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#mathantverketsravaror #vadarkvalitet

MALHANTVERKETS

RAVAROR

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

4

BATTRE INKOMSTER FOR RAVARUPRODUCENTEN, BATTRE
TILLGANG TILL BASTA RAVARAN FOR MATHANTVERKAREN.
DISKUSSIONER, KUNSKAPSUTBYTE OCH I‘N&IRATION.

JAMTLAND 19 JANUARI ELDRIMNER, AS

BLEKINGE 13 FEBRUARI  CAFE MANDELTARTAN, RONNEBY

KALMAR 14 FEBRUARI  HAGSLATTENS DELI, KOPINGSVIK '70
JONKOPING 8 MARS TIMJAN CAFE OCH RESTAURANG, VRIGSTAD >
KBONOBERG 9 MARS STE“LLAS OSTKAKA,BRAAS < ELDRIMNER -
VARMLAND 29 MARS GRON KO, SAFFLE 2\ O .AT
OREBRO 30 MARS LOKAL EKOLOGISKT SUDEGSBAGERI, KUMLA o >
NORRBOTTEN 5 APRIL KALLAX GARDSBUTIK, LULER <ot A\
VASTERBOTTEN 6 APRIL HALJE GARD, UMEA
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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 gérden. Kannetecknet féor mathantverk ar att manniskans hand och kunnande &r

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 &r - 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 formuldret - ADRESSANDRINGAR Elisabeth Hallin, lisa@eldrimner.com
OMSLAGSBILD Tourte de seigle d’Auvergne. Lds mer pd sidan 6 (FOTO Stéphane Lombard)

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

ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum
for mathantverk

eldrimner.com



— LEDARE —

et hander
mycket
betraffande
bréd i hela
landet just nu.
Darfor ar det
har numret
av tidningen
Mathantverk
spackat med
artiklar kring hantverksmassigt bak.
Har finns ocksa en aterblick
fran SM i Mathantverk och de
seminarier och diskussioner vi
hade i samband med tavlingen. Jag
deltog i diskussionen, som handlade
om framtida mojligheter att silja
opastoriserad dryckesmjolk under
kontrollerade former, dven i Sverige.
Den efterlimnade en kénsla av hopp
infor framtiden. Lds om den ldngre
fram i tidningen. I 4r firade vi att
det var det tjugonde aret som SM i
Mathanverk arrangerades. I Umea
togs vi emot pé allra basta sitt och
vasterbottningarna tog ocksa vara pa
att vi var dér. Det blev en villyckad
tavling med ménga virdiga vinnare
som uppmarksammats i media. En
spannande produkt &r farsk villing
som vann i klassen innovativt
mathantverk. Idag har SM i
Mathantverk verkligen stor betydelse
for att gora mathantverket kant.
Nu har vi avslutat turnén
med mathantverksdagar pa temat
“Mathantverket méter den offentliga
gastronomin”. Under ett ar har vi
sammanlagt besokt 21 platser. P&
en del platser blev det riktigt trangt
i lokalerna och alla méten pa alla
stdllen har varit mycket givande.
En helt ny malgrupp har kommit
i kontakt med mathantverket.
Eldrimner och flera olika lokala

mathantverkare har beréttat vad
mathantverk dr och vi i var tur har
fatt veta en hel del om det offentliga
koket pa aldreboenden, férskolor,
skolor och sjukhus av alla kockar,
kostchefer, politiker och andra
engagerade matmanniskor som
kommit till mathantverksdagarna.
Det verkligt positiva har varit att
alla vi traffat, vill att mathantverket
ska in i den offentliga maltiden.
Manga spannande idéer om vigen
dit har kommit kom fram, sa vi
ar hoppfulla - det kommer att
hinda saker. Det samtliga har
varit 6verens om dr att det behovs
fler tillfallen till dialog. Annigun
Wedin som varit projektledare for
mathantverksdagarna kommer att
sammanstélla alla tips vi fatt och en
sammanfattning publiceras i ndsta
nummer av tidningen Mathantverk.
Redan nu ér det dags for nésta
turné. Under 2017 och forsta
halvéret av 2018 kommer vi att
besoka samtliga ldn i Sverige och
Sapmi. Den hidr gangen under temat
“Mathantverkets ravaror”. Nu bjuder
vi in ravaruproducenter i alla former:
lantbrukare, tradgardsodlare, fiskare,
renskotare, biodlare och naturligtvis
ocksd mathantverkarna. Motet mellan
ravaruproducent och mathantverkare
syftar till att ravaruproducenterna i
storre utstrickning ska kunna silja
till mathantverkare till ett skaligt
pris och att mathantverkare ska hitta
ravaror av god kvalitet. Vi besoker
nio platser varen 2017, sju till hosten
och ytterligare sju under varen 2018.
Den 22 november arrangerade vi
en inspirationsdag Ryssbygymnasiet
s6der om Vixjo. Under en dag kunde
28 entusiastiska deltagare prova pé
mathantverk. De fick vilja mellan

flera olika aktiviteter och tillverka ost,
yoghurt, korv, marmelad och brod.
Under 2017 planerar vi att genomféra
liknande inspirationsdagar i alla vara
fokusldn som da blir Norrbotten,
Soérmland, Viarmland och Jonkoping.

Vi har nyligen avslutat var
fem veckor langa nystartarkurs pa
Eldrimner med harligt engagerade
kursdeltagare som nu ér pa vig
att starta féretag runt om i Sverige
eller vidareutveckla sina befintliga
verksambheter. Vi 6nskar er alla lycka
till och ser fram mot att folja er
framover.

Vi pé Eldrimner kdnner oss redo
for ett nytt ar och vi hoppas pd ett
positivt beslut om var uppskattade
Yh-utbildning, sa att vi kan ateruppta
den.

Det hir numret ar fullspackat av
inbjudningar till olika kurser som
ni kan anmala er till. Vi vill ocksa
redan nu 6nska er alla vilkomna
till idé- och kunskapsforumet
Serimner i Jamtland 24-26 oktober.
Temat blir samma som fér vara nya
mathantverksdagar - Mathantverkets
ravaror.

God Jul och Gott Nytt Ar!




DEN 21-23 MARS | ELDRIMNERS FORADLINGSLOKALER

PRESSA BAR OCH GOR NEKTAR — MJOLKSYRA GRONSAKER
SURDEGSBROD OCH KNACKE — MJOL, SURDEG OCH DEGAR
SURDEGSBROD OCH KALLJASNING — GOR DIN EGEN FARSKKORYV
TILLVERKA FILMJOLK, YOGHURT OCH FARSKOST
YSTA OST SOM SKA LAGRAS — VARMROKNING AV RODING
BEREDNING AV FISKPATE

LAS MER OCH ANMAL DIG | VART KALENDARIUM PA SIDAN 45 @
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— NOTISER —
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YH-UTBILDNING PA ELDRIMNER 20177

Eldrimners ans6kan om att tillsammans med Torsta fa bedriva
en Yh-utbildning med start hésten 2017 lamnades in den 6
september. Nu vantar vi med spanning pa beslutet som tas av
Myndigheten for yrkeshogskolan i januari.

Utbildningen som é&r en ettarig grundutbildning har fatt
ett langre men tydligare namn: MATHANTVERK; BAGARE,
BAR-, FRUKT OCH GRONSAKSFORADLARE, CHARKUTERIST,
MEJERIST.

Vi har s6kt om att fa ta in fler studerande, 28 istallet for 20. Vi
har 6kat pa amnet produktionsteknik med mer eget arbete, helt
i enlighet med vad tidigare studerande har 6nskat.

Ansvarig utbildningsanordnare ar Torsta AB och Eldrimner
ar genomforare.

KONTROLLWIKI

Livsmedelsverkets Kontrollwiki ar ett nytt webbaserat verktyg
for livsmedelskontroll. Den é&r i forsta hand skapad for dig som
arbetar med livsmedelskontroll men ar ocksa ett bra verktyg for
ovriga kontrollmyndigheter, foretagare och konsumenter. Har
finns information frdn manga av livsmedelsverkets tidigare do-
kument i ny form. Du kan ocksa hitta helt nya texter om viktiga
omraden inom kontrollen. Kontrollwiki finns ocksa som app.
Lds mer om Kontrollwiki pa livsmedelsverket.se.

HANTVERKSOLETS REVOLUTION

Pa Slow Food-méssan Salone del Gusto 2016 i Turin besokte Vik-
toria Vestun och Jan-Anders Jarebrand fran Eldrimner en smak-
verkstad med titeln CRAFT BEER REVOLUTION med tema Slow
Beer fran Spanien, Polen, Mexiko, Brasilien, Serbien, Italien och
Malta. | de landerna ar de tyska renhetslagarna, som innebar att
6l endast ska bestad av korn alternativt vete, humle, vatten och
jast, inte aktuella. | stallet gors 6l pa lokala ravaror. Det mexikan-
ska olet var gjort pa majs och frukt. Pa sma jordbruk odlas gamla
majssorter till egen konsumtion och om bonderna far dver 300
kg kan de antingen gora 6l till egen forsaljning eller sélja majsen
till ett litet bryggeri.

Pa Malta finns endast ett mikrobryggeri, ett bryggeri som
experimenterar med kryddor som koriander, Kaprisblommor,
med mera. Utmaningen fér dem ar att hantera och blanda or-
terna och blommorna pa ratt satt. | Brasilien ar det ocksa lokala
ravaror som galler och dér pagar ett 6lexperiment vars mal ar att
sma ekologiska kooperativ ska fa ytterligare ett ben att sta pa
- 61, och nu finns produktion &dven i fattiga omraden. | Brasilien
anger man var den aktuella grédan vaxer eftersom den smakar
olika beroende pa vart den ar odlad i detta stora land.

Surt 6l fran USA Okar i popularitet. Istéllet for surt ol vill
ménga kalla det for vildol. Pumpadl &r ingen ny 6lsort som man
kanske kan tro utan en 500 ar gammal typ av 6l. En odlare berat-
tar att han har odlat pumpa i 20 ar och med 240 olika sorters
pumpa och squash gar det att fa fram manga olika sorters 6l.
En son till en vinproducent berattar att han har tagit inspiration
fran vinproduktionen och lagrar sitt 61 pa ett ekfat i sex manader.
Han har lyckats fa fram ett mycket smakrikt 61 med hog alkohol-
halt bryggt pa, till 99 procent, egna ravaror. Avslutningsvis bjods
vi pa en Stout producerad i Serbien.

Smakverkstaden visade pa en stor bredd och en mycket
spannande revolution inom 6lbryggningen.




— NOTISER —
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RADIOTIPS OM BAR- OCH FRUKT

Radioprogrammet Meny i P1 har sént tre program som kan in-
tressera manga som jobbar med bar och frukt. | ett program be-
rattar Kimmo Rumpunen, forskare och vaxtféradlare pa Sveriges
lantbruksuniversitet i Balsgard i Skane, om syrorna som finns i
béar och vilka egenskaper dessa har (séndes 8 september 2016).
| programmet om svensk cider far vi félja med Ciderframjan-
det pa utflykt bland dppeltraden samt gora ett besok pa Bram-
leys dppelmusteri (séndes 1 september 2016). Den som &r mer
intresserad av vin kan istéllet lyssna pa ett program med titeln
"Vinlandet Sverige” (sandes torsdag 9 juli 2016). www.sr.se.

CIDERRESA TILL ENGLAND 2017

Den 18-21 september arrangerar Eldrimner en kombinerad
studieresa och kurs till England for dig som vill ldra dig cidertill-
verkning pa framférallt dpple men ocksa paron. Under fyra da-
gar besoker vi Herefordshire, Wales och Somerset/Devon. | resan
ingar bland annat en endagskurs pa Butford Organics dar du far
lara dig mer om frukttyper, plockning, krossning, pressning och
jasning. Du far ocksa en genomgang av metoder for lagring och
buteljering och om skillnaderna mellan cider och perry. Reste-
rande dagar bestar av studiebesok hos erkdnda cidermakare dar
vi tittar, smakar och lar oss om olika stilar.

Boka in datumen redan nu och hall utkik efter anmalnings-
formuléret pa eldrimner.com.

RADGIVARE INOM BAGER]

Nér det dyker upp fragor inom bageriomradet ar var rekommen-
dation att kontakta nagon av Eldrimners radgivare. Du hittar
kontaktuppgifter till dem pa eldrimner.com, under branscher
och rubriken bageri.

