler med vatten
och har ett atervinningssystem med ackumulatortankar
i kdllaren. Nar glassen kommer ut ur maskinen stalls den
fyra-fem minuter i en chockfrys som haller -26 till -30 °C.

Vivoli har nyligen dven 6ppnat en gelateria pa
Disneyland i USA. Gelaterian dar ar mindre i storlek men
de gor glass enligt samma princip. Systarna hoppas
pa att kunna sprida den typiska italienska gelaton till
amerikanarna. De dker regelbundet till butiken i USA och
kommer framéver att ha utbyte mellan personalen pa de
bada orterna.

GELATERIA CAMINIA, FLORENS

Gelateria Caminia i Florens drivs av Alberto. Nar han var 16
ar slutade han skolan och bérjade jobba som bagare och
konditor, men gillade inte de tidiga morgnarna. Istéllet
borjade han jobba hos en kompis som hade héns och
startade en gelateria dér dggen anvandes. Nar Alberto var
20 ar startade han sin egen gelateria. Det han kan om glass
har han lart sig allt eftersom genom att testa och géra om.

Sarskiljande for Caminias glass ar att den innehaller
mer mjolk an gradde jamfort med annan gelato. Eftersom
gelaterian ligger precis bredvid en skola har de ett lite
extra barnanpassat utbud, vad géller smaker, bagare,
toppings med mera. Glassen séljs framst i 16svikt i strut,
bégare eller i en box att ta med hem, men de tillverkar
ocksa vdldekorerad efterrattsglass i smaglas eller spritsad
yoghurtglass i mérdegsformar. De gor dven glasstartor.
Glassen som séljs pa 16svikt har kort hallbarhet och tricket
ar att inte tillverka mer @n vad som gar at under dagen.

De sdger hellre till sina kunder att en viss glassmak ar slut
och att de kan komma tillbaka dagen efter, an att slanga
overbliven glass. Glasstartorna daremot saljs under cirka en
vecka. Dock kan de klara sig i frys upp till tre manader, men
konsistensen forandras éver tid.

Foretaget har pastorer och tva glassmaskiner, en fran
Valmar och en frdn Carpigiani. Basen gors i pastoren och
kors sedan direkt i glassmasksinen. Lokalen r liten, sa det
finns inte plats och inte heller tid for att Iata basen sta och
mogna. Agg anvinds endast i crema-glassen. | de dvriga
anvands stabiliseringsmedel istdllet, for att Alberto helt
enkelt tycker att smaken blir battre.

Foretaget har valt att bara gora glass. Manga andra
gelaterior kombinerar med bar eller café. And3 har Caminia
generosa 6ppettider, mellan klockan 11 pa formiddagen
och fram till midnatt. Tidigare hade de 6ppet alla dagar
aret om, men sedan 2014 haller de stangt under tva veckor
i januari. Féretaget har sju heltidsanstéllda utéver dgaren
och hans dotter som ocksa jobbar i foretaget.

SUSO GELATOTECA, VENEDIG

Susos affarsidé ar att hjdlpa sma foretag, gelaterior, som
vanligen gor glass som bara &r hallbar i en till tva dagar
innan den blir isig, eller anvander halvfabrikat. Suso
tillverkar glass med langre hallbarhet och levererar till
glassbutiker. De ger dven radgivning till dem som vill 6ppna
glassbutiker. Parallellt med detta arbete har Suso byggt upp
sitt eget varumarke. Férutom sitt "gelatotek” inne i Venedig
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har de 6ppnat stéllen bade pé Mallorca och Sardinien. Om
allt detta berdttade grundaren Renato Gastaldi for oss nar vi
en kylig och blasig fredag i januari anldnde till Venedig och
nyfikna trangde ihop oss i den lilla glassbutiken.

Det vanliga sattet att tillverka glass ar att gora en
"fryst produktion”, det vill sdga att smakerna tillsatts till
en pastoriserad smet och dédrefter fryses. Det som gor att
Susos glass far langre hallbarhet &r att de gor en "varm
produktion’, vilket innebdr att de tillsdtter smaksattningen
innan glassmeten pastoriseras. Darefter honomgeniseras
blandningen och sa far den vila i mognadstankar i tolv
timmar. Smaksattningen kan vara bar, choklad eller
notpastor. Glassen férpackas i metallador med plastlock,
som i sin tur laggs i en papplada och distribueras.
Produktionen ligger i Mestre, en forort till Venedig, dér ett
tjugotal anstallda jobbar.

Den egna forsaljningen sker i "gelatoteket” inne i
Venedig. Glassen forvaras i -14 °C och serveringsdisken
haller -10 °C. Serveras glassen for kall forsvinner
smakerna. Nar glassen avemballeras ar ytan platt sa
serveringspersonalen far [dgga pa lite mer glass som
bearbetas, till exempel till en vag, och dekoreras.

Lokalens placering ar noggrant uttankt och vad galler
inredningen har man arbetat tillsammans med en arkitekt
for att tanka igenom alla detaljer och fa till allt perfekt.
Renato menar att forsdljningen bor utga fran placeringen
och rummet, snarare &n fran produkten. Ar det ordning och
reda pa allt runtomkring sa "kommer produkten fram” och
da séljer den bra. Forutsatt att det ar en bra produkt forstas.
Ytterligare en viktig sak for forsaljningen, som Renato vill
trycka pa ar servicenivan. Det géller att uppmarksamma
kunderna, dven barnen.

GELATERIA ALASKA, VENEDIG

Gelateria Alaska ligger pa en av Venedigs smala gator,
bland souvenirbutiker, bagerier och ett stenkast fran de ex-
klusiva sko- och kladbutikerna. Som agare star Carlo Pistac-
chi, som har drivit sin glassbutik sedan 1986. Genom aren
har han utvecklat en filosofi som nog skiljer denna gelateria
fran manga andra gelaterior runt om i Venedig. Carlos glass
ar "akta" i fargen, hans mintglass ar inte blagron, den ar vit.
Hans pistageglass ar mjukt brun och smakar just — n6t-

ter. Han pratar sig varm om ingredienser och hélsa - och
ekonomi.

- Att gora glass av mjolk ar ekonomiskt férdelaktigt,
det gor att du kan 6ka fortjansten pa mjolken till sju gdnger
sa mycket. Har du tillgang till bra frukt och mjolk, har du en
lyckad verksamhet framfor dig, sdger han belatet.

Gelateria Alaska ar vad man skulle kalla ett "hal i vag-
gen”. Under besoket far vi ga i omgangar for att komma in
i hans minimala tillverkningskok, som ligger langst in i bu-
tiken. P& védggarna hanger otaliga utsmyckningar i reggae-
tema och vi far veta att Carlos, férutom sin glassbutik, ocksa
ar stolt agare av cirka 40 000 reggae-skivor.

I glassdisken ligger bland smakklassikerna en del
glassar som ar lite mer annorlunda: kastanj, morot, farsk
ingefdra och tomat &r nagra av dem. Carlos papekar att
det ar lagsdsong for glassforsaljning, vilket vi kan forsta,
med isande snélbldst utanfor dorren. Gelato &r alltid bast
under hégsasongen; stor omsattning betyder farskare glass
for kunderna. Gelato ska ju som bekant allra helst &tas
dagsfarsk.

Trots trangseln verkar Carlos obesvérad 6ver att
demonstrera sin glasstillverkning och hinner med bade
kakaoglass och pistageglass under tiden vi ar dar. Sjalvklart
mixar han sjdlv pistagendtterna till en pasta. Varje enskild

ingrediens &r ett amne for diskussion - pistagendtter,
hasselnétter och kakao &r sadana ravaror som under de
senaste aren kopts upp av multinationella foretag. Detta
gor det svart eller omojligt for smaféretagare som Carlos att
kopa ravarorna direkt fran producenten, som tidigare var
sjalvklart. De sicilianska pistagendétterna har, enligt Carlos,
blivit fyra ganger sa dyra bara under de senaste fem aren
och det &r framférallt mellanhanden som tar vinsten.

- Dérfor ska vi kdmpa emot multinationella féretag,
sdger Carlos.

Han képer numera sina pistagendétter fran Iran och sin
kakao, som han dr mycket stolt 6ver, har han kopt in fran
Centralamerika.

SIGEP-MASSAN

Den arliga massan SIGEP i Rimini erbjuder allt en glasstill-
verkare kan tanka sig vilja titta pa. Har finns glassmaskiner
och pastorer, frysdiskar for servering, forpackningar och
glasspinneformar, glasscyklar, strutar och ranjarn, etiketter
och sist men inte minst en uppsjo av inspirerande nya glas-
sorter. Trendspaningen pa massan var framférallt mjukglass
i madnga nya smaker, istéllet for den vanliga vaniljen. Tyvarr
bestar massan dven av manga stora féretag som saljer
fardiga glassmixer och diverse tillsatser pa massan, och vars
fargglada och valdekorerade glass visas upp i fina montrar.
Men har man 6verseende med detta &r mdssan vél vart ett
besdk dven for smaskaliga, hantverksmassiga tillverkare. //

QOO

QROPESK GLASSp

Den nérproducerade glassen har
fatt en egen dag, efter ett beslut
i EU-parlamentet. Det bestdm-
des redan 2012 att den 24 mars
ska forknippas med glass och
hantverksglddje. Den europe-
iska glassektorn sysselsatter
omkring 300 000 personer,
framférallt unga. Inom EU
finns 50 000 glassbarer.
Trenden &r att glass-
konsumtionen gradvis
haller pa att bli min-
dre sdsongsbunden.
Den éarliga omsatt-
ningen for glass-
industrin ligger
pa hundratals
miljoner
euro.

Under histen
ordnar Eldrinner
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Kall, krémig, fruktig, graddig, kryddig, nétig eller en rund smak av vaniljstdng. En kula eller stora lass. Bagare,
strut eller pa pinne. Oavsett smak, storlek eller form, dr den svar att motsta nar solens stralar varmer.
Man bara maste &ta glass da. Jag 6nskar bara att den glass som éts, valdes lite mer med omsorg.

FrEMA

"Ar det du som gér den glassen? Ja, da far du ledigt! ”
Det var svaret Tina Larsson i Molkom fick nar hon bad om tjanstledigt fran sitt jobb som
personlig assistent 6ver sommaren. Under sommaren ar det forstas hogsasong for glassen

TEXT Amina Olsson = FOTO Minas Chokladstudio

Ila tycker om glass pa sitt eget satt och det
ar precis som det ska vara. Min man kan
dta hur mycket glass som helst, en liter
utan problem. En gang at han tva liter, for
att forpackningen inte fick plats i frysen.
For mig racker det med en liten kula. Jag
blir sa upprord nar jag ska ata glass fran
kiosker och pa andra stéallen, dar en kula
visst betyder tva kulor. Detta 6verflod &r en mardrom. Sa
sitter jag dar, hostar och har lessnat pa det séta och kalla
redan innan jag har natt halften.

Ett svep med slickepotten nar infrysaren &r nytomd,
det ar alldeles lagom for mig.

Min glasskarridr har inte varit full av
utmaningar. Allt borjade 2009 nér jag ville
Oka forsaljningen i chokladstudion dven
under den varma sommaren. Utbudet
av riktig glass var inte sa stort. Jag
tankte absolut inte sélja min sjal
till djdvulen, genom att kdpa
in industriglass bara for att
tjdna pengar. Jag borjade
gora parfait i portionsformar
samt glassdrinkar pa "latsas’,
med ofryst glassmet som
mixades med férska bar, is och
egengjord chokladsas.

Sasongen efter ldanade
jag en liten maskin, luftkyld
med kompressor, och borjade
testa olika recept. Bjod in kunder
pa provning och fick veta att det
var den godaste glass de dtit. Jag
kontaktade min livsmedelsinspektor och
fick veta att glassen inte fick tillverkas i mitt
chokladkok, da det inte uppfyllde tillrackligt goda
hygienkrav.

Den sommaren holl jag i stallet till i SLU Balsgards
pilotkok.

Jag gjorde tre olika varianter: vit choklad,
mjolkchoklad och mork chokladglass. Den serverades med
min egen kolasds, chokladsas, varma bar, sylt, krossade
maranger och dndbitar fran kolakakor till exempel.
Godsaker som inte héll mattet hamnade i glassen. Kola som
blivit for hard blev knackstrossel och praliner som narmade
sig utgangsdatum hackades ned till topping.

Infor sésongen 2011 kopte jag en egen liten
glassmaskin som kunde frysa in tva liter pa 30 minuter. Mitt
chokladlager, som ekar ganska tomt sommartid, gjordes
om till tillverkningsrum.

Varje kvall var all glassen slut. Jag kokade flera satser
smet ena dagen och fros in under nasta dag.

Jag och lilla Siri, 3 manader, gick glasskurs for
glassmastaren Thorkil Boisen. Kanonbra att ta med sig ett
spadbarn pa kurs. Da kan man i stallet for att praktiskt delta
i kursen mingla runt och snappa upp alla sma experttips
som oftast gloms bort att delges till hela gruppen.
Kursledaren haffas och det uppstar sma utbyten av kunskap
och erfarenhet.

Sommaren 2012 boérjade jag gora glasspinnar och det
kdndes fortfarande som att glassen alltid var slut.

Ar 2015 slog alla rekord i chokladstudions historia. Jag
lyckades att producera sa mycket glass att det aldrig var

helt slut, men manga dagar salde vi bdgare fyllda direkt
fran infrysaren. Jag fick dven den briljanta idén
att salja glasspinnarna oférpackade, vilket
sparade mycket tid. Chokladen som
pinnglassen doppats i, fungerar fint
som atbar forpackning.
Numera har jag nybyggda
lokaler. En god van hade en
infrysare, men ingen lokal, sé nu
star maskinen héar. Den har 40 ar
pa nacken men spinner som en
katt och fryser tva liter glassmet
pa tio minuter. Arets glassar
ar gjorda pa mjolk fran det
narbeldgna slottet. Minas glass
- med mjolk fran slottskossorna
i Trolle Ljungby. Ser ni framfor er
hur kossorna spatserar omkring
y med krona och rott slap i vantan pa
¥ mjolkning? //

FAKTA

Minas Chokladstudio ligger i norddstra Skane
och startades sommaren 2007. Har tillverkas
praliner, glass och tartor. Det anordnas
kurser, provningar och serveras chokladfika i
chokladcaféet.

och da gar det inte att ta s&d mdnga assistentpass.

TEXT: Inez Backlund = FOTO Tinas Glass

ina Larsson startade lite forsiktigt med
tillverkning av glass 2009. Hon har valt att
utveckla sitt foretag i lugn takt. Hon och
maken Jerker har tidigare haft mjolkkor. Nar
de slutade 2007 var de uppe i 75 kor.
- Det var sorgligt att gora sig av med
dem, men kroppen sade ifran, sager hon.
Paret Larssons ladugérd brann 1996
och nér de byggde en ny, var systemet med mjolkrobotar i
sin linda. Det blev till sist fér manga tunga lyft och nar inget
av de fyra barnen visade intresse for att ta 6ver, sé gav de
upp.

- Jag hade visserligen gatt en ystningskurs pa
Eldrimner, men det var en ganska omfattande process att
starta mejeri, sa det rann ut i sanden, berattar Tina.

- Men glass ar bade gott och mindre krdavande att
tillverka, sa nér jag sprang pa en glassmaskin, gjorde
jag slag i saken. Det blev glasskurs med Jan Hedh och
vi byggde sedan en kombinerad produktionslokal och
gardsbutik.

- Lokalen &r jattebra och vi har till och med kunnat ha
glasskurs har, med Thorkil Boisen som larare.

Det &r Tina som star for glasstillverkningen. Jerker gor
betong vid olika byggen runt om i Sverige.

- Jag har fem huvudingredienser i glassen, berattar
Tina. Det ar mjolk, gradde, dgg, socker och honung. Allt
utom sockret kommer fran naromradet och garden som
levererar mjélken har hittills haft en besattning kor har i
narheten och en ekologisk ndra Sunne. Nu ska dgarna flytta
till garden i Sunne och da blir det enbart ekologisk mjolk
som ravara i var glass.

Nar det galler smaksdttningarna sa har Tina testat sig
fram genom aren:

- Det ska smaka Varmland - det ar viktigt sdger hon.

En specialitet ar en glass med kakor av skradmjél,
som ar mycket efterfragad. | 6vrigt blir det manga
sorter smaksatta med traktens bar som lingon, blabar,
tranbar, jordgubbar och rabarber. Pa senare tid har hon
experimenterat mycket med sorbet - en dppelsorbet blev
succé i hostas.

- Nér jag har tid gor jag sylt och marmelader som jag
saljer i gardsbutiken. Och nu ér jag lite inne pa “pralin-
sparet”, sdger hon.

Efter att ha gatt en kurs hos Amina Olsson provar hon
sig fram och gor bland annat chokladkakor med torkad
frukt.

Tinas Glass ar smaskalig, som mest séljer hon cirka
100 liter i veckan, antingen fran gardsbutiken eller pa
marknader. Tina & med i foreningen Varmlandsmat, som
bestar av ett 50-tal producenter.

- Genom féreningen far vi hjélp med annonsering och
marknadsforing. Dessutom far vi ett socialt utbyte. Det
ar jatteroligt att vara pa marknader, tréffa folk och andra
mathantverkare som man kan bolla olika fragor med.

En annan verksamhet som Tina hoppas ska utvecklas
ar att mathantverkare vid storre evenemang kan hjdlpas at
med att arrangera maltider:

- Ett foretag kan svara for kott och charkuterier, ett
annat for gronsaker och sa vidare. Min roll blir att fixa
desserten: en god och spdannande glass!
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Vid midsommar 2015 satte de igang pa allvar med att tillverka och sélja glass.
Tina och Martin Rokicki driver Lilla Glassverkstan i Kungshamn pa vastkusten, nédra en storre
camping och flera turistorter. Tina jobbar annars som kyrkvaktmadstare, men nu &r det
glasstillverkning for hela slanten som galler under sommarhalvaret.

TEXT: Inez Backlund = FOTO Lilla Glassverkstan

ag dlskar glass och idén borjade védxa fram
nar jag var pa studiebesok i Nice. Nar jag kom
hem borjade jag experimentera for mig sjalv
hemma i koket. Ar 2013 var jag pa glasskurs
med Thorkil Boisen som larare i Karlshamn.
Passionen for glass delar hon med hela
familjen. Under flera ar lade hon, maken
Martin och de tre tonarsbarnen upp planer :
for verksamheten. Madnga sommarsemestrar tillbringade de ERKESTAHR
med att besodka olika mathantverkare med glasstillverkning KUNGSH A
runt om i landet. Det &r Martin som ar problemldsaren i :
familjen, s& ndr han slutade som fotbollstranare och fick
mer tid Over till att tanka, da tog planerna fart. Nu star Tina
for produktionen medan Martin skéter ekonomin och det
tekniska vid sidan om sitt ordinarie jobb som elingenjor.

- Mitt mal dr att kunna arbeta heltid med glass, sdager
Tina som stortrivs i sina nybyggda lokaler dar hon har bade
tillverkning, férsaljning och café. | tillverkningsdelen finns
pastor, glassmaskin, chockfrys och forvaringsfrys

Tina gillar att experimentera och har alltid 10-12 olika
sorter till forsdljning samtidigt.

Storsdljaren ar lakritsglass, men naturligtvis ocksa
olika frukt- och barglassar med farska, lokalt odlade bar
som exempelvis jordgubbar. Jordgubbsglassen ér lite av en
specialitet.

Hela familjen dlskar kakor och konditorivaror och det
har inspirerat till lite udda sorters glass med smaker av
morotskaka, prinsesstarta och semla. Morotskakeglassen
innehaller forstds mordtter och farskost. Smaken
av prinsesstarta lockar Tina fram med hallon och
mandelmassa, semleglassen innehéller mandelmassa
och kardemumma och sa vidare. Nu har hon och Martin
planterat flader pa tomten for att sd smaningom fa fram
egen ravara till yoghurtglassen med fladersmak.

Aggen kdper hon hos Torggummans dgg i Fargelanda.
De kommer fran sju olika gardar i trakten. Och mjolken, den
kdper hon an sé lange pa Konsum.

- Det blir faktiskt billigare an att kdpa den hos grossist,
sdger hon. Det finns ingen gard i ndrheten som kan leverera
mjolk direkt, men Konsums mjolk kommer fran Falkdpings
mejeri, sa den ar ganska lokal.

Lilla Glassverkstan tillverkar ungefar 50 liter glass per
dag under sommaren och anvander i snitt 200 liter mjolk i
veckan.

- Vi kompromissar inte med kvalitén pa var glass
och det mérker kunderna, sager Tina. Den &r dyrare &n
den industriellt framstallda glassen men den smakar mer
och den bestar av naturliga ravaror utan en massa luft
inpumpad, sa den &r vard sitt pris. //
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Hon ville ha djur som ung och har haft héns som favoriter sedan tonaren. Det handlar om
Karolina Schneider som tillsammans med maken Claes tog 6ver hans fordldragard, Berga
gard, i Lekeberg utanfor Orebro. Ar 2003 tog hon dit de forsta 6 000 honsen. P& den tidigare
spannmalsgdrden gar det nu omkring 12 000 lyckliga hénor med gott om utrymme.

TEXT: Inez Backlund = FOTO Lyckliga hénan

arolina och Claes odlar nastan allt foder i boden eller anvdnds till glass- och ostkaketillverkningen,
till hénsen sjalva: spannmal, artor, lin och gér ut till handeln via packeriet Alsbo Agg.
raps. Men under sommarhalvaret gar alla Karolina och Claes odlar lin sjdlva men de kdper dven
gardens hons pa maskjakt i olika hagar runt in fran andra. Det resulterar i att 400 ton linfro pressas per
om hela huset. De haller ocksa ett 60-tal ar. Cirka 100 ton linolja utvinns och séljs till fargindustrin.
tackor som ar en korsning mellan texel och Frokakan gar till djurfoder.
finull. Lammen och tackorna jobbar som Medan Karolina arbetar all sin tid med
landskapsvardare under sommaren och dggproduktionen och mathantverket, sa har Claes utover
hosten. Bland annat hjalper de till med att halla ett antal véaxtodlingen ocksa jobb som vd pa ett varmeverk. Som
gravkullar fran jarnaldern 6ppna. Under sensommaren och tur ar sa har paret den ena av sina tva dottrar, Lisa, kvar pa
hosten gar lammen till slakt. gdrden. Hon &r utbildad lantméstare och arbetar i Orebro,
Hela gdrden ar ekologisk och arbetet med djuren och men har mojlighet att ta ledigt ibland for att jobba hemma
odlingarna tar mycket tid. med sadd och skord.
Men Karolina har en annan passion ocksa: glass. Och Glassresan med Eldrimner till Rimini i Italien
vad passar battre nar man har tillgang till massor av dgg, én  inspirerade och "Lyckliga Honans Mathantverk” blir en allt
att gora glass? viktigare verksamhet pa garden. //

- Aggproduktionen &r ett heltidsjobb och
glasstillverkningen har hittills mest varit en hobby, men
efterfragan ar stor, berattar hon.

Den mesta glassen siljs i Aggboden. P4 sommaren ar
det manga som vill dta glass pa plats och da fragar de efter
kaffe ocksa.

- Nu bygger vi en cafélokal och i den byggnaden
ska vi dven ha en produktionsdel, séger Karolina. Vi
tillverkar ocksa ostkaka och av 6verblivna dggvitor fran
glasstillverkningen blir det marénger, sa det finns mycket
gott for en fikastund har pa garden!

Utover de egna ekodggen, sa ar ekomjolk fran en
narbeldgen gérd, honung frdn en granne, lokalt odlade
jordgubbar och andra bar fran omgivningarna viktiga
ingredienser. Glassen férpackas i storlekarna 140 gram, 250
gram och 1 000 gram.

- Vi séljer mest av de minsta férpackningarna, sager
Karolina. Vi har ett antal aterforséljare sommartid i och
omkring Orebro. Men det mesta séljer vi faktiskt frén var
egen aggbod.

Karolina anvander en glassmaskin som tar tva till fyra
liter per sats. Den har hon kdpt begagnad fran Rosendals
Tradgardscafé, men den tar lite for l1ang tid pa sig att frysa
glassen. En ny storre glassmaskin ar nu pa vag och ska
samsas med den gamla. Hon har en pastor pa 60 liter,
men eftersom hon gillar att ha manga olika smaker till
forsdljning samtidigt sa gor hon oftast mindre satser i stora
kastruller.

Honshuset ar inrett med voljarsystem, dar hdnorna kan
flytta mellan olika vaningar for att ata, dricka, varpa, sova
och sandbada. Under de arstider de inte kan ga ut, sa kan
de vara ute pa en skyddad veranda med sandbad.

Nar honorna gar till slakt tar familjen tillbaka en del. De
séljs frysta som kokhéns i Aggboden. De d4gg som inte siljs




STUDIERESA

THE GRIMSBY TRADITIONAL
FISH SMOKERS GROUP

I MANADSKIFTET FEBRUARI-MARS I AR GENOMFORDE ELDRIMNER
EN INSPIRATIONSRESA TILL OSTRA ENGLAND, TILLSAMMANS MED
EN GRUPP FISKFORADLARE. VI BESOKTE FRAMST FISKROKERIER. DET
SOM HADE VACKT VART INTRESSE FOR ENGLAND VAR EN ROKMETOD I
GRIMSBY SOM VI HORT TALAS OM.