Tva av radgivarna, Marqus Ostin och Tina Fernlund, driver
sedan i somras Jarna Bageri. Av dem kan du till exempel fa goda
rad om att baka med kulturspannmal och att mala eget full-
kornsmjol. Radgivningen ar kostnadsfri.

ot 4 - N Il:.-__'—A-__,

INFORMATIONSFORORDNINGEN BORJAR GALLA FULLT UT 13 DECEMBER 2016

Den nya informationsférordningen (EU nr 1169/2011) som kom i
2011 innebar en sammanslagning av tva EU- direktiv: direktiven
om markning och om nédringsdeklaration och anger hur livs-
medel ska markas. Det finns tva huvudsyften med livsmedels-
lagstiftningen: att skydda konsumenten fran livsmedel som é&r
otjanliga eller skadliga och att mérkningen ska ge konsumenten
tillracklig information for att kunna goéra egna och sakra val.

Det som dr viktigt att tanka pa ar att det fran och med 13
december 2016 blir obligatoriskt med néaringsdeklaration for
alla livsmedelsforpackningar.

Eldrimner arrangerade ett seminarium om Informationsfor-
ordningen i november och en sammanfattning fran det semina-
riet finns att lasa pa eldrimner.com. Dar kan du lasa om vad som
géller for mathantverkare. Det finns regler som galler for alla och

det finns undantag beroende pa vad du séljer for produkter och
var du séljer dem.

| korta drag: en néringsdeklaration ar obligatorisk om
produkterna séljs till grossist eller till en detaljhandel utanfor
det egna lanet eller till angrédnsande lan. Du behover INTE ha
naringsdeklaration ifall du endast séljer produkterna:

e iegen butik eller pa marknad direkt till konsument.

e till lokal detaljhandel som saljer direkt till konsument

e fran egen webbutik direkt till konsument.

For mer fakta och vagledning om foérordningen hénvisar vi
till slv.se. Livsmedelsverkets foreskrifter kan dven bestallas via
Livsmedelsverkets kundtjanst, telefon 018-17 55 00.

plequoT aueydais 0104
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P OMSLAGSBRODET

et pa omslaget, Tourte de seigle d’Auvergne,
r ett latt och luftigt ragbrod fran Auvergne i
Frankrike. Receptet kommer fran Eldrimners
studieresa till Lyon 2009. Brodet &r ett rent sur-
degsbrod med bara rag och bakas med ovanligt
varm degvatska, 60 grader. Bagaren maste dar-
for vara forsiktig och noggrann med degbland-
ningen sa att surdegens mikroorganismer inte
tar skada. Brodet bakas pa Eldrimners aterkom-
mande ragkurs med Robin Edberg.

Stéphang Lambagd



rets sista nummer av Mathantverk har bageritema. Pa
foljande sidor gor vi nedslag pé hantverksbagerier runt
om ilandet, fran arets mest framgangsrika bagerii SM i
Mathantverk, Skogs-Hildas i Visternorrland, till Feldts
Brod och Konfekt i Halland.
Ar 2016 har pd manga sitt varit bageriernas ar
dar till exempel flera hantverksbagerier rankats som
Sveriges basta caféer med utmirkelser i White Guide
och framgingar i Dagens Nyheters Gulddrake. De
geografiska skillnaderna till trots sa finns det stora likheter mellan dessa
bagerier, kanske framforallt nir det giller respekten for ravaran och
onskemalet om fler utbildade hantverksbagare.

Bagarnas beskrivning av hur viktig ravaran dr blir en forsmak infor
2017 da Eldrimner kommer att fokusera extra mycket pd mathantverkets
révaror bade pa den nya turnén av mathantverksdagar runt om i landet och
pé kunskapsforumet Seerimner i oktober.

Lingst bak i tidningen hittar du varens kursutbud med bland annat
nyborjarkurser pa Backhédstens bageri, Raddmans6 bageributik och
Bensbyns brodbutik i Luled. Forutom nybdrjarkurserna erbjuder vi en
5-dagars grundkurs med Manfred Enoksson i Eldrimners bageri och varfor
inte hdnga med oss till Véstkusten pé en inspirerande studieresa.



TEMA —

CUM PANE
EKOLOGISK BAKVERKSTAD

PA CUM PANE BEVARAS BAGARHANTVERKET GENOM ATT ANVANDA LOKALA ODLARE
OCH EN LOKAL KVARN. DE LOKALA RAVARORNA GOR ATT KEDJAN MELLAN ODLARE
OCH KONSUMENT FORKORTAS, DET GER KUNDEN EN BATTRE FORSTAELSE AV
BRODETS VARDE OCH EN TYDLIG KOPPLING MELLAN LANDSBYGDEN OCH STADEN.

TEXT Magnus Lanner =« FOTO Stéphane Lombard

ageriet Cum Pane Ekologisk

Bakverkstad i Majorna har blivit

nagot av en institution som man

kan lita pa oavsett trend, berattar

Christiane och Robin Edberg som

driver bageriet.

- Viir ett hallbart alternativ,

socialt, ekonomiskt och ekologiskt.

Det som bérjade som ett litet foretag

i Majorna 2008 med bara Christiane
och Robin har nu vixt till ett foretag med tio anstéllda
och ytterligare ett bageri i Olskroken i Goteborg. Att jobba
hantverksmassigt har alltid varit det sjilvklara valet pa

Cum Pane, bade for att fa gladjen i att anvanda hantverket
och filosofiskt genom att ge en direkt kontakt mellan kund
och producent.

- Vi minskar glappet som dagens industriella
matproduktion medf6r, forklarar Christiane och utvecklar
resonemanget. Direktkontakten med vara kunder ger
manga tillfillen att berdtta om bondens, mjolnarens
och bagarens arbete. Hur soltimmar, kultursorter,
olika malnings- och havningstekniker slar sig ner i
brodets ndringsinnehall och smak, forstaelsen for dessa
samband minskar glappet mellan de som gér och de
som dter maten. Det 6kar respekten for och virdet av
mathantverket. Nar man forstatt de har sambanden nar



"Var filosofi har alltid varit att spannmdalet ska spela
huvudrollen. Sdden dr sjdlen i brodet och det dér dess
smak och ndring som bagaren ska ta fram.”

det giller brod ar steget inte sa langt till att forsoka leta
och forstd liknande samband for kétt, ost och andra
livsmedel. I bista fall kan en sadan djupare forstéelse
leda till en livsstilsfordandring med fler medvetna val
dar kvalitet och héllbarhet prioriteras fore lagt pris och
kortsiktig vinning, resonerar Christiane.

Cum Pane har varit ett foregangsbageri nar det
giller att handla ravaror lokalt. Allt mjél mals pa
hantverkskvarnen Limabacka Kvarn ndgra mil soder om
Goteborg. Spannmalet odlas lokalt och ekologiskt, inga
tillsatser tillsatts i mjolet. Kvarnen kdper in spannmélet
utan mellanhander vilket medfér att bade kvarn och
odlare pa landsbygden féir en trygghet och kan fortsitta

utveckla sina verksamheter. Mjolet har kvar de naturliga
variationer som odlingsplats, sort, vider och vind ger.
Variationer som bagaren sjilv maste ta hinsyn till genom
att anvdnda sin hantverksskicklighet och sina sinnen for
pé sa sdtt avgora vilka metoder som bor anvéndas for att
baka hogkvalitativa brod med dessa mjol.

Cum Panes val att anvinda lokalodlade ravaror och
handla av en liten kvarn har inspirerat andra bagerier
runt om i landet, vilket bidragit till landsbygdsutveckling
pé flera platser. P4 Cum Pane resonerar man som sa att
brod dr en daglig basvara, dd passar det bra att brodet
produceras nira manga kunder i staden, medan odling
och malning pé landet bidrar till arbetstillfillen och



foretagande i landsbygden.

Robin berittar att Cum Panes brod ofta har hamnat
lite i skymundan i de reportage som gjorts i andra
tidningar eftersom det framst handlat om Cum Pane
som intressant organisation eller om Cum Panes filosofi.
Dirfor lyfter han garna fram bageriets olika brod och
berittar att de garna arbetar med rag och korn, som ar tva
traditionella svenska spannmalssorter, och som é&r vildigt
roliga att arbeta med béade f6r sin smak och niring.

- Ragbrod ger stora mojligheter till smakvariationer
genom att arbeta med olika metoder och rag ar vildigt
nyttigt. Till exempel ger rdg bra mattnadskénsla och ett
jamnt insulinsvar vilket leder till att blodsockret haller
sig pa en jimn niva. Metodmassigt kan rag ge en trevlig
sotma i exempelvis pumpernickel dar sockerhalten kan
bli upp till 20 procent tack vare en lang avbakning pa lag
véarme, siger Robin.

Christiane, som har sitt ursprung i Tyskland,
och Robin, som har flera érs erfarenhet fran Svenska
Bagarlandslaget, dr helt 6verens om att Sverige idag
ir ett av de ledande linderna inom bréd i véirlden.

Robin forklarar att det delvis beror pa den totala
industrialiseringen av svenska bagerier som pégick
under den senare delen av 1900-talet. De smé bagerierna
forsokte da konkurrera med de stora industribagerierna
med samma typ av luftiga industriella tillsatsbréd men
klarade inte konkurrensen och gick under. Istallet har de
hantverksbagerier som vaxt fram fokuserat pa att ga sin

FLERKOANS -
SagueTTE
BAYVERKSTANS
VITA BRGUETTE
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egen vég och gora ett annat, godare och nyttigare brod i
stillet for att géra samma typ av bréd som industrin gor,
vilket har lett till att hantverksbagerierna idag frodas. Till
skillnad frén hur det ser ut pd manga platser runt om i
Europa, dér jdttarna allt mer tar 6ver, sa Oppnas det idag
flera nya hantverksbagerier i Sverige. Christiane fyller pa
med att dven om svensken inte sjalv forstar det sa finns en
stark och varierad brodtradition i landet med limpbréd,
tunnbrod och knickebrod.

Trots att det svenska brodet star starkt saknar
Christiane och Robin de hantverkskunskaper som arbetet
med naturliga ravaror kraver hos manga av de bagare som
soker jobb hos dem.

- Eldrimner har gjort ett bra jobb med att utbilda
inom det har omradet, inte minst kan man se det pa de
bagerier Yh-studenterna hamnar pa efter utbildningen,
det dr riktigt bra stéllen, sdger Robin. Men fler
behover lara sig hantverket att hantera naturlig révara.
De konventionella bagarutbildningarna ger inte de
kunskaperna.

P4 Cum Pane hjilper Robin upp de bristerna genom
en gedigen internutbildning. Christiane och Robin ar
noga med att variation i dlder, bakgrund och erfarenheter
hos personalen berikar och de tycker att det ar viktigt
att det finns mojlighet att kunna omskola sig till
bagare ocksd som vuxen. Oavsett vart man befinner sig
utbildningsmassigt ar det viktigt att vara 6dmjuk och inse
att man alltid kan lira sig nya saker. //




BACKHASTENS
BAGERI & CAFF

FOLJ MED PA EN NYBORJARKURS I BAGERIET DAR
ALLT BORJADE MED EN LITEN VEDUGN I KALLAREN I
BOSTADSHUSET. TOLV ENTUSIASTISKA KURSDELTAGARE
VAR MED OCH BAKADE PA BACKHASTENS BAGERI & CAFE
TILLSAMMANS MED BAGARMASTAREN KONSTANTIN MESSMER.

TEXT & FOTO Arvid Lorentzon




ageriet ligger i granstrakterna
mellan Halland och Sméland
pé garden Back. Historien om
Béckhastens Bageri & Café
borjade for 30 4r sedan med
en liten vedugn i kéllaren i ett
bostadshus. Dar satte Kerstin
Brodin och Séren Bjiarnborg
igdng att baka sddant bréd som
de sjalva ville 4ta med fokus pa
smak och kvalitet. Till en bérjan
bakade de bara for eget behov
men allteftersom bréden blev battre borjade de dven
baka at vanner och bekanta. Detta spred sig och ménga
efterfragade deras brod och de kom igdng med férsiljning
i storre skala.
Kerstin och Soren insdg snart att de behovde ett storre
bageri och en storre ugn s for sex ar sedan byggde de
ett bageri med en ny statlig vedugn som nu utgér navet i
verksamheten. Ugnen dr byggd av John Fisher och bestar
av tvd vaningar. Fyller man ugnen vil ryms cirka 40
enkilosbrod per vaning. Man eldar i den nedre ugnen och
nér det brunnit ut gér man rent och bakar i bada ugnarna.
Tack vare att det 4r s mycket sten och isolering haller
ugnen virmen valdigt bra och den har inte gatt ner under
100 grader sedan den tidndes for forsta gangen.
Familjen byggde éven ett café som drivs av dottern Lova
och sonen Vidar. Caféet ligger i ett stort vixthus dar
mycket av gronsakerna som serveras odlas. Alla ravarorna
i bade bageriet och caféet ar ekologiskt odlade och
bageriet d&r KRAV-certifierat. Pa garden odlas kultursorter
av spannmal.

Den som &r intresserad av att g& en
nybodrjarkurs pa Béackhéastens Bageri &
Café kan anmala sig redan nu till kursen

Bakning for caféverksamhet déar bade
sota brod, kakor och surdegsbréd ingar,
22-23 april. Se mer information pa sidan
46.
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OLIKA FORDEGAR OCH JASTEMPERATURER

Under tva intensiva kursdagar fick deltagarna baka och
lara sig mer om vad som é&r viktigt att tdnka pa for att
lyckas med brédet. Konstantin Messmer, som driver
bageriet Bjorkaholms Bakarstuga i Varmland, undervisade
grunderna i surdegbakning och bakning med jist av bade
matbréd och s6ta brod. Han beréttade om vikten av att
baka med langa jastider och att ldta degen ta tid pa sig att
utveckla smaker och aromer. Da blir brodet bade rikt pa
smak och héller sig farskt lingre och det dr precis sd som
Kerstin och Séren bakar i Backhéstens bageri. Ju lingre tid
en deg far jasa desto mer smakutveckling blir det i brodet.
Det giller bade surdegsbréd och nir man sitter fordeg
med jast.

Den forsta kursdagen sattes tva fordegar pa
formiddagen som sedan skulle bli kanelbullar och
vetebrod i olika former. Vetebrodet som innehéll dinkel
och 6landsvete blev grunden till frallor. Konstantin gick
igenom olika knaddningstekniker och visade hur man bést
rundriver till hamburgerbréd och formar korvbrod. Pa
kvillen sattes ocksa fordegar med rag- och vetesurdeg for
jasning 6ver natten. Ragbrod, dinkelbréd och ett brod med
bade rig och dinkel bakades av dagen efter och det gick
verkligen att kdnna i bdde smak och arom att vedugnen
satt sin pragel.

Mjolet som anvdnds pa Biackhéstens bageri kommer
for det mesta fran Berte Qvarn i Sloinge. Till viss del
anvinds ocksa eget odlat spannmal som 6landsvete och
rag. Biackhastens fruktbréd bakas med det egenodlade
6landsvetet for att fa brodet lite grovre och morkare.

Konstantin holl en genomgéng av de olika
mjolsorterna och vi fick bland annat prova nymalet
6landsvete fran garden, grov- och finmalen rag och
fullkornsdinkel for att kidnna skillnader i bdde smak och
textur. //







Det galler
att smaka
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SM-BAGERIET PA TJORN

SAGER MAN SM VET FOLK ATT DET AR STORT, AVEN OM DE INTE
ALLTID HAR KOLL PA EVENEMANGET. MEDALJER FRAN SM I
MATHANTVERK HJALPER FORSALJNINGEN REJALT. MEN DET GALLER
ATT RIDA PA VAGEN OCH BERATTA FOR BADE KUNDER OCH MEDIA OM
TAVLINGSRESULTATET. DET VET LOTTA PA LOTTAS BAK & FORM.
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otta Kristensson ér en av de senaste
arens mest framgangsrika bagare i
SM i Mathantverk med silver frin
2013 och guld bade 2014 och 2015. 1
arets tavling blev resultatet ett brons i
vetesurdegsklassen.
- SM ir ett riktigt bra tillfélle att
marknadsfora bageriet, siger Lotta.
Lotta, som jobbade som grafiker
fram till 2009, bestamde sig for att byta
bana mitt i livet for att inte bli fast i
ett stillasittande datorjobb. Hon ville
jobba mer med hénderna och bestimma mer 6ver sitt
arbete. Hosten 2009 borjade hon baka till f6rsaljning i en
liten lokal med enkel utrustning. Hon var tjanstledig tre
dagar i veckan fran tryckeriet dar hon var anstilld men
redan efter tva veckor bestimde hon sig for att bli bagare
pa heltid. Den lokala banken trodde pa Lottas affirsidé
och lanade ut pengar for de inledande investeringarna.
Sedan dess har verksamheten vuxit och redan den forsta
sommaren behovde Lotta anstilla. Idag jobbar Lotta
ensam i bageriet under lagsdsong men har flera anstillda
under sommaren. Tjorn ndstan fyrdubblar sin fasta
befolkning pa 16 000 personer under sommarménaderna.
Da ér det hogtryck i bageriet. Oavsett om det dr hogtryck
eller lagtryck ute faktiskt.

De nya lokalerna som Lottas Bak & Form flyttade
in i hosten 2015 ligger nere vid havet i samhillet Bleket
och caféet ar vilbesokt i finvader sévil som i storm.
Uteterrassen dr platsen att vara pa nér solen skiner och
sittplatserna inne bjuder pa hirlig utsikt och havets
skadespel vid samre vader. Da ér sittplatserna i den lilla
cafédelen redan for fa.

Nir det géller personal lar Lotta upp sina bagare
sjalv. Det ar séllan bagare som redan kan hantera
surdegsbakning och mj6l med naturliga variationer som
soker jobb hos henne. Men alla arbetssokande &r valdigt
intresserade av att ldra sig.

Lotta har haft samma filosofi sedan starten;
surdegsbrod med ekologiska och lokalproducerade
ravaror.

- Det nya bageriet har dn si linge inneburit mer jobb,
men det dr det vért, sdger tjornbagaren.

Under sommaren har bageriet varit 6ppet fem dagar
i veckan. Pa de stingda dagarna skoter Lotta bland annat
bokforing och himtar mjél. Har handlar det helt och
hallet om gamla sorter och kultursorter som mals pa
Logens Kvarn i Lysekil. Ovriga ravaror till caféet kommer
fran mathantverkare och odlare i trakten.

Det nya bageriet har inneburit ett 6kat personalbehov
och ddrmed storre arbetsledarinsats fran Lottas sida, vilket
hon tycker varit roligt och utvecklande.

Trots manga arbetstimmar tycker Lotta att hantverket
i bageriet ér virt slitet. Kundkontakten som det 6ppna
bageriet ger mojlighet till 4r vildigt givande. Hon
beskriver sig egentligen som blyg, men nar Lotta hjélper
sina kunder att viélja ratt brod eller beréttar vad det ar
som gor att hennes brod ér godare och nyttigare och
framf6rallt virt varje krona marks inte ett uns blyghet.

- Det stora engagemanget jag kdnner fér min
verksamhet dr nagot som hianger ihop med mathantverket,
sager Lotta. I bageriet 4r mathantverket att lira kdnna
degen, nagot som inte gar att lasa sig till. Man maste
helt enkelt genom erfarenhet och kunskap arbeta upp en
kénsla for néar degen ér bra sa att det gar att baka bra brod.
Det giller att smaka och kdnna. Man maste ha hinderna i
degen.

Lotta beskriver att en annan viktig del av
mathantverket dr samarbetet med andra mathantverkare,
bade inom samma bransch och inom andra branscher.

- Mathantverkare ér inte konkurrenter, de ér kollegor
och darfor blir mathantverkarnas natverk s bra.

Eldrimners och lokala projekts kurser, resor och
seminarier dr viktiga for niatverkandet. Utan dessa ar
mathantverkaren sa mycket i den egna verksamheten att
det kan vara svart att prioritera att natverka och fa nya
influenser. //
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BRODKULTUR | NORR

MED VILSAM UTSIKT OVER AKER, SJO OCH SKOG I BYN RULLNAS I
NORRA ANGERMANLAND, STAR INGRID SKOGS-HILDA” OLUND OCH
BAKAR TUNNBROD. DEN VEDELDADE UGNEN SPRIDER VARME I DEN
LILLA TIMRADE BAGARSTUGAN OCH HAR HAR FLERA PRISBELONTA

BRODSORTER SETT DAGENS LJUS. DET SOM KOMMIT ATT BLI EN
STORSALJARE OCH VACKT MEST UPPMARKSAMHET PA SENARE TID AR
BARKBRODET SOM SKOGS-HILDA BAKAR. OCH IDAG FAR VI VARA MED.
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TEXT & FOTO Anki Berg

ngrid Olund 4r ett kint namn for Eldrimners
brodtrogna. Hon har genom édren vunnit flera
priser pd SM i Mathantverk, bland annat guld i
klasserna ragsurdegsbrod, hart brod och mjukt
tunnbrod.

De senaste aren har hon dgnat mycket tid
at att utforska anvandningen av bark i sitt brod.
Och hon inte bara bakar - hon filler tallarna i

\ gen skog, fraktar hem dem, barkar, torkar och
1 dessutom barken. En médosam process som

knappast betalar sig i pengar, men som dnda
vicker stor tillfredsstallelse hos Ingrid.
m - Jag tycker om allt hantverk och vill alltid ha nagot
~ att gora. Jag gillar inte ovdsen och motorer utan vill
uJ gora jobbet sjalv. Nar jag gick i andra klass borjade jag
handmjolka korna i mina féraldrars ladugard och jag
da som nu, att det ar en féorman att kunna sa
arar hon inlevelsefullt.
barka har hon L]%!sl{‘\sjilv, liksom att
itta lamplig barkméngd for att det
0 h_g_ott!ur' med 50 procent
12 mi vandes under
ade hittat
en hade hon
nit kora sonder
akvarn




SKORDA BARK

Nir barken ska skordas ger sig Ingrid ut i skogen pa
varvintern och tar sikte pd mellanstora tallar, cirka 15
centimeter i diameter, som hon filler och drar hem.
Hemma pa garden anvdnder hon en bandkniv for att

ta bort den yttersta grova barken och blottligga den
tunna, ljusa innerbarken som hon med samma bandkniv
avlagsnar fran stammen. De tunna remsorna av bark liggs
i blot i omgangar sé att bitterdmnen lakas ur. Ndr vattnet
klarnar efter 2-3 dagar 4r det dags for nasta moment.
D4 ldggs barken ut pa finmaskigt galler utomhus for
“grovtorkning”.

Sluttorkningen ér viktig for att barken ska kunna
anvindas, och da kommer bakugnens eftervirme vil till
pass. Hon sprider ut barkremsorna pé platar och later dem
ligga tills de &r helt genomtorra. Barken forvaras sedan
morkt och svalt i lufttita tunnor med lock dér de haller
samma kvalitet i upp till tva &r.

BAKNINGEN

Infor varje bakdag tar Ingrid upp den mingd bark som
kommer att ga 4t och mal den. En tall ger cirka 250

gram fardigt mjol och i en stopa pa tva liter vdtska utgor
barkmjolet 15 procent av den totala mjolméngden som

i 6vrigt bestdr av korn, grahamsm;jol och grovt ragm;jol.
Hon sitter surdegsgrunden pa morgonen och tvd timmar
innan bakningen drar igdng gor hon fardigt degen. Hon
gor broddmnen om 90 gram styck och fir 56 kakor fran
tva liter vitska.

Temperaturen pa hillen dr densamma for barkbrod
som for andra kavlade brod.

- Hillens karaktdr och eldningen é&r jétteviktiga for att
det ska bli ett bra brod. Det réicker inte med en bra stopa.
Fel temperatur pa hillen kan forstora den godaste av
degar, sdger Ingrid 6vertygande.

Nir brodet ar graddat ligger hon det pé galler for att
svalna. Vid bakdagens slut later hon aterigen kakorna
aka in i ugnen, nu pa eftervirme, for att “bracka” brodet.
Detta var vanligt forr nar man bakade korntunnbrod for
att en eventuellt rd kdrna skulle forsvinna. Ingrid gor alltsé
samma procedur med sitt barkbrod idag och det fardiga
brodet kan sedan forvaras i cirka ett ar.

EFTERFRAGAN

Storst intresse for barkbrodet visar turister nar de kommer
pé besok i hennes café i Ullanger. De koper girna med sig
ett paket eller tvd. Museer, skogsbolag och andra nischade
verksamheter dr annars de flitigaste bestéllarna som vill ha
hennes brod till olika event. Ingrid dr dock osidker pa hur
framtiden kommer att se ut.

— Det ar klart att jag ibland funderar pa vad som ska
hinda med tunnbrédstraditionen. Det kanske ar sa att
konsten att baka i bagarstuga kommer att falla bort, som
sd mycket annat gammalt hantverk. Alla tycker att det
ar sa mysigt och blir nostalgiska men ingen ar beredd
att offra det som krévs for att baka for forsiljning. Att
uppleva ett nygraddat brod i ugn maste man fa vara med
om, da kanske... //
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BAGARFEST PA RADMANSO

LUNCHRUSHEN HAR PRECIS LAGT SIG I BAGERIBUTIKEN OCH INNE I
BAGERIET TRANGS BAGARE, KOCKAR OCH KONDITORER MED ALLA
FORBEREDELSER INFOR EFTERMIDDAGEN.
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nder tva dagar i oktober var det
bagarfest i bageriet pd& Rddmanso
strax utanfér Norrtilje under
parollen #bagarbytet. Bagarbytet
gar ut pa att bagare fran flera
olika bagerier, en kock och en
konditor har blivit inbjudna av
initiativtagaren och deldgaren

till bageriet pa Rddmanso,
Kristoffer Dethorey, for att arbeta
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tillsammans och utbyta kunskaper och idéer. - En av de
storsta anledningarna till att vi arrangerar det har ar att
inspirera varandra, sager Kristoffer. Det ger mojlighet till
att férnya sig. Vi vill inte vara ett bageri som har samma
sortiment ar ut och ar in. Genom att bjuda in andra som
till exempel Surdegsinstitutet och Sébastien Boudet s&
inspireras vi och far in nya grejer i sortimentet. Men det
ar ocksa lika viktigt att den som kommer pé bagarbytet far
négonting tillbaka. Det ska vara en win win, podngterar
Kristoffer Dethorey.
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Idén till bagarbytet vicktes under en studieresa till
Frankrike som Eldrimner arrangerade 2015. Da satt
Kristoffer frin Rd&dmanso och Johan Feldt fran Feldts Brod
& Konfekt pa bussen och pratade om att ett utbyte inte
bara skulle handla om att sitta och berétta hur man sjélv
gOr i sitt bageri utan att faktiskt forsoka aka till varandra
for att se hur andra gor och samtidigt gora saker ihop. En
idé om att helt enkelt byta erfarenheter och metoder kring
praktiskt arbete i bageriet.