TEXT: Bengt-Ake N&ssen = FOTO Arvid Lorentzon

taden Grimsby dr for ménga i
Storbritannien férknippad med
fiskberedning. I 6ver hundra ar har
fiskhandlare i Grimsby kunnat leverera
fiskprodukter till hela landet och dven
till orter i Europa. Har finns en lang
tradition av rékning av fisk, darfor
har ocksa metoden levt kvar hér fran
generation till generation.

Det var jirnvdgen som kom pa mitten pa 1800-talet
som mojliggjorde snabba transporter av rokt fisk till
London och andra stidder. P4 den tiden fanns ingen
kylutrustning eller isproduktion. Det som stod till buds
for att forlanga héllbarheten var saltning, torkning,
rékning eller en kombination av dessa. I Grimsby
valde man att kallroka fisken i hoga skorstensliknande
rokugnar.

”Traditional Grimsby Smoked Fish” ar fortfarande
en viktig produkt och har sedan flera ér tillbaka fatt en
skyddad geografisk beteckning av EU.

DEFINITION
Traditional Grimsby Smoked Fish ir filéer av torsk och
kolja som vdger 200-700 gram och som kallrokts enligt
den traditionella metoden i ett geografiskt definierat
omrade (Grimsby stad i 6stra England). Ravaran ar
farsk hel fisk fran Island, Faréarna eller Norge men kan
dven tas fran andra omraden.

Fisken ska fileas for hand, sdnkas ned i saltlag i 10—
15 minuter och darefter torkas. I slutet av arbetsdagen
flyttas fisken over till rokugnen. Rokningen ar beroende
av yttre temperatur och luftfuktighet och tar minst étta
timmar.

I Sverige ater vi kallrokt fisk kall, men ”Traditional
Grimsby Smoked Fish” tillagas i hemmet och &ts varm.
Bakom produkten star The Grimsby Traditional
Fish Smokers Group, det vill sdga fem foretag fran
Grimsby Fish Docks. Under resan besdkte vi tre av
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foretagen: Alfred Enderby LTD, GH Abernethie LTD
och The Fishwife. De har alla en liknande historia och
bakgrund, 6ver 100 &r gamla foretag som har gatt i arv
frén far till son. The Fish Docks, omradet dir foretagen
ligger, ér ett kulturskyddat omrdde med hoptrangda
foretagsbyggnader och smala gator. Nagra av
byggnaderna ar fallfardiga och har skador frén kriget.
En gang i tiden fanns hir ett attiotal rékerier som rokte
fisk enligt den traditionella metoden, men nu finns
bara fem sddana rokerier kvar. De flesta har overgatt till
modernare rokugnar.

ROKMETOD

Kallrokningen dr beroende av klimatet med en
réktemperatur pd max 30 °C. Grimsby har ett
perfekt klimat for kallrokning vad géller temperatur
och luftfuktighet. Grimsbys genomsnittliga
sommartemperatur ligger under 20 °C, vilket dr
betydligt lagre dn till exempel i inlandet.

I Grimsby finns en stor fiskauktion med ett utbud
av bland annat kolja och torsk frin Island, Firéarna
och Norge dret runt. Varje morgon gors inkopen pé
fiskauktionen for att sakerstélla en farsk ravara av bra
kvalitet. Sa har det gjorts i generationer.

Efter att fisken har fileats fér hand och lagts i
saltlag i cirka 15 minuter torkas den nagra timmar pa
metallstinger som kallas “speats”. Metallstingerna liggs
pa vagnar under torkningen. I slutet av arbetsdagen
flyttas de till rokhuset (skorstenen) for att rokas under
natten. Personalen klattrar upp i skorstenen och skickar
metallstaingerna med fisk till varandra tills roken dr
fylld. Basen pé skorstenen ar cirka en ganger tvd meter
och kan vara upp till tio meter hog. Den dr 6ppen bade
upptill och nertill sa att frisk luft blandas med réken
pa vig upp genom skorstenen. Vid behov kan en del
stinger med fisk flyttas under rokningen.

Genom éren har skorstensviggarna blivit helt
impregnerade av rok, ndgot som ger fisken dess



unika och speciella smak. Pa golvet lingst ned i skorstenen
appliceras sdgspan som genererar rok. Mangden span och hur
den packas dr beroende av vider och arstid, kunskap som drvs
mellan generationerna. Pa morgonen plockas metallstdngerna
med den fardigrokta fisken bort. De lingst ned i skorstenen
tas bort forst. Langre upp i skorstenen ér fisken fardigrokt
nagra timmar senare. Genom att kdnna pa fisken vet man

niar det dr dags att ta bort den fran roken. Ingen hetta dr
inblandad dérfor kallnar den pé kort tid till under 5 °C.
Direfter packas de i kartonger pa tre till fem kilogram.
Kyltransport sker 6ver foljande natt ut till kund.

ALFRED ENDERBY LTD
Vi besoker Alfred Enderby LTD som varit drivande med att
soka ett erkdnnande for Traditional Grimsby Smoked Fish.

Alfred borjade arbeta pé andra rokerier 1936 och kopte
sitt rokeri 1961. Foretaget hade redan varit igdng i 6ver 50
ar och var byggt for den traditionella rokmetoden. S6nerna
George och Richard kom in i foretaget 1963 respektive 1974
och driver nu foretaget.

Det var brist pa ravara under torskkriget pa 70-talet och

de fick borja gora nya produkter av till exempel odlad lax
frén Skottland. Nu har de rokt laxsidor i 6ver 30 ar. De
varmroker cirka 20 ton per ar. Foretaget koper torsk och kolja
pa fiskauktionen i Grimsby varje morgon. Den fardigrokta
koljan skickas mestadels till exklusiva hotell i London

och till restauranger och delikatessbutiker. En liten del av
produktionen fargas av tradition gul med tartrazin.

Ar 2009 gick ansékan igenom och Grimsby Traditional
Smoked Fish fick sitt erkdnnande av EU och ritt att anvinda
markningen Protected Geographical Indication, PGI. I Sverige
motsvaras det av skyddad geografisk beteckning, SGB. //

CURED HADDOK
OMELETT BENEDICT (2 PERSONER)

100 g rokt kolja fran Grimsby*, 50 g smor, 150 ml gradde, 3 dgg
50 gram cheddarost, salt, peppar

Satt ugnen pa grill 175 °C.

Lagg den rokta fisken i vatten och sjud den i cirka 10 minuter.

Lat den rinna av och ta bort skin och ben och skar fisken i mindre bitar.

Varm fisken snabbt i en stekpanna med halften av sméret och 30 ml

gradde. Lat det svalna.

Separera dggulan och vitan.

. Lagg dggulan tillsammans med 50 ml gradde, salt och peppar i en skal.

(] Vispa upp dggvitan till en hard konsistens och blanda i den i skalen med
aggula.

. Véarm upp en stekpanna med resterande smér och stek dggblandningen

pa lag varme.

Laggiden strimlade fisken.

Lat omeletten satta sig och stjélp sedan 6ver den i en ugnsfast form.

Tillsatt resten av gradden, riv cheddarosten och stré 6ver omeletten.

Koér nagra minuter pa grill i ugnen tills osten har fatt fin farg.

Lagg pa tallrik och servera direkt.

*delvk[art gdr det att byta ut Grimsby-fisken mot annan kallrékt fisk.
Dad behdver den inte kokas innan den ldggs ner i omeletten.
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ALFRED NDERBY LTD
FISH SMOKERS




CERTIFIERAT

CERTIFIERING
GARANTERAR
MERVARDET

UTTRYCKET MATHANTVERK HAR BLIVIT
POPULART I LIVSMEDELSBRANSCHEN.
CERTIFIERINGEN AR ETT SATT FOR
MATHANTVERKARNA ATT GEMENSANT

SKYDDA BEGREPPET MATHANTVERK OCH DEN

BEHOVS FOR ATT TYDLIGGORA VAD SOM AR
VAD.

ar du certifierar din produkt med
Eldrimner certifierat Mathantverk©
visar du konsumenten att den
verkligen 4r ett mathantverk - med
allt vad det innebar.

Pa senare ar har en mangd
livsmedelsproducenter och
livsmedelskedjor borjat kalla

sina produkter fér mathantverk. Ibland stimmer
det, men ofta handlar det om produkter och
tillverkningsmetoder som inte 4r mathantverk.
Darfor ar en certifiering viktig for att skydda
begreppet mathantverk och framhalla det unika med
mathantverket.

Konsumenten ska kunna kdnna sig siker pa att en
produkt som kostar mer ocksa dr mer vard. Mervirdet
ar ett naturligt innehéll med en smak som ar rik och
unik. Ravarans ursprung ar ocksa i storsta mojliga
man lokalt och férddlingen hantverksmassig.

Med certifieringen féljer markning av
mathantverket och en upplysning till konsumenten om
vad certifieringen innebér. Darmed kan konsumenten
borja skilja det verkliga mathantverket fran produkter
som bara lanat begreppet for 6kad férséljning.

Certifieringen syftar till att 6ka din
konkurrenskraft och skydda ditt unika mathantverk

— skilet till att konsumenten ska vilja just din produkt.

MATHANTVERK

ELDRIMNER
CERTIFIERAT
MATHANTVERK®O

FAKTA

Ansokningsformular finns pa eldrimner.
com. For att anmadlan ska vara komplett
maste du bifoga en lista 6ver de produkter
du vill certifiera och ingrediensférteckning
for dessa. Tips! Det gar bra att skicka med
produktetiketter i stallet for att skriva en
lista.

Kostnad for certifieringen &r 1 000 kronor i
serviceavgift per ar exklusive moms. Avgiften
ar densamma oavsett hur manga produkter
du véljer att certifiera. Du kan nar som helst
under certifieringsperioden lagga till nya
produkter, enklast gors det genom att maila
namn och ingrediensférteckning fér den nya
produkten till sara@eldrimner.com. Det gar
ocksa bra att skicka in produktetiketten eller
ett foto pa etiketten.

Certifikatet ar giltigt i tva ar och kan darefter
férnyas.

Certifierade produkter far markas med
certifieringsetiketten. Klisteretiketter bestalls
direkt fran tryckeriet och kostar 60-65 kr per
1 000 stycken. Etiketten kan ocksa fas i
digitalt format och integreras pa den egna
produktetiketten.

Mathantverkare som har certifierat sina
produkter far mojlighet att kopa en emaljskylt
att satta upp i sin gardsbutik. Skylten finns i
tva olika storlekar och kostar fran 995 kr +
moms.

All information kring hur skyltar och
etiketter bestalls skickas ut tillsammans med
certifikatet.

~
—— 2 -
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FOTO Resville

CERTIFIERAT
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N
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MATHANTVERK

MATHANTVERKARE

OM CERTIFIERINGEN

eter Wallroth pé Resville Mathantverk
i Vastra Goétalands lan har markt en
6kande medvetenhet hos konsumenter
nér det giller mathantverk. Kunderna
fragar mer och mer om vad som finns i
produkterna.
- Utan tillsatser dr ett bra
forsiljningsargument. Lokalt producerat
och att ingredienserna véxer lokalt dr sddant som
verkligen uppskattas. Konsumenterna foérvintar sig
mer av smak och upplevelse néir de koper mathantverk.
Produkterna ska vara goda, vackra och giarna unika pa
nagot satt, siger han.

Eldrimner Certifierat Mathantverk stodjer mig
i min argumentation om fortréaffligheten med mina
produkter: att det dr en unik produkt som ar tillverkad
pa ett smaskaligt sdtt, att det faktiskt &r manniskor som
fysiskt ror i grytorna vid tillagningen och att det inte &r
processtekniker som star bakom. Certifieringen styrker
ocksa argumenten att inga fabrikstillverkade tillsatser
behovs for att ta fram konserverade siakra produkter.
Och certifieringen biter givetvis extra bra om
produkten kan knytas till en medalj i SM i Mathantverk.

Han sager att fler mathantverkare maste certifiera
sig. Det ar en sjdlvklarhet och en forutsattning
for att konsumenterna ska forsta fordelarna med
mathantverksprodukter och for att certifieringen ska
kunna utvecklas och nd ut till flera.

- Kanske skulle certifieringens trovérdighet
starkas om ndgon typ av smakgarant kunde védvas in i
regelverket. Detta dr givetvis svart, men kanske skulle
SM i Mathantverk kunna spela en roll i det arbetet.

- Jag tror Eldrimner maste f3 till ett
bredare samarbete med andra regionala
matproducentsammanslutningar for att sprida
certifieringens fordelar. Om alla regioner uppfattade
certifieringen som viktig skulle allmdnheten kunna
uppmiarksammas pé ett battre sitt. Mot detta star
givetvis olika regionala méarkningar som mest
handlar just om produktens regionalitet. Det ar ju sa
att smaskaligt mathantverk delvis star i motsats till
smaskalig fabriksproduktion. Vad ar det regionerna
stédja, kan man std pa tva ben samtidigt?

For att skydda mathantverket behéver man losa
problematiken om eventuella motsittningar mellan

smaskaligt hantverk och smaskalig fabrikstillverkning.

Mojligheterna att marknadsfora certifieringen skulle
oka dramatiskt genom ett starkt nationellt tinkande.
- Lyckas man med det konststycket dkar intresset
ute hos kvalificerade producenter s att fler anviander
sig av certifieringen.
Peter anser att alla lansstyrelser behover stodja
certifieringen fullt ut.
- Om man nar sa langt kanske vi har ett
verktyg som kan skydda virt mathantverk
gentemot industrins kidnappning
av begreppet. //

CERTIFIERAT |

L DRI MMNER
MATHANTVERK ©

terddt=8

CERTIFIERAT

M

ATHANTVERK

TVA AMBASSADORERS SYN
PA CERTIFIERINGEN

HUR KAN VI HJALPA KONSUMENTEN ATT FORSTA VAD ELDRIMNER CERTIFIERAT
MATHANTVERK AR? VI VANDER OSS TILL TVA AV ELDRIMNERS AMBASSADORER.
ULRIKA BRYDLING, KOCK OCH KONSULT INOM HALLBAR MALTID OCH MATS-
ERIC NILSSON, JOURNALIST, FORFATTARE OCH CHEFREDAKTOR FOR TIDNINGEN
HUNGER, TYCKER TILL OM ELDRIMNERS CERTIFIERING.

arfor ska ett mathantverksforetag
certifiera sina produkter?

- Det dr oerhort viktigt att
certifiera sig for att konsumenten ska
kunna veta vad for slags produkt som
man faktiskt koper. Genom certifiering
finns det kriterier for vad produkten
far innehalla, hur den producerats och

att det faktiskt 4r ett dkta mathantverk. Certifieringen
ger en trovdrdighet och érlighet, sager Ulrika.

- Certifieringen 4r en slags kvalitetsstampel, som
kan underlitta konsumentens val. Vi dr ju allt fler
som inte enbart vill veta vad produkten bestar av utan
aven dr intresserade av hur den har framstéllts. For
producenten bor det vara lattare att kunna ta rimligt
betalt for sitt arbete om konsumenten inser att den ar
hantverksmassigt gjord, siger Mats-Eric.

Vilken betydelse har certifieringsmérkningen for
konsumenten?

- Det finns ménga méarkningar idag, men de star
ju anda for olika saker. Och for den som ar ute efter
mathantverk finns det ju endast en markning att ga
efter. Problemet 4r val bara att den dnnu inte dr sarskilt
kind bland allmanheten, sdger Mats-Eric.

Ulrika konstaterar ocksa att det finns manga olika
mirkningar.

— Men har man koll s& letar man efter de marken
som man tycker stdr for sina virderingar som till
exempel certifierat mathantverk nir man letar efter
just mathantverk. Det &r lattare att hitta nya spdnnande
produkter genom en mirkning som man vet vad den
star for. Det ar superbra med mojlighet att kunna kolla
upp vad marken faktiskt star for via en app eller genom
information i butiken.

Genom att jobba med lokala ravaror,
hantverksmassigt och fria fran tillsatser ger det oftast
en enastdende smakupplevelse och som kock ér det
oerhort roligt att hitta produkter lagade med kunskap
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och kirlek. Dessa produkter ger ens egna menyer
spanning och unika smaker. Att ha mojlighet att fa
jobba med duktiga mathantverkare som inspirerar ar en
glddje som jag garna vill att fler ska kunna hitta till. Just
certifierat mathantverk ar en markning som jag sjilv
gdrna koper och letar efter nar jag ar pa platser som jag
inte varit pa innan. Det dr ocksa nagot som &r enkelt att
ha i butik d& mérket star for det som manga litar pa och
i och med det handlar, fortsatter Ulrika. //
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CERTIFIERAT MATHANTVERK

SENASTE
NYTT INOM
CERTIFIERINGEN

ldrimner arbetar stindigt med att
fa fler foretag att certifiera sina
produkter. Fler och fler inser att
certifieringen behovs for att virna
om mathantverksbegreppet och
dess varden. Ju fler produkter
som certifieras ju storre effekt
ger Eldrimners arbete med att
marknadsfora certifieringen mot konsumenter
och didrmed 6ka efterfragan och kunskapen om
mathantverket.

Vi dr angeldgna om att certifieringen ska vara

enkel att vara med i, och rimlig i pris for féretagen.
Certifieringen bygger dérfor pa deltagardriven
kontroll. Certifieringen har uppkommit som ett
resultat av att mathantverksforetagen efterfragat

den och allt utvecklingsarbete som gors sker i ndra
samrad med branschen. Den senaste utvecklingen &r
att certifieringsmarket uppdaterats i enlighet med de
olika 6nskemal som mathantverkarna framfért. Mer
om mairket gar att ldsa pa sidan 3.

Som ett stiende inslag i Tidningen Mathantverk
kommer du framoéver att kunna ldsa om olika
mathantverkares syn pé certifieringen och vad den
innebir for deras foretag.
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KRITERIER

Vartannat ar uppdateras kriterierna for Eldrimner Certifierat
Mathantverk i samrad med Eldrimners branschrad. Har ar de
forandringar i kriterierna som géller under tidsperioden 2016-
03-01 till 2018-02-28. For foretag som redan har certifierat
sina produkter borjar de nya kriterierna galla i samband med
att certifikatet fornyas.

FISKFORADLING
Undantaget med norsk ravara forlangs till 2018 och utokas till
att gélla hela Norden.

CHARKUTERI

Ost som tillsatts i korv ska vara svensk och hantverksméssigt
tillverkad.

MEJERI

Olja som anvéands i oljemarinerade produkter ska vara svensk.

BAR-, FRUKT- & GRONSAKSFORADLING
Certifierad Honung ska ha ett tydligt ursprung och
samtappning accepteras ej. Honungen ska vara slungad, ej
pressad. Uppvdrmning av honungen éver 42 ° C accepteras ej.

F6r smaksatt honung ska honungsravaran uppfylla kriterierna
for certifierad honung ovan, samt smakséttningen ska vara
av naturliga ingredienser, som bar, barpulver, kakao, torkade
kryddor, orttinktur eller farska 6rter. Smakséattningen kan
vara utlandsk, men i sa fall vara utan tillsatser. Om eteriska
oljor tillsétts, sa ska dven den vara hantverksmassigt
tillverkad. Fardigkopta eteriska oljor, essenser eller aromer
accepteras ej.

| produkter dér honung anvdnds som ingrediens for att till
ge s6tma och smak, i exempelvis dryck eller bréd, far svensk
honung anvéndas.

BAGERI

Certifieringen godkédnner numer dven cerealieprodukter och
spannmélsprodukter. Det &r da samma krav pé ravaror och
hantverksmassig tillverkning som i brod.

Kemiska jasmedel (exempelvis bakpulver, bikarbonat,
hjorthornssalt) tilldts i sm3kakor och mjuka kakor. Ovriga
ingredienser som mjol, dgg och smor skall vara svenska.

ALLMANT

En del foretag har mathantverk som en mindre del av sin
produktion. Det kan till exempel handla om lantbrukare som
bade har spannmalsproduktion, mjolkgard och ett mejeri. Da
kan mejeridelen vara mindre &n halften av produktionen. Da
ska 50 % berdkningen av vad som dr mathantverk goras pa
mejeriandelen. Beslut tas i varje enskilt fall.

CERTIFIERAT MATHANTVERK

HELA SVERIGES MATHANTVERK

SMAKA PA STOCKHOLM
2-6 juni 2016

en 2-6 juni &r ELDRIMNER
CERTIFIERAT MATHANTVERK®©
med pa Smaka pa Stockholm i
Kungstradgarden.
Tillsammans med Sébastien
Boudet och de runt 50 bagare,
mjolnare och konditorer fran
hela landet som han har med sig
finns Eldrimner pa plats tillsammans med ett tiotal
mathantverkare fran olika branscher, alla med
certifierade produkter.
Montern dr full av aktivitet. Det bakas brod i
alla former, lagas mathantverksritter, kreeras pizzor,
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gors glass, serveras frukost, stoppas korv, kokas
marmelad, gors nektar, pesto och mese. Bade matratter
och produkter kommer att finnas till forséljning i
montern. Det blir en hel del aktiviteter pa scenen

och mathantverket sd vl som deltagande foretag och
produkter far virdefull exponering i samband med
arrangemanget.

Dagarna dr intensiva. Arrangemanget har i
genomsnitt 75 000 besokare per dag och haller 6ppet
frén tidig morgon till klockan 23 pa kvillen. En
riktig folkfest och ett viardefullt tillfille att visa upp
mathantverket for konsumenter och lata manga smaka
och ldra sig om riktig mat!



| REGIONERNA

EN REGIONAL
UTBLICK

prm— |drimner har tillsammans med
mathantverksrepresentanter i den nya
regionala satsningen jobbat hart for att bade
mathantverket och Eldrimner ska synliggoras i
hela Sverige. Mathantverksrepresentanterna har
under varen deltagit i ett flertal olika'aktiviter
e OCh informerat om Eldrimners verksamhet.

I Norrbotten, som aven é&r ett av arets fokuslan,
har Karin Nordstrom som driver Jokkmoksbar deltagit i
arsmotesresan for Svensk lantmat, en férening som samlar
smaskaliga producenter.

Elsa Lund Magnussen pa Lindas Lamm och

mathantverksrepresentant for Varmlands lan har
bland annat informerat om Eldrimner fér medlemmar i
Varmlandsmat och statt vard for mathantverksdagen i
Véarmland.

Som ett annat exempel, i Vastra Gotaland, kan
namnas Anna Kaijser fran Halltorps mejeri som deltagit
i Tillvaxtdagen i Vara, ett gemensamt.arrangemang
av Lansstyrelsen i Vastra Gotalands ldn, Vastra
Gotalandsregionen, SLU, Hushallningssallskapen och LRF.

Aven i évriga lan har mathantverksrepresentanter
deltagit i flera olika aktiviter under varen. Flera av dem

har aven varit till mycket stor hjalp under Eldrimners
mathantverksdagar.

Till var stora gladje har nu dven Gotland fatt en
mathantverksrepresentant
Anna Mathers frén Overstekvarn Chili Gotland!

| april har vi pa Eldrimner dven varit pa besok i
Kronoberg och Skane for att diskutera mojligheter till
regionala satsningar med olika aktérer. Vi hade bland
annat nojet att traffa representanter fran LRF, kommun,
lansstyrelse, region, bransch och naringsliv.

Nu jobbar vi vidare for att 6ka narvaron i lanen och
regionerna under resten av aret och hoppas att fler ska fa
upp 6gonen for mathantverk och Eldrimner.

Vill du att en mathantverksrepresentant kommer och
informerar om Eldrimner och vart regionala arbete? Kanske
pa en madssa, mote eller pd nagon annan aktivitet? Hor av
dig till mathantverksrepresentanten i ditt 1an (listan finns
pa eldrimner.com) eller kontakta oss sa berattar vi mer.
Du far ocksa gdrna hora av dig till oss om du har idéer pa
regionala samarbeten.

Aksel Ydrén
aksel@eldrimner.com
010-225 34 33

I varje lan har

REGIONAL TRAFF | SKANE

Frdn vénster:

Hannes von Lunthern, Krinova

Anna Nilsson, Folkuniversitetet

Ewa Marie Rellman, LRF

Bitte Muller Hansen, Gastronomi Hogskolan Kristianstad
Lennart Wikstrom, Tiejarps Férlag

Bodil Cornell, Eldrimner

Janni Westergaard, Smaka pd Skdne

Lars Hansson, Eldrimners styrgrupp, Bjdrhus Gardsbutik
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Eldrimner utsett en
mathantverksrepresentant
som ska kunna utféra
regionala punktinsatser
med syfte att synliggora
Eldrimners verksamhet
och forstarka dess roll
som nationellt center for
mathantverk.

REGIONERNA

HALVTIDSSUMMERING AV
MATHANTVERKSDAGARNA

ARETS TEMA AR MATHANTVERK MOTER OFFENTLIG GASTRONOMI OCH
VI IMPONERAS AV HUR MANGA PROJEKT SOM PAGAR OCH HUR MYCKET
ENTUSIASM DET FINNS UTE I LANDET NAR DET GALLER OFFENTLIG MAT.

e genomférda mathantverksdagarna
har ront ett mycket stort intresse med
manga deltagare, sarskilt fran den
offentliga gastronomin. Flera inbjudna
representanter fran de offentliga koken
har beradttat om vad som pagar inom
respektive 1an nar det galler offentlig mat.
Den centrala frdgestallningen har
varit: Hur kan vi fa in mer mathantverk i de offentliga
koken? Johan Andersson, fran Torsta AB, har gett tips pa
hur mathantverket kan hitta en vag in. Primart galler det
att skapa sig tillfalle att vara med vid nagon upphandling.
Mathantverksdagarna innehéller dven grupparbeten.
Manga tips och intressanta idéer har kommit fram under
diskussionerna:
- Det ar viktigt att politikerna forstar och trycker pa for
att fa in mathantverk i de offentliga koken.
- Grunden for de offentliga koken ar att politikerna tar
fram en kostpolicy, som upphandlingen kan utga ifran.
- Smaproducenter borde kunna sélja direkt till koken
pa dldreboenden. Dar behdvs inte sa stora volymer.
- Logistikfragan ar en knéackfrdga i dagens léage for
manga kommuner. Samordnade varutransporter finns i en
del kommuner och diskuteras i andra.
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- Flera kommuner har idag skrivit in i upphandlingen
att de vid temadagar och sérskilda satsningar har ratt att
direktupphandla fran de producenter de 6nskar.