Feldts Brod & Konfekt anordnade det forsta bagarbytet
i varas och nu kinde Kristoffer att det var dags att anordna
en traff p4 Radmanso.

- Genom bagarbytet far du en mojlighet att ldra kidnna
en massa nya manniskor och det kan ocksa vara sé att
man hittar folk som &r sugna pd att borja jobba hos oss pa
sommaren da det 4r som mest att gora hér séger Kristoffer.

Rédmanso Bageributik ligger i en gammal
livsmedelsbutik och startades 2012 av Kristoffer Dethorey
tillsammans med frun Lena och svigerskan Jane

Bengtsson. Idén var baka arligt och gott brod med fokus
pa lokala ravaror. Ett brod som alla ska kunna handla.

Hogsasongen for Radmanso ar sommaren dé
invanarantalet 6kar markant. Manga fran Norrtilje
kommer dven ut till R&dmansé nér det ar aktiviteter
dér som till exempel nu vid bagarbytet eller om de far
hora om bageriets prestationer i SM i Mathantverk. SM
har de stallt upp i de tva senaste aren och tagit silver i
vetesurdegsklassen bade 2015 och 2016.

- SM bidrar till utveckling och man tar alltid med
sig frigan om man kan gora sin produkt battre pa nagot
sdtt innan man skickar sitt bidrag, sager Kristoffer. Det ar
ocksa dr kul att vara pa plats pa SM och triffa folk inom
branschen och fi nya idéer.

I ar tog brodet Emeritus silver i klassen
vetesurdegsbrod och det dr ocksa ett av broden
som kursdeltagarna kommer att fa lara sig baka pa
nybérjarkursen pd Radmanso Bageributik den 1-2 april. //
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Eldrimner arrangerar en nybdrjarkurs pa
Rddmansé med fokus pa vetebrdd, dér
tre olika metoder for jasning kommer
att gas igenom. P3a kursen varvas det
praktiska arbetet med teori om bland
annat mjélsorter. Information om kursen
finns pa sidan 46.
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MED FOKC
A HANTVERI
OCH RAVA

. b, I
MATHANTVERK AR DET SJALVK
DA VISAR MAN BADE RAVARAN, PRODUC
1 JOHAN OCH MY FELDTS PRODUKTER
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eldts Brod och Konfekt i centrala
Halmstad 6ppnades for fyra ar sedan
av Johan och My Feldt. De har bada
bakgrund i restaurangkéket och har
jobbat pa flera av Stockholms bittre
restauranger. Redan i Stockholm
fanns en plan pd att starta nagot
eget och nér de bildade familj
kinde de att det var dags att lamna
huvudstaden. Valet blev Halmstad
eftersom My ér halldnning och
beslutet att starta ett bageri och
konditori blev enkelt da de ville
prioritera barnen och inte driva en restaurang med
kvallsservice.

Bade Johan och My har rétterna i de sota bakverken
och desserterna men brodintresset har hela tiden véxt.
Kanske framst hos Johan som jobbade med bageri redan
i Stockholm. Att jobba hantverksméssigt dr ett sjalvklart
val for oss men det dr inte sa enkelt att kort besvara
vad mathantverk ar hos oss, sager My. Efter en veckas
fundering kommer det hir genomténkta resonemanget
via Mys sociala medier. "Det dr litt att sdga att vi jobbar
med hdnderna men vi gor ju allt med handerna; knyter
skorna, 6ppnar brevladan, startar bilen [...] Det ricker inte
att sdga att vi jobbar med hianderna. For mig handlar det
om si mycket mer dn sa. Det dr en blandning av férmagan
att kunna se, kdnna, tinka, smaka, respektera. Se vad jag
gor for ndgot, se nar nagot inte stimmer och nér det ar
ratt. Kdnna med hénderna, hur kinns det, lata fingrarna fa
floda fritt, for de vet hur de skall gora, lata kroppen f6lja
med i spritsningen och snirklarna for det sitter dar. Vilja
smaka och ha formdgan att kunna dndra recepten varje
gang efter ravaran, att jobba utifrdn den och inte frin
pappret med siffrorna och orden. Att respektera en ravara
som vi fatt och forddla den pé det allra basta sitt, som vi
kan. Allt det i en harmoni, 4r mathantverk fér mig och
for oss som jobbar hir. Det dr vad vi vill formedla och det
som inte alltid dr sa latt att visa i ord men mycket lattare
att visa i det vi gor.”

Révarorna hos Feldts ér lokala nér det dr mojligt;
mjolet odlas i narheten och kan sparas till odlare och
ofta till och med till vilket falt det ar odlat pa. Ravarorna
mals pa Limabacka kvarn. Mjolets naturliga variationer
sdtter bagarens hantverksskicklighet pa prov. Bir,
frukt och gronsaker varieras utifrdn sisong och det
gor ocksa att konditorisortimentet dr varierande under
aret. Bade utifran tillgang pé rdvara men ocksé utifran
vilket sortiment de vill tillverka for dagen eller veckan.
Brodsortimentet 4r mera stabilt 6ver aret men Feldts
brukar kéra med ett sisongsbrod som andras Gver aret.
Under vért besok var det brodet “lingon och malt”
eftersom lingonen just mognat i Halland.

My reflekterar dver att medan restauranger forvantas
byta meny och fornya sig ska bagerier och konditorier bli
anrika och ha samma utbud. Hon vill dndra pa det och

Att respektera
en ravara som Vi
fatt och forddla
den pa det allra
bdsta sdtt, som
vi kan. Allt det i
en harmoni, dr
mathantverk for
mig och for oss
som jobbar hdir.

"
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folja bade sdsong och inspiration. Hennes filosofi
om mathantverk har alltid funnits med men nir
hon arbetade pé restaurang Akvarell i Halmstad
fungerade en bestillning pa en helt fairgdmnesfri
meny som en vickarklocka om fargimnen och
tillsatser. Hon kontrollerade alla ravaror och
hittade fairgdmnen bade hédr och dér, men inte i
den fargstarka desserten med naturliga farger fran
bir, frukt och gronsaker. Varfor haller vi pa med
fargamnen frégade hon sig? Hos Feldts finns bara
produkter med naturliga farger fran ravarorna som
anviands och man jobbar helt utan tillsatser.

Med det centrala ldget i Halmstad nar de manga
kunder och den stora andelen lokalproducerade
ravaror i bdde bageri- och konditorivaror stirker
producenterna i landsbygden runt omkring staden.
Johan och My skulle girna képa dnnu mer lokala
produkter, till exempel 4gg, om regelverket hade
varit enklare. De har valt att inte kravcertifiera
sitt foretag sa att de istéllet kan anvinda egna
applen fran tradgarden och bir fran lokala odlare.
Alla ravaror ar inte kravcertifierade dven om de
ar producerade enligt ekologiska principer. De
riktigt sma producenterna ér oftast inte ekologiskt
certifierade. My tycker att det egentligen borde det
vara de som inte anvander naturliga processer och
arliga rdvaror som borde mirka sin mat och inte
mathantverkarna. For de ekologiska producenterna
som arbetar med en érlig och naturlig produktion
som ar ekologiskt certifierat kan valet bli en mer
langrest révara som ar certifierad framfor en kortrest
ocertifierad. Det kan till och med missgynna de
lokala odlarna i den omkringliggande landsbygden.
Som exempel anvinder Johan och My hallon fran en
lokal odlare som plockar enbart &t Feldts och saknar
ekologisk certifiering, samt Wapnos mejeriprodukter
som inte dr ekologiskt certifierade men mycket
lokalproducerade och med ekologiska principer.
Hir tycker Johan och My att mathantverkarens roll
kommer in; som mathantverkare maste man kidnna
till sina ravaror och sjdlv kunna avgéra om ravara ar
bra eller inte.

Nir det galler Eldrimner Certifierat Mathantverk
sd har Feldts nyligen certifierat sina produkter.

- Forst ville vi inte certifiera oss berdttar Johan
och My, men sedan kom vi fram till att Eldrimners
certifiering faktiskt visar att vi héller pd med
hantverk och inget annat.

I dag har Feldts fyra personer anstéllda. Flera
i personalen 4r uppldrda pa plats nir de gjort
praktik hos Feldts. Larlingsutbildningar och langa
praktikperioder dr nagot som passar vildigt bra
tycker bagar- och konditorparet. De vill gdrna se mer
sddant. Samt en forbittring av gymnasieskolan. Dir
maste eleverna fa lira sig att producera fran grunden.

- Att klippa upp péasar med anslag behover inte
laras ut pa gymnasieskolan, tycker My. //
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ARETS BASTA-CAFE
- ETT BAGERI

ANNA SCHWEITZ OCH HENNES MAN
ROBERT STARTADE ANNAS HEMBAGERI
2009. WHITE GUIDE GAV BAGERIET
UTMARKELSEN SVERIGES BASTA CAFE 2016.
EN SNABB UTVECKLING, ELLER HUR?
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eceptet pa framgang ér att skynda
langsamt och lata utvecklingen ta
tid. Utmarkelser ar saklart roligt
men inget mal i sig for oss, sdger
Anna och Robert Schweitz. Det dr
ett bevis pd att man vigar tro pa
det man gor och brinner for. Vi har
forsokt halla oss till det vi ar bast
pé att gora, namligen brod och inte
svava i vdg pa sa mycket annat. Vi
har hela tiden med oss visionen,
som till stor del skrevs under nystartarutbildningen pa
Eldrimner 2008, om vad Annas Hembageri ska vara och vi
provar nya idéer mot den. "Ar det hir vi?” Ar en friga som
vi stdller oss infor férdndringar i verksamhet eller utbud,
beréttar Anna. Affirsidén har hela tiden varit att driva
bageri och inte café. Dérfor far cafégisterna servera sig
sjalva, bade nar det géller att ta fram koppar och fylla pa
kaffe och gora smorgasar.
Anna blev bagare genom Eldrimners
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nystartarutbildning. Mentorn Erik Olofsson gav ocksa
ménga goda rad pa vagen.

Namnet hembageri kommer fran tiden med
skrasystem. Ett hembageri var ett bageri dir bagaren inte
hade gesillbrev. Foretagsnamnet Annas Hembageri ar
med andra ord bade en rolig flirt med bagerihistorien
och en sanning. Varken Anna eller Robert har traditionell
bagarutbildning utan de har utbildat sig via Eldrimners
kurser och studieresor samt andra kurser. Anna ér i
grunden kostekonom och Robert dr jurist.

- Vi gor inte det hér for att tjana mycket pengar. I sa
fall skulle vi ha stannat kvar pd vara gamla jobb. Det hir
ar en livsstil som vi tycker om och dir vi tjanar tillrackligt,
sager Robert.

Anna och Robert beskriver sitt nyoppnade bageri inne
i Mariefred som ett lantligt bageri i staden. Det f6rsta
bageriet, vid Marielunds Gard ett par kilometer utanfor
Mariefred, har varit utgangspunkten.

— Det var viktigt for oss att ta med mycket av den
pragel som vi satt pa det forsta bageriet men att gora det



mer stadsanpassat, beréttar Robert.

Utveckling 4r ndgot som sker stindigt pd Annas
Hembageri och broden som bakas idag 4r helt annorlunda
fran de brod som bakades for nagra ar sedan. Att utvecklas
ir en viktig del i verksamheten och det dr nagonting som
det ska finnas plats och tid for.

- Man maste kunna ha maojlighet att testa att utveckla
saker som kan vara intressanta att infora i sortimentet,
forklarar Robert.

Dock har det alltid varit viktigt for Annas Hembageri att
gora saker som de sjélva tycker om och inte folja ndgon
trend.

- Och man far inte glomma bort att ha roligt, sager
Anna. Robert instimmer att det 4r ndgot man maste
paminna sig sjalv om emellanat.

”Vad ni dn gor - borja inte annonsera efter personal”
var ett av rdden som Anna och Robert fick av Erik
Olofsson som drev Rute Stenugnsbageri pa Gotland nér
de skulle starta sitt bageri. Han menade att det finns sd
ménga som &r intresserade av att baka surdegsbrod och

33

Vi har hela tiden med oss visionen,
som till stor del skrevs under Eldrimners
nystartarutbildning 2008, om vad
Annas Hembageri ska vara och vi
provar nya idéer mot den.

de kommer att soka sig till Annas Hembageri av egen
kraft. Nagra av dem kommer att vara intresserade av

att jobba och vissa kommer ocksa vara intressanta for
bageriet att anstélla. Anna och Robert har foljt radet och
inte haft problem att hitta personal. Det 4r ocksa mycket
tack vare ett vildigt bra samarbete med Vackstanis
gymnasieskola ett par mil fran Mariefred. Skolans
bagarutbildning pa gymnasienivé bygger p4 att all praktisk
utbildning ges i form av praktik pé foretag. Det ger bade
bageriet och praktikanten erfarenheter av varandra och

en bra utgangspunkt for bada parter om studenterna

ar intresserade av jobb efter utbildningen. Anna och
Robert dr mycket positiva till praktiska utbildningar med
praktik eller larlingstid. Dels kan studenterna nischa

sig mot den typ av bageri som de vill jobba i, dels far de
arbetslivserfarenhet fran utbildningen, erfarenheter som
fa 18-aringar kan visa upp efter gymnasieexamen. De kan
borja jobba direkt nér de ar klara med utbildningen och
idag hittar Annas Hembageri nésta all personal den vigen.
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ARETS BASTA TAVLINGSDAGAR
SM I MATHANTVERK

OPPNA SM I MATHANTVERK 2016 HOLLS I UMEA DEN 7-8 OKTOBER OCH
ATERIGEN KAN VI GLADJAS AT ETT LYCKAT ARRANGEMANG MED 150
TAVLANDE MATHANTVERKSFORETAG FRAN HELA LANDET.

TEXT Aleksandra Ahlgren =« FOTO Stéphane Lombard

anga tavlingsdeltagare fanns pa
plats i kulturhuset Vdaven i Umea
under tavlingsdagarna. Parallellt
med tavlingen holls seminarier
och paneldiskussioner
for de tavlande och andra
intresserade. Bedomningen av
tavlingsprodukterna skedde
infor 6ppen rida pa fredagen.
Tévlingen var indelad i totalt 40
olika klasser inom bageri, fiskforadling, mejeri, charkuteri,
bér-, frukt- och gronsaksfoéradling samt innovativt
mathantverk.

Over 400 tavlingsbidrag bars ut till juryborden och
sammanlagt 20 jurygrupper gav sig i kast med att bedoma,
titta, kdnna, dofta och smaka. En uppgift som juryn tog
sig an med stort engagemang och fullt fokus.
Fredagskvillen avslutades med mathantverksmingel med
buffé kreerad av Gotthards korg och Kulturbageriet.
Omkring 200 mathantverkare, jurymedlemmar och
matentusiaster frdn bdde Sverige och Europa minglade,
bytte erfarenheter och nitverkade. Bodil Cornell bjod pa
en historisk tillbakablick med anledning av tavlingens
20-arsjubileum och systrarna Nik och Nilla Marak
underholl med jojk och medeltidsballader.

VIKTIGA BRANSCHFRAGOR

En diskussion om varumarkesskydd holls med

representanter fran PRV, juridiska Institutionen pa

Umea universitetet och med mathantverkare som Tin

Gumuns och Robert Schweiz i panelen. Mats-Eric

Nilsson, forfattare, holl en inspirerande foreldsning om

mathantverk i medvind, ett tema som lockade ménga.
Kan forséljning av opastdriserad mj6lk bli mojlig dven

i Sverige? Det var en fraga som diskuterades intensivt pa

lérdagsmorgonen innan prisutdelningen pa Vavenscenen.

I panelen fanns bland andra Agnes Wold, professor

i klinisk bakteriologi, den franske ystningsexperten
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Philippe Trillaud, Anna Catharina Berge fran Raw Milk
Institute och Mats Lindblad ifrdn Livsmedelsverket.

MEDALJFEST

Eldrimner och tavlingens alla juryordféranden hade

den stora dran att dela ut 41 guldmedaljer och beratta
vilka som var tavlingens silver- och bronspristagare. I
stralkastarljuset pd Vivenscenen glittrade vinnarna ikapp
med sina medaljer och stimningen var pa topp, inte minst
dé Visterbottens ldn toppade medaljligan och kammade
hem 8 guldmedaljer, 7 silver- och 4 bronsplaceringar.
Andra lin med manga medaljplaceringar var Jamtland,
Visternorrland, Gavleborg och Vastra Gotaland. Norge
tog guld i klassen Varmebehandlad korv. Finland fick en
guldmedalj i klassen Klassisk sylt och ett guld gick till
Aland i klassen Lufttorkad korv.

Direkt efter prisutdelningen holls branschvisa
seminarier ”Sa bedomdes produkterna”. Ett virdefullt
tillfalle for dterkoppling mellan juryns experter och
tavlingsdeltagare och en mojlighet for mathantverkare
att utvecklas ytterligare i sin verksamhet. Manga
tavlingsdeltagare vittnar om vérdet av seminariet for deras
produktutveckling.

Vi pa Eldrimner vill tacka alla som deltog i drets
Oppna SM i Mathantverk. Det 4r ni som gor tivlingen.
Stort tack ocksa till alla jurymedlemmar, foreldsare och
andra som pa olika sitt bidrog till dagarna. Er medverkan
betyder oerhort mycket. Genom att sluta upp gemensamt
bakom mathantverket och dess virderingar kan vi vdrna
om begreppet och fortsitta att utveckla branschen.

Tévlingen som anordnades for 20:e gangen fick
stor uppmarksamhet i media bade lokalt och nationellt.
Bland annat gjordes ett langre inslag i P1 Morgon, och
manga redaktioner runt om i landet f6ljde sina lokala
mathantverkares insatser i tdvlingen.

Vinnarlistan finns pa eldrimner.com och dér finns
ocksa en lanksamling till ett urval av nyheter frdn SM i
Mathantverk 2016. //



I MATHANTVERK 2017
arrangeras i samband med
Eldrimners idé- och kunskapsforum
SZARIMNER i Jamtland
den 24-26 oktober. Temat for
SZARIMNER 2017 blir
Mathantverkets

ravaror.




— S EMHT N AR —

ATT SALJA OPASTORISERAD
DRYCKESMJOLK — KAN DET

BLI MOJLIGT AVEN | SVERIGE?

INBJUDNA TILL DENNA DISKUSSION VAR AGNES WOLD, PROFESSOR I
KLINISK BAKTERIOLOGI, ANNA CATHARINA BERGE, VETERINAR PA RAWMI,
MATS LINDBLAD, SMITTSKYDDSAMORDNARE PA LIVSMEDELSVERKET,
KRISTINA AKERMO, VETERINAR OCH GARDSMEJERIST SAMT PHILIPPE
TRILLAUD, FRANSK HANTVERKSMEJERIST OCH MEJERIRADGIVARE.
MODERATOR VAR MARIANNE WANGER.

TEXT Birgitta Sundin » FOTO Stéphane Lombard

orst ut i diskussionen
om opastoriserad
dryckesmijolk &r Agnes
Wold, som férutom
bakteriolog aven ar
immunolog, lakare
och forskare. Hon fors-
kar om allergier och
anser att allergi ar en
underskattad folksjuk-
dom. Den drabbar 30
procent av alla barn
och unga och yttrar sig genom pollenal-
lergi, astma, atopiskt eksem och fédo-
amnesallergier, alla livslanga sjukdomar.
Situationen idag ar 40 000 nya allergiker
varje ar och inga férebyggande atgarder
som fungerar.

Allergi ar en ny sjukdom som inte
fanns i bondesamhallet. Hésnuva (reak-
tion mot pollen) beskrevs for forsta gang-
en 1819 och 1873 kunde en lakare visa
pa att det var graspollen som utloste ho-
snuvan. Ar 1926 kom den forsta popula-
tionsbaserade studien som visade att det
var tolv ganger vanligare med hésnuva i
staden &n pa landet.

Studier visar att uppvaxt pa bond-

gard, dar barn aven dricker gardens
mjolk, ger det basta skyddet mot aller-
gier. Hur barnen lever det forsta aret ar
avgorande for om de utvecklar allergi el-
ler ej. Aven sm§ kvantiteter av rd mjolk &r
skyddande.
Vad kan da forklara allergiskyddet pa
bondgardar? En studie som testat barn
i ldern 6-13 ar i Tyskland, Osterrike och
Schweiz visar att de som druckit opastori-
serad mjolk under forsta levnadsaret har
tre ganger mindre hésnuva och cirka 40
procent mindre astma. Det finns totalt
12 studier som visar en oberoende effekt
pa immunsystemet fran konsumtion av
opastoriserad mjolk.

I mjolken finns levande immunceller,
levande bakterier och biologiskt aktiva
proteiner som ger skydd mot allergi men
som forstors eller denatureras av pastori-
sering. Cellerna blir da immunframkallan-
de istéllet for toleranta. Aven fettdroppar
(omgivna av naturligt fosfolipidmem-
bran) &r en komponent som utdvar skydd
mot allergier men som forstors vid homo-
genisering av mjolken.

Anna Catharina Berge berattar om
organisationen RAWMI, Raw Milk Insti-
tute, som huvudsakligen arbetar med att
utbilda producenter, sdkra kvaliteten pa
obehandlad mjoélk och rekommendera
gardar. Anna Catharina har tidigare arbe-
tat som inspektor pa Livsmedelsverket.
Hennes hjartefragor ar hur vi kan sdkra
obehandlad mjolk och gdra denna hal-
sobeframjande mjolk tillganglig for fler.
Hon blev fri fran svéra allergier sedan hon
borjade dricka ra mjolk. Av skal som hélsa
och nérhet till producenten okar efterfra-
gan pa obehandlad dryckesmjolk varlden
over.

Kroniska sjukdomar hotar idag var
livskvalitet och livslangd. Hur vi kan ba-
lansera de potentiella riskerna for sjuk-
domsfall orsakade av obehandlad mjolk
med de allergiskyddande effekterna ar
en viktig fraga for RAWMI som betonar
att det kravs olika risktankande for olika
gardar och produktionssystem. Det finns
stora skillnader till exempel mellan stora
och sma mjolkgardar.

Anna Catharina menar att det ofta ar
dalig kvalitet pa den vetenskapliga bevis-
foringen.

- Det ar lattare att spara sjukdomsfall
och utbrott tillbaka till obehandlad mjolk
an till kyckling, som ju alla ater. Och sa
jamfors obehandlad mjolk med pastori-
serad mjolk istéllet for med liknande raa
produkter. Lakare och myndigheter 6ver-
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reklamerar ofta risken med obehandlad
mjolk jamfort med andra risker.

QMRA ar en kvantitativ mikrobiell
riskvérderingsmetod som foresprakas av
RAWMI. Den bygger pa komplicerade sta-
tistiska kalkyler, med manga faktorer fran
gard till konsument och avgoér hur stor
risken ar for att en konsument ska bli sjuk
av maten. Resultat fran QMRA-studier
pa obehandlad mjolk visar relativt sma
risker for sjukdom och allvarlig sjukdom
orsakade av campylobacter, Staphylococ-
cus aureus och Ehec, E.coli 0157:H7. For
listeria ar risken minimal. Ingen studie har
gjorts pa salmonella. Om mjélken produ-
ceras pa fel satt innebar det naturligtvis
en risk.

Varje gard som rekommenderas av
RAWMI har en egen riskanalys och séker-
hetsplan. Mycket viktigt for hallbarhet
och kvalitet &r en snabb nedkylning av
mjolken. RAWMI testar sina gardar varje
manad for E.coli och totalantal bakterier.
Av de rekommenderade gardarna har 37
procent mindre &n 1 koliform/ml. F& lig-
ger over 50. Standarden &r att inte ha mer
an 25 koliformer/ml mjélk och under 15
000 totalantal bakterier.

Mats Lindblad presenterar Livsmed-
elsverkets undersékning fran 2015 av
mjolkfilter pa gardar i sodra Sverige dar
det finns utbredd forekomst av STEC (sa
heter Ehec nar bakterien finns hos djur).
Kartldggningen gjordes i tre regioner
med 100 gardar per region och vid tva
tillfallen, var och host. Campylobacter,
salmonella och STEC analyserades. Ana-
lyserna pavisade campylobacter i 13 pro-
cent av proverna och STEC i 14 procent,
daremot uppvisades inga fynd av salmo-
nella. Analyserna gjordes genom odling
av bakterier som visar forekomst men inte
mangd. Lite drygt var tionde gard visade
positivt resultat i denna undersokning.
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- Det vi kan se ar att det ar vanligare
med campylobacter och STEC pa storre
gardar, séger Mats.