- Vissa kommuner har idag delat upp upphandlingen
i flera undergrupper i syfte att mojliggora aven for sma
producenter att delta.

- Vid kravspecifikationen i upphandlingsunderlaget
kan man vara valdigt specifik och pa sa vis ge mojlighet for
utvalda producenter. Det kréaver mer tid och mer personal
pa upphandlingsomradet.

- Mathantverk kan erbjudas vid speciella tillfallen - till
exempel i samband med hogtider.

En gemensam synpunkt har tydligt utkristalliserats.
Det maste finnas en moétesplats for mathantverkare, kockar,
kostchefer, politiker och upphandlare:

- En digital moétesplats ddar man presenterar sina varor
och dar kommande upphandlingar laggs ut.

- En minimatmassa infér upphandlingar dar
mathantverkarna presenterar sina produkter som gor det
mojligt for de offentliga kdken att fa se och testa vad som
finns pa marknaden.

- Kommunen kan arrangera moten och kurser infor en
upphandling, sa att intresserade producenter far vetskap
om att en upphandling ar pa gang och kunskap om vad
som kravs.

Eldrimner har sedan november 2015 genomfort elva
mathantverksdagar. Nu tar mathantverksdagarna paus och
vi ses igen efter sommaren. Ett stort tack till alla som hittills
varit med, fran Vasterbotten i norr till Blekinge i soder.
Under hosten 2016 &r ytterligare elva dagar inplanerade. //

Annigun Wedin

HOSTENS DATUM

Dalarna, Rdltagdrden, 8/9
Gavleborg, Vixbo Krog, 13/9
Halland, Osterd6 Férfarm, 28/9
Jonkoping, Timjan Café, 29/9
Skane, Brdnneriet Gdrd, 13/10,

Uppsala, Lindingby Gadrd 27/10

Sormland, Restaurangskolan Strdngnds, 9/11
Vdstmanland, Gula Stallet, 10/11
Norrbotten, S6rbyn, 15/11

Ostergotland, Bostdllet 17/11

Vastra Gotaland, Evenstorp Gdrd, 24/11




MATHANTVERK

Eldrimners flaggskepp -
En fem veckor ldng grundutbildning

som tacker alla aspekter av mathantverkarens yrke.

Manga mathantverksforetag i Sverige har

borjat sin bana pa just den har utbildningen.

Mot Kerstin pa Hallongarden, Michael pa Vallgarns

gardsmejeri, Adam pa Jannelunds Gard

och Rickard pa Livets Brod.

VOEVOG

33




NYSTARTARNA

EN VIKTIG PLATTFORM

- HALLONEN AR DET STORA DRAGPLASTRET OCH HALLONCAFEET AR GOD TVAA.
MEN MATHANTVERKET HAR EN VIKTIG DEL I ATT VAR VERKSAMHET GAR SA BRA OCH ATT VI
KAN HA OPPET HELA ARET, BERATTAR KERSTIN BIARSJO OM SITT FORETAG
HALLONGARDEN I BODARP, SKANES SYDSPETS.

TEXT: Inez Backlund » FOTO Stéphane Lombard

mkring 22 ton hallon skordas Skordetiden borjar egentligen redan i slutet av april
varje ar pa garden, som blivit ett med sparris. Nar den ér slut kommer sommarhallonen
populért utflyktsmal. Sjalvplock av.  veckan fére midsommar. Sedan ar det hosthallon fram
hallon och fika med olika utsokta till lite in i oktober.

hallonprodukter 4r oemotstandligt: - Det gor stor skillnad mot nér vi fran borjan bara

- Varje ar har vi nagra nyheter ~ hade firska hallon under ungefir sex veckor. Det dr
i caféet och butiken. Nu ér det tack vare tunnelodlingen, att vi odlar i kruka och att vi
dels ett slags mumsmums med nu har olika sorter, som vi kunnat férlinga sasongen sa
hallonsmak, dels fruktremmar med olika bar- och pass mycket.

fruktsmaker fran garden.

s

NYSTAR

Dé&Vakmitt mdlatt kunng
~arbeta sjalV pg halytid+Det
fanns inte i m/n tankevdr/d att
vi skulle kommg Sc ldngt som

till att ha ansm//da/

ARNA

Gardsbutiken och Halloncaféet dr 6ppna édret
runt med olika aktiviteter. Fore jul anordnar man
ljusstopning. Vinterménaderna januari-mars serveras
en véffelbuffé.

Under det intensiva sommarhalvéret dr i snitt 30
personer involverade i verksamheten under kortare och
langre perioder. Totalt har Hallongdrden runt 40 000
besokare varje ar. Fran det att familjen Bidrsjo tog dver
garden 1999 och sedan satte de forsta hallonbuskarna
2001 har utvecklingen bara gatt framat. Kerstin tycker
att mathantverket betyder mycket:

- Det ér en sa rolig del av verksamheten, att kunna
skapa sa forstklassiga produkter av var fantastiska
ravara! Hallonen har mycket smak, vacker firg och en
harlig syra. Med var hantverksmaissiga foradling bevarar
vi allt detta i spdnnande produkter.

Kerstin gick Eldrimners grundutbildning i
mathantverk 2006.

- Da var mitt mal att kunna arbeta sjdlv pa halvtid.
Det fanns inte i min tankevarld att vi skulle komma sa
langt som till att ha anstallda!

- Jag ér verkligen lycklig 6ver att jag hittade
Eldrimner och kunde ga nystartarkursen dar. Fem — —
veckor var inte sa lang tid att vara borta och allt det
jag lirde mig blev plattformen for att kunna starta mitt
mathantverk. Vi gick igenom allt under kursen, vilket
kundunderlag jag hade, hur jag skulle marknadsfora
produkterna, hur lokalerna skulle se ut och vilken
utrustning jag behovde. Dessutom ldrde vi oss den i
hantverksmassiga fordadlingsprocessen fran grunden.

- Utifran det kompendium jag gjorde om mitt
foretag, var det sedan ldtt att sdtta iging och exempelvis
fora en dialog med milj6- och hilsokontoret. Sedan
byggde vi lokalerna efter den ritning jag gjorde pa
kursen.

Foréadlingen av bdren startade 2007 och sedan
har det bara rullat pa med fler och allt mer populéra
produkter. P4 hosten fryses baren in och utéver hallon
ar det ocksé jordgubbar, krusbér, rabarber och fldder
som dr ravara till saft, nektar, sylt, marmelad, gelé,
vindger och mycket annat.

Kerstin betonar ocksé att det som &r sa bra
med Eldrimner och nystartarkursen ér att man far
ett natverk och att man alltid kan aterkomma och
vidareutveckla sig pa specialkurser, delta i SM i
Mathantverk eller andra uppféljande aktiviteter. Hon
har fatt flera medaljer for sina produkter och deltar
dven aktivt i Eldrimners utvecklingsarbete.

Kerstin driver foretaget tillsammans med maken
Johan och av de fyra nu vuxna barnen ar dldsta
dottern Anna med som deldgare. Hon arbetar med
marknadsfoéring och ekonomi.

- Men alla barnen har hjilpt till pa olika sitt, sdger
Kerstin. Hallongarden dr ett familjeforetag och till
familjen raknar vi ocksa de som jobbar hos oss! //




NYSTARTARNA

DEN HALLBARA GARDEN

- VI VILL ATT VARLDEN SKA BLI EN BATTRE PLATS ATT LEVA PA FOR ALLA:
MANNISKOR, DJUR OCH VAXTER. SOM EN DEL I DEN VISIONEN VILL VI SKAPA
FRAMTIDENS HALLBARA LANTBRUK. FOR OSS HANDLAR DET OM MILJO OCH KLIMAT,
DJURVALFARD, FORADLING OCH GASTRONOMI.

TEXT: Inez Backlund = FOTO Mattias Ermanbrix

dam Arnesson, 26 ar driver
Jannelunds Gard i Ovratorp, Orebro
lan, tillsammans med sina forildrar,
Thomas och Berit. De tog dver garden
1990, samma ar som Adam foddes
och sedan dess har den ekologiska
filosofin varit ett huvudspér.
Familjen inledde uppf6dning av den
utrotningshotade far lantrasen Svensk Finull ar 2007.
Idag har de ett 100-tal tackor av rasen:

- De ar mycket trevliga och sociala djur, allsidiga,
de har en fantastisk ull, mj6lkar bra och ar verkligen
duktiga pa att ta hand om sina lamm!

Och under véren 2016 har det varit fullt upp
med lamningen pa garden. Ut6ver finullsfaren har de
ocksa ett 20-tal Dorsettackor, de foder lite firre lamm,
men med sina ulliga ansikten och ldnga svansar ar de
trevliga djur.

- Vi odlar allt foder till djuren sjidlva och dessutom
odlar vi dldre kultur- och lantsorter av spannmaél,
framfor allt rag och havre. Det mals till mjol pa en
lokal kvarn och sedan gar mjolet till bageriet LOKAL
ekologiskt surdegsbrod.

— Att kunna sluta kretslopp ar viktigt for oss och
vi vill ge djuren ett sa bra liv som mojligt. De betar ute
hela sommaren och hésten, haller markerna 6ppna,

skapar biologisk mangfald och ér en del av ekosystemet.

Att de fods upp langsamt pé enbart grés gor att de far
ett fint, marmorerat kott.

An s3 linge slaktas djuren pa den KRAV-
certifierade Sorgarden. Under véiren har familjen byggt
lokaler for styckning och chark hemma pé den egna
garden och inom de nidrmaste dren hoppas de fi igdng
ett eget slakteri. Nu dr familjen framme vid den tredje
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delen av sin vision: forddling och gastronomi.

- Vi har fatt korv legotillverkat at oss, men i var
egen chark kommer vi att intensifiera foradlingen, siager
Adam.

Hosten 2015 gick han nystartarutbildningen
hos Eldrimner och valde d4 charkuteri som praktisk
inriktning.

- Utbildningen var 6ver forvantan. Vi hade vildigt
kompetenta larare och upplagget var bra. Man kan ju
inte ldra sig allt pa en gang, men kursen gav allt det
man behovde for att starta sin verksamhet. Sedan, nar
jag vél ar igang, kommer jag naturligtvis att soka mig
till de fordjupningskurser som ges.

- Att man dessutom kan fa ta del av
radgivningstjansten pa Eldrimner, att fraga sig fram hos
erfarna mathantverkare, det dr ocksa jattebra!

Tanken &r att garden ska kunna forsorja minst
tre personer och att de ocksa ska kunna anstalla
sd smaningom. For ndrvarande har bide Adam
och Thomas andra jobb vid sidan om. Thomas
ar redovisningskonsult och Adam skriver, haller
foreldsningar och utfor olika uppdrag, at bland annat
KRAV.

- Garden dr det centrala, men det &r bra att ha lite
annat vid sidan om ocksa, siger Adam.

I familjens filosofi om den hallbara girden ligger
att skapa en rimlig balans mellan djur och vaxtodling.
De ska foda upp djur i liten skala dven i fortsdttningen,
ta till vara skinnen och foradla kottet. Men parallellt
med det ser de odling av vaxtprotein f6r méinsklig
konsumtion som ett komplement. De genomfor
nu provodlingar som ska resultera i en langsiktig
omstdllning sa att det blir protein fran bade vixter och
djur som limnar garden. //

1

i
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— NYSTARTARNA —




DAGLIGEN
10 -18

NYSTAR

ARN A

VALLGARNS GARDSMEJERI

GARDEN I VALLGARN UTANFOR ENKOPING HAR ANOR SEDAN 1600-TALET OCH 1996
KOPTE MICHAEL SJOMAN DEN AV UPPSALA UNIVERSITET. HAN HAR ALLTID HAFT ETT
BRINNANDE INTRESSE FOR DJUR, SPECIELLT UTROTNINGSHOTADE HUSDJURSRASER.

TEXT: Inez Backlund = FOTO Bianca Brandon-Cox

etter har han haft i 34 ar och
pa garden bor nu ett 60-tal
mjolkande jamtgetter och ett
gang glada killingar i ett riktigt
“getgardsparadis”!

- Friska och vilmédende djur ger
arbetsglddje och bra produkter. Det
ar Michaels motto och ostarna han

ystar ar mycket efterfragade.

Vid sin sida har han sambon Christina Fredriksson
som sedan 2013 driver Vallgarns ostkaka. Hon gor
glutenfri ostkaka pé bade get- och komjolk.