Kartlaggningen ger en 6gonblicks-
bild och viss information fran dessa tre
regioner men den tacker inte hela aret
och sdger inget om de regioner som finns
utanfor dessa tre. Undersokningen bidrar
med mer kunskap, men paverkar inte di-
rekt regler och lagar.

Livsmedelsverket vill forst utvardera
den nya lagen som tradde ikraft for-
sta september i ar innan de tittar pa en
mojlighet att sdlja opastoriserad dryck-
esmjolk i storre skala. Det kan ta minst
nagot ar.

Kristina Akermo ger sitt perspektiv
som mjolkproducent, ystare och veteri-
nar. Hon arbetar sjélv med, och forespra-
kar, forebyggande arbete med mjodlkkva-
litet och hygien.

Kristina papekar att vi har mjolkkris
i Sverige idag och att 6ppna upp for att
sdlja obehandlad dryckesmjolk skulle
innebdra en mojlighet for vissa bonder
att fortleva. Viss mjolk passar dock inte
att dricka ra, till exempel mjolk fran stora
gardar.

- Det finns kvalitetsskillnader mellan
mjolkgardar, men det verkar svart att for-
sta for myndigheterna, sager Kristina.
Hon far mejl varje vecka fran konsumen-
ter som vill ha obehandlad mj6lk. Manga
har problem att tala processad mat och
blir friska av att dricka obehandlad mjolk.
Pa fragan varfor detta inte har blivit en
politisk fraga menar Kristina att det fors
en kampanj mot opastoriserad mjolk fran
myndigheterna sida.

HUR SER DET UT | FRANKRIKE?

- Tittar vi pa siffror 6ver Ehec globalt fran
2006 lagger vi marke till att ett enda ut-
brott ar knutet till obehandlad mjolk. De
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andra fallen rér groddar, sallad, spenat,
kott et cetera, inleder Philippe Trillaud,
fransk hantverksmejerist och mejerirad-
givare. Nar det galler STEC finns det vissa
stammar som ar mycket farliga och andra
som vi manniskor inte &r kénsliga for.

Det som kravs for forsaljning av obe-
handlad mjolk ar ett lampligt kontrollsys-
tem. Det géller ocksa att skilja pa industri-
gardar, vars mal ar att producera méngd
mjolk till industrimejerier, och mindre
gardar som vill producera obehandlad
kvalitetsmjolk. Industrigardarna har ing-
et att gora i en studie om opastoriserad
dryckesmijolk.

| Frankrike far ra mjolk séljas fritt och
manga séljer numer via mjélkautomater.
For att fa salja kravs ett strikt protokoll
som bygger pa en strikt hygienplan for
garden, djuren och mjolkningen. Se fak-
taruta for kriterier.

- Vi har mycket battre forutsattningar
hér i Europa att producera bra ra mjolk
jamfort med lander med helt andra for-
utsattning som exempelvis Brasilien, dar
jag har arbetat, avslutar Philippe.

RATT PROPORTIONER

P& Agnes Woldes labb har de funnit 150
fall av Ehec. Totalt i Sverige ligger siffran
pa cirka 500 och av dessa kan eventuellt
ett fall harroras fran obehandlad mjolk. Fa
fall av Ehec kan lénkas till livsmedel 6ver
huvud taget.

- Stall saker i ratt proportier, uppma-
nar Agnes, jamfor till exempel med alla
som kommer hem med sjukdomar fran all
inclusive-vistelser utomlands.

Hon lyfter dven upp det orimliga i att
de producenter som séljer obehandlad
mjolk idag, upp till 70 liter per vecka ar
tillatet, maste lamna med en varningstext
att mjolken ska kokas.

- Da é&r det ju ingen vits att kopa
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FAKTA

FRANSKA KRITERIER FOR
FORSALJNING
AV OBEHANDLAD MJOLK

Noggrann juvertvatt.
Kontrollmjolkning av tre stralar
i karl.

. Nedkylning av mjolken direkt
till 0-4 grader.

(] Forsdljning inom 24 timmar i
kylt tillstand.

. Analyser: tre gdnger per manad
for totalantal bakterier, Listeria
monocytogenes, salmonella,
E.coli inklusive STEC.

(] Analyssvaren avgdr om garden
far sélja sin mjolk eller inte.

farsk, levande mjolk om den sedan ska
kokas, sager Agnes, da ar den ju forstord!
Det blir som att kopa pastoriserad mjolk i
affaren. Och bor vi da inte ha samma text
pa dgg och kottfars, dessa innebar ju en
storre risk.

HUR GAR VI FRAMAT?

Bodil Cornell, verksamhetschef pa Eld-
rimner, lyfter den angeldgna fragan hur vi
ska komma framat i Sverige:

- Varfor ska vi avvakta de nya restrik-
tionerna, som galler vilken gard som helst
i Sverige, nér vi vill ga vidare med speci-
fika producenter som verkligen vill sélja
obehandlad mj6lk? Kan vi inte borja nu?

Mats kan inte svara men lovar att ta
hem budskapet till Livsmedelsverket.

Som slutord sager Agnes att hon som
vanlig konsument vill kunna kdpa bra,
obehandlad mjolk och hon é&r inte orolig
om den é&r kontrollerad. Som allergifors-
kare vill hon ocksa fa fram mjolk att ge till
sma barn och da kravs annu hardare krav.
Allergierna 6kar och &r ett stort samhalls-
problem. Jamfoért med lander som exem-
pelvis England och Frankrike har Sverige
hogst prevalens for allergi, diabetes 1 och
celiaki. Hon vill och ser behovet av att
kunna forska kring forebyggande atgar-
der med mjolk.

Agnes papekar samtidigt att risk-
véarderingen har forandrats over tid. Forr
stalldes risker for och emot i varderingen,
idag galler noll-vision, och inte bara pa
detta omrade.

Diskussionen sammanfattades och
avslutades med att det behovs ett nytt
seminarium i @mnet, och da @ven med
politiker. //



FOTO Stéphane Lombard

SEMINARIUM —

MATHANTVERK
[ MEDVIND

— Ni kan anvédnda
sanningen och
berdtta.

athantverkare har ett gyllene lage.
Trenden att handla &kta, naturligt
mat med identitet och utan tillsatser
haller fortfarande i sig och vaxer.

Mats-Eric Nilsson pratade om
guldlaget och gav handfasta tips till
alla mathantverkare:

- Ni kan anvanda sanningen och
beratta. Forklara hur ni gor, vilka ni ar
och vilka fina ravaror ni anvander. Be-

ratta att det inte finns tillsatser. Men anvéand inte flufford som
karlek och omtanke. Det &r for urvattnat och anvands redan av
de stora foretagen.

Caféer och restauranger vill ofta beratta om sina leveran-
torer, ni kan hjalpa dem att gora det. Berdtta om ert arbete.
Om det blir trangt pa etiketten anvand en QR-kod och visa
filmer eller mer fakta. Ett annat spar ar att involvera kunder
sa de blir engagerade i foretaget eller produkten. Be dem att
beratta vad de saknar hos dina produkter och vill se mer av.

En smakpanel &r ett bra satt att skapa relationer. Att an-
vanda markningar som Akta vara eller Eldrimner Certifierat
Mathantverk &ar ett satt att kommunicera varden nar du inte
traffar kunden sjalv.

Den nuvarande trenden ar starkare an férra gangen da
Pradd blev symbol for livsmedel med onaturliga ingredien-
ser eller processer. (Miljokampen Bjorn Gillberg tvattade en
skjorta i graddpulvret Pradd i borjan pa 70-talet). Idag ar dess-
utom kunderna som efterfragar mat med riktiga ravaror fler
och uthalligare. //

Lds mer om seminariet Mathantverk i medvind
pa eldrimner.com.
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— AMBASSADOR —

FRAMTIDENS
TURISM

TIDIGARE RIKSDAGSLEDAMOTEN

OCH LANDSHOVDINGEN BRITT
BOHLIN, FICK I HOSTAS REGERINGENS
UPPDRAG ATT ARBETA FOR ATT TA

ETT SAMLAT NATIONELLT GREPP

INOM TURISMPOLITIKEN. SYETET MED
UTREDNINGEN AR ATT GE REGERINGEN
UNDERLAG FOR ATT STARKA
BESOKSNARINGEN SOM EXPORT- OCH
JOBBMOTOR I HELA LANDET.

enast regeringen genomlyste bestksna-
ringen var 2003. Mycket har hant sedan
dess och besoksnaringen ar idag en bas-
ndring och en av Sveriges storsta export-
naringar.

Utredaren Britt Bohlin var efter sin
riksdagskarriar landshovding i Jamtland
och arbetar sedan 2014 i Kbpenhamn som
direktor i Nordiska radet. Britt &r dven en
av Eldrimners ambassadérer for mathant-

verk.

Vi kontaktar Britt och fragar vad hon tror att mathantver-
ket har for betydelse for den svenska turismen:

- God mat av hog kvalitet ar ofta beséksmal och dar ar
mathantverket unikt. Man kanner inte bara den goda smaken
utan far dessutom ofta en upplevelse av hela kedjan fran ra-
vara till fardig produkt. | en personlig atmosfar, helt oslagbart!

Mathantverk lyfter dessutom fram landskapens unika kva-
litéer och bidrar darmed till det goda véardskapet och attrak-
tionen.

Britt Bohlin berdttar vidare att hon nu arbetar med att
analysera turismens utveckling och bedéma framtida utma-
ningar och mojligheter. Hon ska bland annat foresla hur sam-
verkan och samordning mellan besdksnaringen och offentliga
aktorer kan utvecklas for att starka det gransoverskridande
turistiska erbjudandet "dta-resa-gora-bo".

Politiken som den omfattande utredningen mynnar ut i
ska bidra till konkurrenskraftiga, innovativa vaxande féretag
och destinationer, 6kad samverkan mellan privata och offent-
liga aktorer, 6kad sysselsattning och en hallbar utveckling.

Britt Bohlin ska presentera sina slutsatser i december
2017.//
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— CERTIFIERAT MATHANTVERK —

MATHANTVERKARE
OM CERTIFIERINGEN

MARIH OCH RAMON JONSSON DRIVER MEJERIET
SKOGSBACKENS OST UTANFOR ORSUNDSBRO.
ALLT SOM KRETSAR KRING MEJERIET AR
HANTVERKSMASSIGT OCH SMASKALIGT. DE
KOPER IN MJOLK FRAN EN GARD I NARHETEN
OCH YSTAR ETT TIOTAL OLIKA SORTERS OSTAR.
FLERA AV DEM AR CERTIFIERADE.

arih tycker att det &ar en stor fordel att ha
direktkontakt med sina kunder eftersom
hon kan prata for produkterna och beratta
om tillverkningen. Eldrimner Certifierat
Mathantverk hjalper till att forklara vad mat-
hantverk faktiskt innebar.

- Som mathantverkare ar det viktigt att
visa att vi ar det vi sdger att vi ar. Jag tycker
darfor att det ska vara ett krav att alla mat-
hantverkare och alla som pa nagot satt repre-

senterar Eldrimner ska vara certifierade. Certifieringen borde bli ndgot
som dr gemensamt for alla. Det handlar om trovardigheten bakom det
vi jobbar med. En trovérdighet gentemot vara kunder, alla i branschen
och oss sjalva.

- Certifieringen lever inte av sig sjalv. Vi maste upprepa hur viktig
den &r och tala om for flera vad den star for.

P& Skogsbackens Ost har de méarkt en 6kande medvetenhet hos sina
kunder sedan mejeriet startade 2010.

- Skillnaden &r markant. Bade medvetenheten och intresset for
mathantverk har verkligen stegrats de senaste aren. Vi far manga fra-
gor om innehallet. Kunderna &r vetgiriga och vill ha mer information.
Vi upplever ocksa manga ganger att vi far medhall av vara kunder. Nar
vi berattar sager de: oj, vad bra. Det har vill vi ha.

- Men Eldrimner Certifierat Mathantverk har inte slagit igenom
annu och blivit sa stort att folk har forstatt vad det &r.

- Vi kdnner att certifieringen ar i sin linda och att det kommer att
ta tid innan den blir kdnd. Vi 6nskar att certifieringen syntes annu mer.
Att det fanns affischer som vi kan anvdanda dér det tydligt star vad
certifieringen betyder. Vi maste satsa &nnu mer pa att na ut med bud-
skapet.

For att na ut mera och bredare tycker Marih att marknadsféringen
av certifieringen borde 6ka och synas mer pa Facebook och lyftas pa
andra sociala medier. Ju battre material som finns kring certifieringen
desto snabbare kommer utvecklingen att ga. Att fa fler foretagare att
certifiera sig ar ocksa valdigt viktigt for utvecklingen.

- Certifieringen spelar en stor och viktig roll i att skydda mathant-
verket. Allra viktigast &r att se till att industrin inte anvander begrep-
pet.

- Vi ar ofta ute och séljer vara produkter pa marknader och moéter
stor uppskattning for vara produkter. For ett tag sedan var vi pa en
massa och dar var det en kund som provsmakade en ost och utbrast:
det ar sa har ost ska smaka, sdger Marih.

- Och jag tycker att vi mathantverkare har en viktig uppgift att
berédtta om varfér det smakar sa bra. //
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Certifieringen spelar en
stor och viktig roll i att
skydda mathantverket.
Allra viktigast dr att se
till att industrin inte
anvdnder begreppet.
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— KURS —

BRA RAVAROR
OCH EGET PEKTIN

”JAG AR INTE RADD FOR ATT DELA MED MIG AV MINA RECEPT. INNEHALLET
STAR JU REDAN PA ETIKETTERNA OCH DET BLIR ALDRIG LIKADANT NAR
NAGON ANNAN FOLJER SAMMA RECEPT, SPECIELLT INTE MED EGET PEKTIN.”

TEXT Viktoria Vestun = FOTO Viktoria Vestun & Stéphane Lombard

nn-Sofi Johansson p&
Hargodlarna héller en
nyborjarkurs for Eldrimners
rakning. Till vardags driver
hon HargOdlarna. Hon berittar
for oss att “"grejen” med deras
produkter &r att ha sa mycket
hela bitar som mojligt i sin sylt
och marmelad. Hargodlarna
gor sma kok pa tre kilo bar
at gangen, i koppargryta 6ver
gaslaga sd att det gar snabbt.
Lokala ravaror och egentillverkat pektin r en sjilvklarhet.

TILLVERKA EGET PEKTIN

Eget pektin, eller “bas”, gors framforallt pa dpple och
vinbdr. Det gér dven att gora pé kvitten och krusbir, men
dessa ravaror dr dyrare och anvinds oftare till andra
produkter.

Det gér bra att gora eget pektin med vilka dpplen
som helst. Det viktiga ér att vdlja sédana som precis
haller pa att bli mogna. Helst ska kdrnorna inte hunnit
bli helt morka. Det allra lattaste dr att gora eget pektin
av det grona importipplet Granny Smith, sa det kan vara
lampligt att 6va sig pa som nyborjare.

Applena skirs i sex till atta bitar. Rdvaran liggs i en
kastrull och tacks med vatten. En skivad citron laggs i for
att sinka pH och satta fart. Det hela far koka sakta under
lock, men inte sa att frukten blir till mos. Sedan silas

vatskan av genom ett lakan. Denna vitska ar basen - det
egna pektinet.

Vid kokning av sylt eller marmelad tillsétts cirka
tva deciliter bas per kilo bar eller frukt, beroende pa
ravaruslag och onskat slutresultat. Mer bas ger en “glesare”
marmelad, med mer gelé mellan baren eller fruktbitarna.
Basen kan anvindas direkt, men det dr mest praktiskt att
gora stora satser som fryses in i mindre férpackningar och
tinas allteftersom de ska anvéandas.

KOKA SYLT OCH MARMELAD

Ett enkelt grundrecept ar att utga fran tre kilo bér eller
frukt, tillsdtta ndstan lika mycket socker och eventuellt
ndgon smaksittning. Kryddor som vanilj, kanel och
stjarnanis kan anvéindas flera génger, till samma sorts kok,
sa lange kryddorna fortfarande doftar tillrackligt. Vissa
kryddor, som pepparrot och senap, tillsitts pa slutet for
annars kokar smaken bort.

Citron ér alltid bra att tillsdtta for konsistens och
smak. Antingen kan pressad citron tillsittas, eller sa far
en skivad eller klyftad citron koka med och sedan plockas
bort vid kokningens slut. Fér mycket citron kan dock ge
seg konsistens.

Ann-Sofi rekommenderar att rdvarorna far marinera
6ver natten. S& gor hon sjilv med allt utom sma, mjuka
béar som hallon och blabar. Vid marinering varvas frysta
bar med socker, tacks med lock och far std framme
i rumstemperatur till ndsta dag. Produkter som fatt
marinera brukar ha mer hela bitar och en lingre smak.

"Den smak man vill ha hittar man inte
pd ett kok — man far prova sig fram.”
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Hos HargOdlarna kokas sylt och marmelad

i koppargryta over gaslaga for att det ska ga
snabbt. Vissa kunder reagerar negativt pa detta
da de dr oroliga for att koppar ér giftigt. Men
genom foreningen Syltningsséllskapet har Ann-
Sofi tillsammans med andra som kokar sylt i
koppargryta skickat in prover och kontrollerat
att halterna ar tillrackligt ldga. For den som
jobbar med koppargryta ar det dock viktigt

att tanka pa att bara anvanda grytan under
den relativt korta kokningen, och att inte till
exempel marinera biren 6ver natten i den, for
att minimera halterna.

Det ska koka kraftigt i grytan, utan onodig
omrdrning, sa att vattnet kokar bort och
produkten blir klar snabbt. Langsam kokning
ska undvikas dé det ger en mork, s6t och seg
produkt.

Det kan skumma rejélt under kokningen,
men det enda som behover tas bort dr skum
som ser brunt eller gult ut. Det andra skummet
férsvinner, forutom i jordgubbar som maste
skummas hela tiden.

Det tar kring tjugo minuter for ett kok
att bli fardigt. For att veta nar produkten ar
klar finns nagra olika metoder. Ett sitt ar att
anvinda en termometer. Beroende pé vilken
sort som kokas dr sylten eller marmeladen
vanligtvis klar nir temperaturen nar 105-108
grader. Se upp, for det gar fort mot slutet! Det
gar ocksa att halla upp sleven och titta efter sega
droppar. Ytterligare ett sitt dr att lagga en liten
klick pa en assiett som kylts i frysen, eller direkt
pa den rostfria banken. Dra ett finger genom
och om marmeladen inte flyter ihop igen ar den
fardig.

Ett praktiskt sitt att fylla burkarna ér
att med en soppslev fylla en tillbringare och
dérefter fordela sylten eller marmeladen i
burkarna. Burkarna ska vara diskade och Ann-
Sofi brukar sedan lta dem st i ugnen i 100
grader fram till fyllningen. Hon fyller burk for
burk, drar pa lock och vinder burkarna upp och
ner sa att dven locket virmebehandlas. Efter en
stund, eller nista dag, vinds burkarna ratt.

Varje kok pa tre kilo bar ger 18-20 stycken
burkar, och i snitt hinner man med kring tio
kok pa en arbetsdag. Det r rationellt att koka
bara en sorts marmelad under en dag. Ann-
Sofi diskar 4ndé grytan mellan varje omgéng sa
att det inte ska finnas sockerkristaller kvar pa
kanterna som branns.

Ett av alla knep som Ann-Sofi delade med
sig av var att ha sma burkar till hands for att
kunna ta hand om smaskvittarna, sa att inget
gar till spillo. Dessa kan anvandas till provsmak
eller ldggas i presentforpackningar. //

FLER TIPS

Om det blir for tjockt i kastrullen kan man prova att tillsatta en
deciliter vatten och koka upp igen.

Om choklad ska anvéndas rors den ner pa slutet precis innan
marmeladen tas frdn vdrmen. Men ta inte mer dn 150 gram
choklad per kilo bar, rekommenderar Ann-Sofi.

Det kan ta lang tid fér marmeladen att satta sig. En citrusmar-
melad tar en vecka innan den far rétt konsistens.

Eget pektin kan skakas sonder sa hantera burkarna varsamt.

NAGRA OLIKA RAVAROR

RABARBER ar bade det lattaste och det svaraste. Det ar latt for
att sylten ofta far en bra struktur och rabarbern ar en bra smak-
barare som &r tacksam att blanda med olika bar. Men att fa till
en rabarbermarmelad med hela bitar i, som har bra konsistens
och s6tma, det ar svart. Ett knep ar da att marinera bitarna 6ver
natten, det gor marmeladen mindre tradig. Rabarber ar en billig
ravara sa det kan ge en produkt med béattre vinstmarginal an
maénga andra.

JORDGUBBAR ér svart att gora fina produkter av, da de skum-
mar mycket och skummet latt blir kvar i burken.

HALLON far latt bra konsistens, men &r en dyr ravara. Kanske
ar pa grund av kdrnorna, stelnar den redan vid temperaturer pa
103-104 grader. En bra idé ar darfor att ta i rédavinbarsbas, det
gar att ha i ganska mycket utan att hallonsmaken férsvinner.

TOMAT gér ocksa att koka marmelad pa. Konsistensen blir lite
segare an vanlig marmelad. Tomater behdver inte marineras i
forvag, utan mixas halvfrusna och kokas darefter direkt.

PARON maéste forst kokas i vatten fér att mjukas upp. Bitarna

lyfts sedan upp och kokas med socker till marmelad. Om inte
detta gors blir marmeladen férdig innan péaronen blivit genom-
kokta, vilket resulterar i att bitarna flyter upp och slapper vats-
ka i den fardiga produkten.
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TEXT Bodil Cornell

ELDRIMNER
| HELA LANDET

u satsar Eldrimner for fullt pa att lagga ut
sa manga aktiviteter som mojligt 6ver hela
landet. Det galler framforallt nyborjarkur-
ser, mathantverksdagar och inspirationsda-
gar med “prova-pa”. Naturligtvis har vi kvar
samma utbud av grundkurser och fordjup-
ningskurser i vara egna foradlingslokaler i
As, Jamtland.

Under 2016 har vi arrangerat 25 nybor-
jarkurser runt om i Sverige. De arrangeras i huvudsakligen hos
mathantverksféretag med diplomerade mathantverkare som
larare.

Mathantverksdagar har hallits pa nitton olika platser. Vi har
ordnat en inspirationsdag med prova-pa vid Ryssbygymnasiet
i Kronobergs lan. Vi har ocksa deltagit i MAT2016 i Véxjo. SM i
Mathantverk arrangerades i ar i Umea och Eldrimner har ocksa
varit med pa Elmia lantbruk i Jonkoping. Pa kartan hér intill kan
ni se var i landet de olika aktiviteterna har agt rum.

Eldrimner har utsett en mathantverkare som representerar
oss i nastan alla lan (nagot lan &r annu vakant). Mathantverks-
representanterna gor punktinsatser i lanen; tex deltar i méten,

massor och andra event, pratar om mathantverk och om vilken
hjalp Eldrimner kan erbjuda.

| flera l1an har vi haft moten med representanter for olika
organisationer och projekt for att diskutera vilka insatser vi bor
gora i just de lanen och vi har ocksa diskuterat hur vi tillsam-
mans kan stodja mathantverket. Det blir fler sddana lansmoten
under 2017.

Varje ar kommer Eldrimner att utse tre lan som fokuslan
dér vi under det aret gor lite extra insatser for att stimulera
mathantverket just ddr. Under 2016 har Norrbotten, Vasterbot-
ten, och Kronoberg varit fokuslan. Vi tycker att vi lyckats med

mycket aktiviteter i Vasterbottens och Kronobergs [dn men vi
ligger lite efter i Norrbottens lén. Vi lter darfor Norrbottens
lan vara kvar som fokuslan dven 2017, tillsammans med
Sérmlands-, Varmlands- och Jonkdpings lan.

Under 2016 har temat for Eldrimners Mathant-
verksdagar varit "Mathantverket moter offentlig gast-
ronomi”. Det har varit en lyckad turné med manga del-
tagare och stort intresse. | bérjan av 2017 kommer vi ut
med en rapport om slutsatser och idéer fran de traffarna.

Vi informerar om det hér i vér tidning och pa eldrimner.

com.
2017 borjar en ny turné med mathantverksdagar som
startar pa Eldrimner i Jamtland 19 januari. Temat blir "Mat- s
hantverkets ravaror” och har fokus pa olika aspekter av kva-
litet. Det blir en motesdag, som 6ppnar fér spannande mojlig-
heter tillsammans - ravaruproducenter och mathantverkare. Vi ”

hoppas att det ska leda till battre inkomster for ravaruprodu-
centen och béttre tillgang till ravara av hog kvalitet for mat-
hantverkaren. Under varen kommer vi att besdka nio lan, under
hosten sju ldn och under véren 2018 ytterligare sju lan. Se vd- R
rens datum pd sidan 52.