Michael ér utbildad zoologisk konservator, men
slutade och arbetade sedan under en period som
instruktor pa Sabyholms naturbruksgymnasium.

- Dir gick jag in i viggen och kom da pa att jag
skulle géra nagot vettigt med utgdngspunkt fran mina
djur!

Sagt och gjort. Michael s6kte och kom in pa
Eldrimners nystartarkurs 2005. Nu skulle han ysta
ost av getmjolken. Vil hemma igen sa inredde han en
rationell anlaggning fér mjélkning av getterna och
ett mejeri. Dér tillverkar han nu sina ostar av frimst
typerna chevre, caprin, lactique och farskost i olika
smaker. En blamogelost gor han ocksa. Han producerar
cirka 2,5 ton ost om dret.

Han berattar att utbildningen hos Eldrimner var
forutsattningen for att han kommit sa langt som han
gjort. Den gav en verkligt bra grund for att satta igang
med osttillverkningen. Sedan har det fallit sig naturligt

att han fortsatt att gd kurser for att vidareutbilda sig.

- Hela den modellen att man kan fa nya kunskaper
vart man dn star i utvecklingen av sitt mathantverk
ar suveran, menar Michael. Och nitverket med alla
kontakter 4r enormt bra.

- Det svdra som mathantverkare dr vagspelet
anstilla eller inte anstalla, tycker han. Det 4r tungt att
ensam gora allt - inte bara ysta utan marknadsfora och
sdlja, fixa hemsida och administrera.

- Jag hade tankt mig en ganska begrinsad
verksamhet med 40 mj6lkande getter, men det 4r svart
att sdtta stopp nar efterfrdgan pd osten dr stor. Jag har
ocksa problem med for lite mark sd jag maste kopa all
mat at getterna fran gardar i trakten.

- Jag gillar att ysta, men det dr djuren och
omvardnaden om dem som dr min passion, siger han.
Jag vill ha andra djur ocksa; hons och géss, men tiden
racker inte!

Michaels drom efter att ha tillverkat ost i tio ar,
dr att hitta ndgon annan som vill ta 6ver ystningen, sa
att han sjalv kan arbeta enbart med djuren och silja
mjolken till den som driver mejeriet. Men han ar glad
over att ha fatt vara med och arbeta med mathantverk
under en period nér intresset for produkterna och for
mathantverket 6kat sa starkt.

— Det ir verkligen glddjande att allt fler tycker att
det ar viktigt att dta mat av riktigt god kvalitet, med ett
tydligt ursprung och utan en massa tillsatser.

- Naturligtvis betyder det mycket att produkterna
smakar lite extra ocksa! //



LIVETS BROD

— NYSTARTARNA —

- DET AR ETT LITET MIRAKEL HUR ALLT UTVECKLAT SIG
FRAN DET ATT JAG BESTAMDE MIG FOR ATT STARTA ETT
BAGERI! DET SAGER RICHARD AHLBERG, PASTORN SOM

BLEV BAGARE OCH BAKAR I EGNA HUSETS KALLARE I AS,

700 METER FRAN ELDRIMNER.

TEXT: Inez Backlund » FOTO Stéphane Lombard

ichard, hustrun Eva

och de tre barnen

flyttade till As

2006 nér han fick

jobb som pastor i

Ostersund.

- Efter sju ar

kinde jag att jag
trampade vatten, jag ar en visiondr
som behéver utmaningar. Men Eva
hade sitt lakarjobb, barnen trivdes
i As och med skolan sa det var inte
lage att bryta upp och flytta. Vi ville
alla vara kvar i Jamtland helt enkelt.

- Jag knédppte mina hénder
och bad, som jag ofta gér, om Guds
ledning. Jag fick ett mycket tydligt
svar och det var att jag skulle starta
bageri.

- Budskapet tog mig med sadan
kraft att jag inte kunde fa bort det
ur mitt huvud. Jag har genom é&ren
lart mig att skilja pa det som ar
mina egna idéer och vad det 4r Gud
vill.

- Men jag kunde ju inte baka!
Mina férédldrar och andra som
kdnner mig, hade inte blivit mer
forvanade om jag sagt att jag skulle
borja jobba pé en oljeplattform!

Det var nir Richard vl bestimt
sig for att bli bagare, som de sma
miraklen foljde pé varandra:

- Jag fick tag pa ett helt bageri
fran ett konkursbo i Rattvik, men
sedan maste jag lara mig baka.

Jag kdnde inte alls till Eldrimner
utan akte till min frus hemtrakter

i Géstrikland och trdffade en
hantverksbagare, som jag hoppades
fa praktisera hos. Hon hade inte
mojlighet att ta emot mig, men
hon talade om fér mig hur forspant
jag hade det i As som granne till

Eldrimner, nationellt resurscentrum
f6r mathantverk.

Sedan gick allt "ruskigt fort”
berdttar Richard. Han kom in pé
nystartarutbildningen hosten 2012,
kopte utrustning och renoverade
killaren i huset.

- Utbildningen pa fem veckor
passade mig som hand i handske!
Den var fullstindigt avgorande for
att jag skulle vaga mig pé projektet
att bli bagare. Vi fick lara oss allt;
frén hur man tar diskussionen med
miljo- och hilsovardsinspektoren
till hur man gér budget. Och vilka
skickliga bakmaistare vi hade som
larare!

- Det béasta med Eldrimners
kurser dr att de ar sa praktiska. P&
ett minimum av tid lyckas de fa in
all den kunskap man behover och
kan smalta. Sedan kan man bygga
pa med fler kurser efter hand, nir
man kanske vill forkovra sig och
behdover ytterligare stod.

Ledorden for Livets Brod
ar Ekologiskt, Langbakat och
Vilsignat. Brod som blir 6ver, gar
till kyrkans arbete f6r nodstéllda
och behovande.

Richard gillar verkligen
manniskor och tycker att den bésta
delen i hans arbete ir att triffa
kunderna och prata med dem.

Han har tydligt uttryckt att folk ar
vilkomna ocksa bara for att sitta pd
pinnsoffan och prata med honom
eller med varandra: det ska vara en
enkel och spontan moétesplats.

Han séljer 90 procent av det
han bakar direkt fran butiken.

- An sé linge kinns det bra
att enbart hélla sig hér, sdger
Richard. As ir en fantastisk plats

40

att ha bageri pd. Hér finns ménga
medvetna kunder och det kidnns
som de har tagit ett principbeslut pa
att kopa mitt brod.

Richard betonar att det &r
viktigt att finna det som &r ens
djupaste drivkraft; att ha en

grundvision och att se till att halla
sig till den och det man tror pa.

- Jag vill gdrna dela med mig av
det jag tror pa och samtidigt lyssna
till andra; uppmuntra dem till att
ta fram sina drivkrafter och se dem
blomma ut.

— NYSTARTARNA —

Att vigleda andra méanniskor
ar viktigt for Richard och han
ser gdrna att han kan anvéinda en
del av sin tid till att foreldsa och
inspirera andra manniskor. Till
hans engagemang hor ocksa socialt
foretagande; han och Eva har samlat

41

pengar och hjélpt till med att starta
ett bageri vid ett barnhem i Bolivia.

Rickard har hela tiden varit en
brobyggare. Att han nu bakar bréd
i en jamtlandsk by, kdnns faktiskt
ganska néra hans ursprungliga
drivkrafter. //



PROVA PA

PROVA PA
MATHANTVERK

FANTASTISKT ROLIGT ATT FA PROVA PA
MATHANTVERK SA HAR! DET VAR OMDOMET
BLAND DE OVER 50 DELTAGARE SOM KOMMIT
TILL ELDRIMNERS PROVA-PA DAGARTI AS 16-17
MARS. FORADLINGSLOKALERNA VAR FYLLDA
MED ENTUSIASTISKA BESOKARE SOM IVRIGT TOG
TILL SIG AV DE KUNSKAPER SOM ELDRIMNERS
BRANSCHANSVARIGA DELADE MED SIG AV.

TEXT Inez Backlund = FOTO Stéphane Lombard
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KAJSA ERIKSSON frin Arnisvall utanfor
Ornskéldsvik provade pa mathantverk
tillsammans med sin mamma Christina.
Kajsa jobbar inom hemtjansten men vill
gdrna arbeta med mathantverk i framtiden.
- Jag borjade pa gastronomiprogrammet
i Umea, men hoppade av. Undervisningen
hir pa Eldrimner passar mig mycket battre.

MAUD SVEDIN fran Harads i Norrbotten
provade tillverkning av nektar och berittade
att hon har en stor familj och bakar mycket
till hushallet. Men hon far ocksé mjolk fran
sina tolv getter och vill lira sig ysta. Att fa
lara sig att mjolksyra gronsaker, gora nektar
och andra produkter av de béar familjen
plockar, dr extra bonus.

I samma grupp fann vi MALIN WASTFELT
fran Werstorps gard utanfor Karlskrona.
Hon och maken Peter har far, ett 60-tal
tackor, och driver bed & breakfast pa
garden. I sin gardsbutik séljer de egna
ekologiska lammprodukter. Peter var
ocksa med; han larde sig gora farskkorv
medan Malin framfor allt ville fordjupa
sina kunskaper i att ta till vara alla bar,
bade egna och de som hon varje ar far frdn
slaktingar i Kangos.

- Annu bittre frukostar till gdsterna ar
steg ett, men s& sméningom kanske ocksa
egna barprodukter i gardsbutiken.

ISABELL EDSTROM kommer frin
Edgarden, en stor grisgard i Flarken,
Visterbotten. Hon gjorde farskkorv och
det ar charkuteri hon vill 4gna sig at.
Tillsammans med sin bror Benjamin
kommer hon att soka Eldrimners
nystartarkurs. Hennes pojkvin Kalle
Lindstrém, passionerad fiskare, visade sitt
handlag under tillverkningen av fiskférs.

NICLAS CARLSSON, verksam i
kommunledningen i Lidingo, deltog for

att lara sig mer om mathantverk och ser

det som en viktig uppgift att paverka sin
kommun att ta in fler mathantverksforetag i
upphandlingen.

KARIN ADELSKOLD, stauppare och nyinflyttad i
Ostersund, mjolksyrade gronsaker med bland andra
sambon Anders Wennerberg, kommundirektor i
Ostersund.

- Jag ar jatteintresserad av mathantverk, beréttar
Karin, som vaxt upp i en familj med sjalvhushall och
biodynamiskt jordbruk i Ostergétland.

Hon jobbar mycket, har fyra barn men vill dnda sjalv
producera s mycket som mojligt for familjebruk -
med en bas i jaimtlindska mattraditioner.

BRITTA JAKUBENKO och Erik Sjogren, Bérsta
Kronogérd, Stigtomta, startar sommarcafé i ar.
Deras gard ligger strategiskt vid S6rmlandsleden och
caféet blir en oas bdde for passerande turister och
for dem som kommer for att plocka jordgubbar pa
parets odlingar. Britta kom fran Tyskland for fyra

ar sedan. Hon jobbar som stresspsyklog, men under
sommarhalvéret raknar hon med att bakningen och
caféet kommer att ta det mesta av hennes tid.

GUN DAHLBERG, lantbrukare fran Vejbystrand
med ett 60-tal mjolkkor ar nyfiken pa trenden att
foradla och sdlja mjolken fran egen mjolkautomat.

— Men det dr bara pa idéstadiet, betonar hon.
An s linge 4r det aktiviteter i anknytning till Bo pa
Lantgard, som engagerar mig.

ELISABETH KARLSSON och hennes man har en
gammal gird fran borjan av 1800-talet strax norr om
Vimmerby. Dir tar de emot sillskap pé bestallning,
de berittar om odlingslandskap och byggnadsvard,
héller kurser eller ordnar aktiviteter som bakning i

vedeldad ugn. Forplignad ingér oftast i aktiviteterna.

Pa gérden har de ocksd 40 mjolkkor och ett 40-

tal ungdjur. Elisabeth har ett starkt intresse for
mathantverk och funderar pa att eventuellt satsa pa
foradling av mjo6lken.

THERESE ISAKSSON, husfru hos landshovdingen
i Jamtlands l4n, tycker att Prova Pa-dagarna ar ett
verkligt bra initiativ.

— Att under tvéa dagar fa prova pa att framstélla
sa manga olika sorters mathantverk 4r fantastiskt!
Redan nu serveras mycket mathantverk i residenset.
Therese kommer inte att producera sjalv, men vill
veta sd mycket som mojligt for att kunna beratta till
gasterna.

ERIKA JOHNSSON tog over foraldrarnas
traditionsrika jord- och skogsforetag i Offerdal,
Jimtland 2010. Tillsammans med sin make delar de
pa arbetet med djuren och skogen. De har kottdjur,
men Erika satsar allt mer pa fjallkor och planen pa
sikt dr att bygga ett kombinerat bageri och mejeri pa
garden.

— Jag blev med bakugn i hostas. Jag bakar i
forsta hand for eget bruk, men hoppas att jag sa
smaningom ska kunna sélja en del. //

—~
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MATHANTVERK FOR
NYSTARTARE

En fem veckor lang utbildning for dig som vill starta foretag
och hantverksmassigt producera och sélja mejeriprodukter,
charkuterier, brod, fiskprodukter, sylt, marmelad, eller andra
foradlade produkter av bar, frukt och gronsaker.

Utbildningen bestar av tre veckor med foreldasningar
och teori, tva kursveckor inom den valda
mathantverkbranschen (produktionsteknik) och tva
praktikdagar pa foretag.

Du far undervisning inom féljande @mnen: livsmedelskemi,
mikrobiologi, livsmedelslagstiftning, HACCP, finansiering,
ekonomi, marknadsféring, forsaljning och byggnader.

Kursledare ar Eldrimners branschansvariga, erfarna
mathantverkare och experter.

DATUM 12 september-18 november

PLATS Eldrimner, As, Jamtland

KOSTNAD 8 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 10 juni (ett fatal platser kvar)

BOKSLUTETS VARDE FOR
EKONOMISTYRNING

Vad gar att ldsa ut ur ett bokslut, ur resultatrakning,
balansrakning och kassaflédesanalys? Vilka beslut kan
jag ta utifran det? Vilka nyckeltal kan vara av vérde att
anvanda?

Anna Svensson pa Stiernas redovisningsbyra AB kommer
att hjdlpa oss att forsta och att se mojligheterna.

Pa programmet denna halvdag star grundlaggande
ekonomiska begrepp och samband mellan resultatrakning,
balansrakning och kassaflode. Att forsta resultatrakningen.
Hur stalls en resultatrdkning upp och vilka poster ingar? Att
forsta balansrakningen. Hur stalls balansrakningen upp och
vilka poster ingar? Bokslutsarbete. Vilka bokslutsaktiviteter
kan/ska/bér genomféras och vilka effekter far dessa

pa foretagets resultat- och balansrakning? Ekonomiska
nyckeltal. Vilka olika nyckeltal finns, vad mater de och

hur fungerar de? Vilka ar aktuella att anvdnda inom
smaskaliga foretag? Kassaflodesanalys. Vi gar igenom hur
en kassaflodesanalys utfors och ar uppbyggd.

DATUM 24 oktober

PLATS Eldrimner, As, Jamtland + webben via ldnk
KOSTNAD 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 18 oktober

FISKE- OCH
FISKFORADLINGSKURS

Valkommen till en kurs som bade innehaller fiske och
fiskforadling. Kursledare ar Martin Bergman pa MBergmans
Fisk. Kursen fokuserar pa grunderna inom hantering av fisk,
varmrékning och gravning.

Vi borjar kursen med att Idgga nét i sjon Malgomaj. Sedan
vittjar vi ndten och tar hand om den fangade fisken och
foradlar den.

Kursen ar framst praktisk inriktad men det ingar dven
teoretiska inslag.

DATUM 12-14 oktober

PLATS MBergmans Fisk, Vilhelmina, Vasterbotten
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 25 september

FORADLING AV GADDA,
MORT OCH ABBORRE

Kursen véander sig till dig som har funderat pa att bérja med
fiskforadling och ar intresserad av att lara dig grunderna
inom foradling av gadda, mort och abborre.

Kursledare &r Bengt-Ake Nissén, branschansvarig for
fiskforadling pa Eldrimner, samt Rune Wikstrém fran
Wikstroms Fisk pa Moja. Vi kommer att utga fran hel fisk
dar Rune gar igenom ravaruhanteringen och hur man bast
filear dessa fiskarter benfria. Darefter gar viigenom de
olika foradlingsmetoderna som passar bast fér de ravaror vi
anvander.

Vi arbetar med olika foradlingsmetoder som exempelvis
gravning, inldggningar samt tillverkning av olika
fiskfarsprodukter.

DATUM 25-26 oktober

PLATS Eldrimners foradlingslokal, As, Jamtland
KOSTNAD 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 10 oktober

INLAGGNING OCH
MARINERING AV FISK

Kursledaren Stina Wikstrom fran Wikstroms Fisk pa Moja gér
igenom olika typer av tekniker och metoder fér inldggning
och marinering av fisk. Fiskarterna pa kursen kommer att
variera fran bade kdnda arter som sill, regnbdge och sik till
mindre utnyttjade arter som exempelvis mort.

Du far gora allt fran svenska inldggningsklassiker till
internationella specialiteter och nya innovationer. Vi arbetar
med hela kedjan och gar igenom ravaruhantering, filetering
samt andra foradlingsmoment.

DATUM 27-28 oktober

PLATS Eldrimners féradlingslokal, As, Jamtland
KOSTNAD 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 15 oktober
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VARMROKNING OCH ANNAN
FORADLING AV LAX OCH SIK

Valkommen till en kurs déar Stina Sjéstrom och Nils Erik
Sjostrom som driver Bredvikens Fisk i Obbola lar ut olika
foradlingsmetoder och tekniker for fiskarterna lax och sik
som fangats i Norra kvarken.

Du far ldra dig alla steg fran hantering av ravara fram till
fardigforadlad produkt. Bland annat formedlas kunskaper om
varmrékning och hur man pa basta satt roker dessa fiskarter
samt tillagar olika produkter som roror, patéer och andra
anrattningar.

DATUM 16-17 november

PLATS Bredvikens Fisk, Gamla Salteriet, Obbola, Vasterbotten
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 1 november



HANTVERKSBAGER
PA BACKHASTENS
BAGERI & CAFE

En kurs som vénder 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.

Kursledaren Konstantin Messmer, utbildad bagarmastare i
Tyskland och som driver bageriet Bjérkaholms bakarstuga i
Véarmland, lar dig grunderna i hantverksbakning.

Du far baka med bade jast och surdeg. Bakningen sker helt
och hallet med ekologiska ravaror och bréden graddas i
bageriets vedeldade stenugn.

DATUM 9-10 september

PLATS Backhastens Bageri & Café, Unnaryd, Halland
KOSTNAD 1 750 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 15 augusti

HANTVERKSBAGERLI,
TEMA VETE

Vi bakar ekologiskt brod utan tillsatser i Eldrimners bageri.
Du far lara dig grunderna i riktig hantverksbakning med
bade jast och surdeg med fokus pa bakning med vetesorter.
Broden graddas i bageriets stenugn.

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.

Kursledare ar Magnus Lanner som ar branschansvarig for
bageri pa Eldrimner.

DATUM 20-21 september

PLATS Eldrimners bageri, As, Jamtland
KOSTNAD 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 26 augusti

HANTVERKSBAGER,
TEMA RAG

Robin Edberg ldr ut hur man jobbar med rag och
ragsurdegar for att baka goda, saftiga brod med bra
héllbarhet.

| den har kursen fokuserar vi pa bakning med rag. Vi gar
metodiskt igenom arbetet i bageriet fran deg till brod.

Vi arbetar med ekologiskt mjol utan tillsatser. Du far
forstaelse om hur mjol, salt och vatten samverkar i din deg.

DATUM 7-9 november

PLATS Eldrimners bageri, As, Jamtland
KOSTNAD 3 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 14 oktober
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SMASKALIG SLAKT OCH
CHARKUTERI

Slaktare och charkuterister, nu ar det dags igen att fa
inspiration till det egna foretaget! Arets studieresa gar

till Schweiz, italienska Sydtyrolen och tyska Bayern. En
region som ar valkand for sin ldnga och rika tradition med
charkuterihantverk, framférallt inom lufttorkning av till
exempel "Tiroler Speck”. Har ar kopplingen mellan slakt och
chark traditionellt véldigt néra, slakteri och féradlingslokal
ligger ofta tillsammans.

Vi besoker mindre slakterier och olika gardar med
charkuterier. Vissa av dem anvander sig av metoden
varmkottsforadling. Resan avslutas med ett lite langre
uppehall pa Herrmannsdorfer Landwerkstatten néra
Minchen déar gor vi studiebesok i Herrmannsdorfers slakteri
och charkuteri.

Resguide och tolk under resan dr Susanne Jaggi.

DATUM 12-16 september
PLATS Schweiz, Italien, Tyskland
KOSTNAD 9 000 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 31 juli
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FRAN DJUR TILL KORV
PA TVA DAGAR

En praktiskt inriktad kurs for dig som vill vara med

om hela kedjan fran levande djur, slakt, styckning och
vidareforadling till fardiga charkuteriprodukter utan
onddiga tillsatser. Du far vara med om alla moment och
testa sjalv. Inga forkunskaper behovs

Dag 1: slakt under férmiddagen och styckning pa
eftermiddagen.

Dag 2: charkforadling med till exempel olika korvar. Den
som onskar kan dven dgna dag tva at styckning.

Kursledare &r Anneli Andersson pa Akes slakt och styckning.

Akes slakt och styckning slaktar och foradlar svenskt
narproducerat kott av nét, lamm, gris och élg till grillkorvar,
falukorvar, paldaggskorvar och rokta produkter.

DATUM 5-6 september

PLATS Akes slakt och styckning, Séderbérke, Dalarna
KOSTNAD 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 7 augusti
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ALLA SLAGS CHARKUTERIER
AV KOTTSLAG ENLIGT ONSKEMAL

Pa den har kursen far du lara dig saker tillverkning av
produkter ur alla fem kategorier av charkuteriprodukter av
en mycket erfaren charkmastare.

Under kursveckan varvas teori med praktisk tillverkning
och demonstrationer. Kursen tar aven upp slaktrelaterade
fragor och vikten av en helhetssyn fran levande djur och
skonsamt slakt till fardig produkt. Malet med kursen &r att
du kan komma igdng att tillverka olika produktkategorier
for forsaljning och ha kunskap for att skapa egna varianter
avdem.

Vid anmalan kan du ldamna férslag pa vilket kéttslag du vill
anvanda pa kursen, vi tillgodoser era 6nskemal sa langt det
ar mojligt.

DATUM 17-21 oktober

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jimtland
KOSTNAD 5 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 18 september
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ALLA SLAGS
CHARKUTERIER

Du far ldra dig sdker tillverkning av produkter ur alla fem
kategorier av charkuteriprodukter av en mycket erfaren
charkmastare.

Pa den har kursen kommer vi framst att anvanda griskott
men féradlingsprinciperna ar de samma oavsett kottslag.
Sa kursen blir givande oavsett vilket kott du tankt dig att
foradla framover.

Under kursveckan varvas teori med praktisk tillverkning
och demonstrationer. Kursen tar dven upp slaktrelaterade
fragor och vikten av en helhetssyn fran levande djur och
skonsamt slakt till fardig produkt. Malet med kursen &r att
du kan komma igdng att tillverka olika produktkategorier
for forsaljning och ha kunskap for att skapa egna varianter
av dem.

DATUM 7-11 november

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland
KOSTNAD 5 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 9 oktober
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GOR RIKTIG
KORV

Séren Lundgren fran foretaget Gardscharken ar en prisad
charkuterist med stor erfarenhet och kansla for sitt
hantverk.

Under tva dagar lar Séren ut konsten att tillverka korv fran
grunden med enklare styckning och kéttsortering. Vi jobbar
med kott fran lamm, gris och dlg, beroende pa tillgang, och
gor framst korvtyper som varmebehandlas. En variant vi
tillverkar pa den har kursen ar farskkorv som bara steks eller
grillas just innan servering, alltsa dkta "Bratwurst”.

Praktisk tillverkning varvas med teoretiska inslag om
hygien, onda och goda bakterier och val av rdvaror samt
hur charkuterier gors hallbara.

DATUM 21-22 november

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland
KOSTNAD 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 23 oktober
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SENAP

Denna kurs ger en introduktion till senapstillverkning. Du
far lara dig om olika sorters senapfréon och malningssatt
och hur det paverkar den fardiga senapen, samt hur andra
ingredienser paverkar senapens karaktar.

Det blir provblandningar av olika typer av senap, praktisk
tillverkning i liten skala, samt diskussion om prissattning
och férpackningar.

Kursledare ar Hans Svensson, som odlar och tillverkar
prisbeldnt senap pa Petersborgs gard i Skane.

DATUM 5-6 september

PLATS Petersborgs gard, Smedstorp, Skane
KOSTNAD 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 15 augusti

ﬁ

PASTORISERADE
DRYCKER

En kurs som ger dig grunderna for att tillverka olika drycker
av bar och frukt for férsdljning. Kursen innehaller teori kring
konservering och hallbarhet, markning och féreskrifter.

Vid de praktiska momenten anvander vi olika typer av
pressar for att kallpressa bar och dpplen for tillverkning

av dppelmust, juice, nektar, saft och glogg. Du far prova

att mata med pH-meter och refraktometer och vi tar upp
vikten av att ha kontroll dver surhetsgrad vid tillverkningen
och hur sockerhalten kan anvandas som stod vid
receptframtagning.

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

DATUM 19-21 september

PLATS Eldrimners Ateljé, As, Jamtland
KOSTNAD 3 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 29 augusti

8

TORKNING

Du som &r nybdrjare pa torkning far lara dig att ta tillvara
pa bar, frukt, gronsaker och 6rter, samt pressrester fran
dryckestillverkning.

Du far kunskaper om torkningsprocessen och hur denna
styrs genom varme och ventilation, samt se olika typer av
torkningsutrusning. Vid de praktiska momenten provas
olika typer av forbehandling och kryddningar for att se
effekten pa den sensoriska kvaliteten.

Under kursen far du prova att mata vattenaktiviteten och vi
diskuterar vad den har for betydelse for konservering och
hallbarhet. Kursledare ar Viktoria Vestun, branschansvarig
for bar-, frukt- och gronsaksforadling, Eldrimner.

DATUM 22-23 september

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

SISTA ANMALNINGSDAG 29 augusti
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FARSK GLASS
TILL CAFE

I Minas Chokladstudio far du lara dig att tillverka glass i
liten skala. Amina Olsson lar dig grunderna for tillverkning
av glass for farskforsaljning. Kanske for att bredda utbudet i
ditt café eller i din gardsbutik?

Kursen tar upp tillverkning av glasspinnar och andra
portionsférpackningar av glass. Framst kommer olika bar
och frukter att anvdndas som smaksattare.

Kursledaren Amina Olsson driver Minas Chokladstudio som
ligger tva mil utanfor Kristianstad i Skane.

DATUM 11-12 oktober

PLATS Minas chokladstudio, Fjalkinge, Skane
KOSTNAD 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 12 september
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OLBRYGGNING FOR
NYBORJARE

Lar dig grunderna for 6lbryggning, bade teoretiskt och
praktiskt. Du far vara med om att ta fram ett recept och
brygga 6l fran grunden.

Tillverkningen sker hantverksmassigt och utan onddiga
tillsatser. Under kursen diskuteras d@ven utrustning, tillstand
och ekonomi for 6lbryggning.

Kursledare dr Andreas Hagglund som driver bryggeriet
Raven & Skatan pa Froson.

DATUM 12-13 oktober

PLATS Eldrimners Ateljé, As, Jamtland
KOSTNAD 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 12 september

KOKADE PRODUKTER
AV BAR OCH FRUKT

Fa kunskap om hur du kan tillverka olika typer av kokade
produkter av bar och frukt, som sylt, marmelad, gelé,
chutney, barsas och inkokt frukt. Kursen innehaller teori om
konservering och hallbarhet, foreskrifter och obligatorisk
markning.

Du far ldra dig om anvandning av socker och honung, samt
hur pektin anvands for att fa 6nskad konistens pa kokade
produkter.

Under kursen far du prova att mata med refraktometer och
pH-meter och vikten av att ha kontroll éver surhetsgrad och
sockerhalt i tillverkningen tas upp.

Kursledare ar Viktoria Vestun, branschansvarig for bar-,
frukt- och gronsaksforadling, Eldrimner.

DATUM 24-25 oktober

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

SISTA ANMALNINGSDAG 3 oktober

PASTORISERADE
GRONSAKSPRODUKTER
OCH MJOLKSYRNING

GOr hallbara produkter av gronsaker, genom séankning av
pH och i kombination med pastorisering.

Du far ldra sig vikten av att anvdnda pH-meter och hur du
kan testa om konserveringsmetoden ar tillracklig for att ge
sakra produkter. Vidare far du kunskaper om mjolksyrning
och hur salt, temperatur och syrefri miljé anvénds fér

att styra processen. Under de praktiska delarna blir det
tillverkning av inldggningar med vindger och attika,
chutney, ketchup och chilisas, samt surkal och syrade
rotsaksblandningar.

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

DATUM 26-27 oktober

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

SISTA ANMALNINGSDAG 3 oktober
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GLASS OCH SORBET

Lar dig grunderna, bade i teori och praktik, for tillverkning
av glass och sorbet. Du far prova pa att gora de vanligaste
farskglasstyperna, graddglass och mjélkglass, samt
yoghurtglass och sorbet.

Tillverkningen sker hantverksmassigt och utan onddiga
tillsatser. Framst kommer olika bar och frukter att anvandas
som smaksattare. Under kursen diskuteras dven utrustning
och ekonomi for glassproducenter.

Kursledare ar Thorkil Boisen som drivit ekologisk
glasstillverkning pa Bornholm i 15 ar.

DATUM 21-22 november

PLATS Eldrimners Ateljé, As, Jimtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 21 oktober
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WORKSHOP FOR GARVADE
GLASSMAKARE

Detta ar en kurs for dig som redan tillverkar for forsaljning
och som vill utveckla ditt sortiment. Workshopen utgar
fran deltagarnas egna intressen och fragestallningar. Innan
kursen kommer du att fa meddela ndagot som du 6nskar
jobba med och du ska dven vara beredd pa att ta med dig
produkter som beddmnings- och diskussionsunderlag.

Kursens praktiska moment kommer att utga fran
deltagarnas intresse, det kan till exempel vara
mjukglassproduktion, tillverkning av glasstartor eller nya,
spannande smaksattningar. Gemensamt diskuterar vi
kring vikten av rdvarorna, kryddorna och metoderna for
produkternas smak och konsistens.

Kursledare ar Thorkil Boisen har drivit ekologisk
glasstillverkning pa Bornholm i 15 ar.

DATUM 23-24 november

PLATS Eldrimners lokaler, As, Jimtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 21 oktober
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KALLARLAGRAD GETOST,
MESE OCH LACTIQUE

En ny kurs dar du far lara dig tillverka produkter av getmjolk
med fokus pa kallarlagrad getost som &r en Slow Food
Presidieprodukt, samt meseprodukter. Vi vander oss till dig
som vill arbeta med ystning eller redan ar verksam inom
hantverksmassig ystning.

Pa kursen far du félja Jan Hammar i hans arbete i mejeriet
pa Hillsands Getgard. Jan ar diplomerad radgivare

pa Eldrimner och guldmedaljér i SM i Mathantverk.

| gardsmejeriet foradlas mjolk fran gardens getter
tillsammans med inképt ko- och getmjolk. Férutom
ystningar och mesekok preparerar vi syrakultur, pratar
lagring i jordkallare respektive artificiella lager.

Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 5-6 september

PLATS Hillsands Getgard, Stromsund, Jamtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 15 augusti

YSTNING PA HAGELSTADS
GARDSMEJERI

Vivander oss till dig som har drommar, tankar eller idéer
kring att arbeta med hantverksmassig ystning och som inte
har nagon tidigare ystningserfarenhet eller mojligtvis har
provat hemma i kdket.

Kursen halls hos Annika Schrewelius pa Hagelstads
Gardsmejeri. P& kursen ystar vi pd komjélk och getmjolk
och far félja ystningen av en mjuk ost samt en pressad
ost. Vi preparerar ocksa syrningskultur. Teori och praktik
integreras. Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 19-20 september

PLATS Hagelstads Gardsmejeri, Oland
KOSTNAD 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 29 augusti
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YSTNING MED KRISTINA
AKERMO, UTOKAD

En ny kurs pa Eldrimner dér vi véljer att utoka den normalt
tva dagar langa nyborjarkursen till hela fem dagar. Kursen
ger en introduktion i en rad olika ystningstekniker och
syrade produkter.

Kristina Akermo p& Oviken Ost &r inte bara gardsmejerist

utan dven veterindr och medlem i Eldrimners branschrad.
Kristina arbetar férutom med farmjolk fran egna djur dven
med inképt komjolk.

Pa kursen tillverkas produkter av komjolk: yoghurt, filmjolk
och farskost. Vi ystar hardost, blamogelost, vitmogelost
och halvhard kittost. Kristina kommer att ga igenom
ystningsprocessen, mjolkens kemi och biologi samt ytfloror
och mognad.

Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 10-14 oktober

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
KOSTNAD 3 750 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 19 september
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YSTNING PA
SVEDJAN OST

Véalkommen till en kurs for dig som vill veta mer om
hantverksmassig ystning pa gardsniva. Du har inte nagon
tidigare ystningserfarenhet eller kanske majligtvis har
provat lite hemma i kdket.

Kursen halls pa Svedjan Ost hos Par och Johanna Hellstrom,
som varit mjélkbonder i 30 &r och som ystar pa gardens
egna obehandlade komjolk. Férutom blamégelost gor de
en lagrad gardsost som vann guld pa SM i mathantverk
2014 och som dven belénades med Folkets Pris pa
Ostfestivalen 2016.

Pa den har kursen gor vi bldmégelost och hardost pa
opastoriserad mjolk samt yoghurt. Enklare kursmaterial
ingar.

DATUM 24-25 oktober

PLATS Svedjan Ost, S6dra Svedjan, Vasterbotten
KOSTNAD 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 3 oktober

YSTNING MED
MICHEL LEPAGE

En kurs som vander sig till dig som vill skaffa dig goda
och grundldggande kunskaper i ystning. Du vill starta

gardsmejeri eller sa ar du redan igdng som mathantverkare.

Under dessa dagar kommer Michel att formedla de
grundldaggande kunskaperna inom ystning. Varje
dag innehaller en teoretisk genomgang samt en
demonstrationsystning.

P& schemat star mjolkens kemi och mikrobiologi, patogena
bakterier, riskbedémning med mera samt tillverkning

av mjuka osttyper som camembert och mjuka ostar

med kittyta, syrad ost som lactique, pressade osttyper,
blamdgelost, salladsost, mozzarella samt yoghurt. Det blir
ocksa en genomgang av hur man styr ystningen och av
vilka fel som kan uppsta vid de olika tillverkningarna.

Kursen tolkas till svenska.

DATUM 7-11 november

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
KOSTNAD 5 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 5 oktober
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><] @ KONTAKTA ELDRIMNER

BODIL CORNELL
Verksamhetsledare
010-22532 72
bodil@eldrimner.com

AKSEL YDREN

Regionalt arbete,
mathantverksrepresentanter
010-225 34 33
aksel@eldrimner.com

IDA LUNDSTROM
Mathantverksdagar
(foraldrarledig)
010-225 34 27
ida@eldrimner.com

ANNIGUN WEDIN
Mathantverksdagar
010-225 34 27
annigun@eldrimner.com

CHRISTINA HEDIN
Certifiering, styrgruppsfragor,
prova pa-dagar

010-225 32 64
christina@eldrimner.com

LIV EKERWALD
Utbildningsledare Yh
010-2253201
liv@eldrimner.com

MADELIENE LARSEN IVANSSON
Projektsamordning, redovisning,
personalfragor

010-2253378
madeliene@eldrimner.com

LISA PERSSON
Redovisningsassistent
010-2253278
lisaP@eldrimner.com

MIKAEL KARLSSON
Statistik, massor
010-22532 60
mikael@eldrimner.com

SARA LUNDKVIST
Kursanmalningar, administration,
appen Mathantverk

010-225 35 06
sara@eldrimner.com

SANDRA VESTLUND
Lokalvardare, kursfikaansvarig,
(vikarie for Leonora Bozzi)
010-2253373
sandra@eldrimner.com

LEONORA BOZZI
(foréldrarledig)

Lokalvardare, kursfikaansvarig
010-2253373
leonora@eldrimner.com

ELISABETH HALLIN
Bestéllningar publikationer,
register

010-22532 63
lisa@eldrimner.com

ALEKSANDRA AHLGREN
Samordning
kommunikation

SM i Mathantverk

010-225 33 57
aleksandra@eldrimner.com

CATHARINA ANDERSSON
Redaktor, pressansvarig
010-22532 39
catharina@eldrimner.com

STEPHANE LOMBARD
Formgivning, fotografi,
film

010-2253291
stephane@eldrimner.com

ANNA BERGLUND
Entreprendrsutvecklare,
nystartarutbildningen
010-225 3307
anna@eldrimner.com

TOBIAS KARLSSON
Branschansvarig gardsslakt
och charkuteri

010-22534 23
tobias@eldrimner.com

KATRIN SCHIFFER
Branschansvarig gardsslakt
och charkuteri

010-225 34 24
katrin@eldrimner.com

MAGNUS LANNER
Branschansvarig bageri
010-225 3243
magnus@eldrimner.com

CATRIN HEIKEFELT
Branschansvarig béar-, frukt-
och gronsaksforadling
010-22532 32
catrin@eldrimner.com

VIKTORIA VESTUN
Branschansvarig bar-, frukt-
och gronsaksféradling
010-22532381
viktoria@eldrimner.com

BENGT-AKE NASSEN
Branschansvarig
fiskforadling

010-22532 29
bengt-ake@eldrimner.com

ARVID LORENTZON
Branschansvarig
fiskforadling
010-22534 22
arvid@eldrimner.com

BIRGITTA SUNDIN
Branschansvarig mejeri
010-2253374
birgitta@eldrimner.com

SOFIA AGREN
Branschansvarig mejeri
010-225 32 55
sofia@eldrimner.com
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