Hittills har vi for 2017 planerat in ménga nybdérjarkurser
runt om i landet och fler blir det framdver. Vi planerar ocksa att
genomfora inspirationsdagar med prova pa-aktiviteter i samt-
liga fokuslan. //

EVENEMANG
MATHANTVERKSDAG
NYBORJARKURS
FOKUSLAN 2016

FOKUSLAN 2017
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UTBILDNING

EFTERTRAKTAD
KOMPETENS

EFTER AVSLUTAD YH-UTBILDNING FICK SOFI, "FIFFI",
MARTENSSON JOBB HOS ANNIKA SCHREVELIUS PA HAGEL-
STADS GARDSMEJERI PA OLAND.

e fann varandra under en av LIA-praktikperioderna. S& hir siger
de om Eldrimners Yh-utbildning.

Fiffi: En oerhort bra och viktig utbildning med lairdom om en
hallbar matproduktion. En bra grund om man vill starta nagot
eget, vilket jag drommer om. Ger mojlighet till arbetstillfillen
oavsett om det dr en tatort eller glesbygd, sjalv fick jag fyra olika forfrag-
ningar om jobb!

Annika: For oss foretagare dr det av storsta vikt att det finns en utbild-
ning som ar relevant for vara behov. For att vi ska kunna utvecklas och
utoka maste det ga att anstélla kompetent personal, det har stor betydelse
inte bara for enskilda foretagare utan for hela landsbygden att sma foretag
kan bedrivas och utvecklas.

Nu dr det en spannande vintan pd beslut om en ny Yh-utbildning i mat-
hantverk. Beslutet kommer i januari. Om beslutet r positivt kan vi tillsam-
mans med er alla sprida information om utbildningen till s& ménga som
mojligt och nd ut till blivande studerande som vill gi en ettarig utbildning
inom mathantverk pa Eldrimner.
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ANMALNINGAR
TILL ALLA VARA KURSER,
SEMINARIER & STUDIERESOR
GORrs PA eldrimner.com

DAR HITTAR DU OCKSA
INFORMATION OM BOENDE,
RESA, MAT MED MERA.

FIKA
INGAR NU | PRISET
PA ALLA KURSER SOM
ARRANGERAS |
ELDRIMNERS
LOKALER

VINTER & VAR 2016-2017

€ KALENDARIU

— KALENDARIUM —

SEMINARIUM + WEBBINARIUM

ATT BLI ARBETSGIVARE

En orientering for dig som har eller ska anstalla personal.

Har jag rad med personal, hur raknar jag ut det?
Arbetstider och ratt till ledighet.
Arbetsgivardeklaration och skatt.

Lon, kollektivavtal och fackliga organisationer.
Rekrytering. Tidsbegransad anstallning.
Arbetsmiljo, sdkerhet, forsakring.

Ingela Tjarnefors kommer till Eldrimner och delar med sig av sina
kunskaper. Hon har arbetat som foretagsradgivare med erfarenhet
fran foretagsutveckling och starta eget-radgivning pa kommunal
niva, i projekt inom gréna naringar och pa nyféretagarcentrum.

Via lank deltar Anna och Robert Schweiz som driver Annas
Hembageri i Mariefred. De har haft anstélld personal sedan flera ar
tillbaka, bade fast anstéllda och sésongsanstallda. Anna och Robert
berdttar om hur det &r att vara arbetsgivare, om att anstalla och
om att sdga upp och om att inte ha kollektivavtal.

DATUM 25 januari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 16 januari

SEMINARIUM + WEBBINARIUM

ATT SALJA MATHANTVERK

Som liten mathantverkare séljer man framst direkt till olika
butiker. Vad kravs for att fa det att fungera pa basta satt? Storre
mathantverkare behéver na manga butiker och kan inte leverera
sjalva. Vilka olika forsaljningsvégar ar aktuella och vilka krav stélls
pa leverantdren? Seminariet tar upp hur olika livsmedelskedjor
arbetar.

For att sdlja till livsmedelsbutiker i en liten storre skala kravs till
exempel:

o Certifiering via leverantdrsportalen eller IP

GS1, streckkoder

Returbackar

Ekonomisystem

En etikett som uppfyller de krav som finns i
informationsférordningen

Peter Borjesson pa Farskvarukompaniet kommer att ga igenom
hur dessa hjédlpmedel fungerar och berétta vad han anser
utmadrker en bra sdljare och ett bra séljsystem. Peter arbetar med
forsaljning av mathantverksprodukter i Mellansverige och han har
dven arbetat inom ICA.

DATUM 15 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 25 januari
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— KALENDARIUM —

SEMINARIUM

ATT LEDA SIG SJALV
OCH ANDRA

Mathantverkare och intresserad av ledarskap, valkommen till
ett seminarium med Elisabeth Andersson Brinckmann fran

foretaget Vilja Lysa. En dag med bade évningar och reflektioner.

Ledarskap kan handla om allt fran att fa méanniskor att trivas

i grupp, till att ge handgripliga instruktioner och strategisk
planering. Men det handlar ocksa om att leda sig sjalv och fa en
stadigare plattform. Att bli tydligare bade for sig sjalv och for
alla som man samarbetar med, bade i och utanfor féretaget.

Har far du tips om hur du kan leda en grupp genom olika
faser. Vi pratar om rutiner, roller, ansvar, mal och féretagets
varderingar. Och hur hinner jag med allt?

DATUM 7 mars

PLATS Eldrimner, As, Jamtland
KOSTNAD 1 200 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 23 februari

NYBORJARKURS

TUNNBRODBAKNING MED
NIK MARAK

Det hér ar kursen for dig som vill lara dig tunnbrédbakning.
Bade du som har erfarenhet av hantverksbageri och vill lara dig
mer om tunnbrdéd och du som inte har nagra forkunskaper i
bageriet har nytta av kursen.

Vi gér bland annat igenom degberedning, kavling och
graddning.

DATUM 29 januari

PLATS Annas Hembageri, Mariefred, S6dermanland
KOSTNAD 750 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 8 januari

EVENEMANG

PROVA PA
MATHANTVERK

Véalkommen till Eldrimner och prova p& mathantverk. Hos oss
kan du dyka ned i mathantverkets vérld:baka surdegsbrod,
mjolksyra gronsaker, gora din egen farskkorv, varmroka réding
och prova pa en massa olika féradlingsmetoder. Vi erbjuder
manga olika valbara pass och du véljer sjalv om du vill ga en
eller flera dagar. Hitta det som passar dig!

Du far ocksa mojlighet att lyssna pa mathantverkare fran olika
branscher som berattar om yrket och sin produktion och delar
med sig av sina erfarenheter och kunskaper.

Lds mer hdr www.eldrimner.com/prova

DATUM 21-23 mars

PLATS Eldrimner, As, Jamtland

KOSTNAD 3 dagar 2 000 kr + moms. DAG 1: 1 200 kr + moms.
DAG 2: 1 400 kr + moms. DAG 3: 1 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 21 februari
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GRUNDKURS

HANTVERKSBAGERI MED
MANFRED ENOKSSON

Manfred Enoksson fran Saltd Kvarn lar ut grunderna i
surdegsbakning och bakning med sma mangder jast och langa
jastider.

Hur fungerar en surdeg och hur ska en surdeg vara? Hur bakar
man saftiga brod med bra hallbarhet? Vi gar igenom metodiskt
arbete fran deg till bréd och du far en forstaelse om hur mjol,
salt och vatten samverkar i degen.

Vi arbetar med lokalt odlat mjol utan tillsatser och bakar ett
brett sortiment av bréd, allt fran morka fullkornsbrod av rag
till ljusa luftiga brod av siktat vete. Kursen innehaller ocksa
metoder for framstélining av kuvertbréd och olika sorters
kaffebrod.

DATUM 13-17 februari

PLATS Eldrimners bageri, As, Jamtland
KOSTNAD 5 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 20 januari



— KALENDARIUM —

NYBORJARKURS

HANTVERKSBAGERI PA
RADMANSO

Vélkommen till en kurs pd Raédmanso Bageributik med Kristoffer
Dethorey som ger dig grunderna i riktig hantverksbakning med
bade jast och surdeg. Du far lara dig att starta och underhalla
en surdeg och baka matbrod och kaffebrod med ekologiska
ravaror och mjoél utan tillsatser.

En kurs for dig som har liten eller ingen tidigare erfarenhet av
bakning men som vill Idra dig mer om att driva bageri och baka
hantverksmassigt.

DATUM 1-2 april

PLATS Radmanso Bageributik, Sodersvik, Stockholm
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 17 mars

NYBORJARKURS

HANTVERKSBAGERI PA
BENSBYNS STENUGNSBAGERI

Pa den har kursen far du léra dig grunderna i riktig
hantverksbakning med bade jast och surdeg. Kursen ger dig
kunskaper i att starta och underhalla en surdeg och baka
matbrod och kaffebréod med ekologiska réavaror och mjol utan
tillsatser.

En kurs for dig som har liten eller ingen tidigare erfarenhet av
bakning men som vill Idra dig mer om att driva bageri och baka
hantverksmassigt.

DATUM 6-7 maj

PLATS Bensbyn stenugnsbageri, Luled, Norrbotten
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 18 april

NYBORJARKURS

BAGERI MED INRIKTNING
GARDSCAFE

Lar dig grunderna i hantverksbakning inom bade séta brod
och matbrod med inriktning pa utbudet for ett gardscafé.
Kursledare dr Kerstin Brodin och Soren Bjarnborg fran
Backhdstens Bageri & Café. Pa kursen far du baka ekologiskt
bréd med bédde jast och surdeg utan tillsatser. Allt graddas i
Backhastens vedeldade ugn. Du far ocksa lara dig att baka olika
sorters sota bréd som bullar, mjuka kakor och sméakakor som ar
lampliga for forsaljning.

Kursen passar dig som har liten eller ingen tidigare
erfarenhet av bakning och som vill Idra dig mer om att baka
hantverksmassigt for caféverksamhet.

DATUM 21-22 april

PLATS Backhastens Bageri & Café
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 1 april
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STUDIERESA

BAGERIER
OCH KVARNAR

Valkommen med pa Eldrimners studieresa i sydvastra Sverige.
En studieresa for dig som arbetar som bagare eller mjolinare.
Resan borjar i Goteborg och avslutas i Halmstad. Vi besoker
bade bagerier och kvarnar i Véastra Gotaland och i Halland.

Pa studiebesdken far vi se hur man arbetar med lokala ravaror
och hur mjdlnare arbetar med kulturspannmal. Mellan besdken
finns tid for diskussioner och erfarenhetsutbyte av varandra.

I resan ingdr boende och mat, studiebes6k samt busstransport
mellan studiebesdken. Din resa till Géteborg och frdn Halmstad
ingdr inte i priset.

DATUM 16-18 maj

PLATS Vastra Gotaland och Halland
KOSTNAD 3 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 17 april
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NYBORJARKURS

YSTNING PA
SKOGSBACKENS OST

Valkommen till Eldrimners nybé&rjarkurs hos Marih och Ramon
Jonsson.

Vi far folja Marih, diplomerad medlem i Eldrimners branschrad,
i hennes arbete i mejeriet. | gardsmejeriet ystas pa komjolk
som kops fran en ekologisk gard i narheten och vi far vara med
om tva ystningar: mjuk vitmogelost och hardost. Vi preparerar
ocksa syrakultur.

Teori och praktik integreras. Kursen innehéller dven en
fragestund kring ekonomi, forséljning och marknadsforing.
Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 6-7 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 20 januari

SPECIALKURS

YSTNING: SMOR, HALVFET
PRESSAD OST, YOGHURT,
CREME FRAICHE, KVARG

Véalkommen till en kurs med Michel Lepage som framforallt
passar dig som har kommit igdng med mjolkforsaljning och vill
utoka med foradlade mjolkprodukter eller dig som &r pa védg
att starta sddan verksamhet. Kursen passar dven dig som redan
ar hantverksmejerist och vill 1ara dig mer.

Ta garna med eget smor, yoghurt eller liknande, produkter
som du vill ha rad kring, bade tekniskt och smakmassigt. Dessa
kommer att prévas och analyseras gemensamt under dagarna.

DAG 1: Separering av mjolk och syrning av gradde.
Forberedelse av créme fraiche och kvarg. Ystning av pressad
ost (typ Gouda) pa halvfet mjolk, en ost att kombinera med
smortillverkning. Mognad och lagring av pressade ostar.

DAG 2:Tillverkning av smor, praktik och teori. Yoghurt, naturell
och smaksatt, créme fraiche och kvarg. Saltning av gardagens
ost. Férberedelse lactique.

De praktiska tillverkningarna genomférs i huvudsak som
demonstrationer.

Michel Lepage ar en mycket kunnig och erfaren
gardsystningsradgivare fran Frankrike som Eldrimner har
samarbetat med i drygt 20 ar. Kursen tolkas till svenska.

DATUM 27-28 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 1 februari
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FORDJUPNINGSKURS

YSTNING: MJUK OCH SYRAD
OST PA KO- OCH GETMJOLK

En kurs med Michel Lepage for dig som har erfarenhet

av ystning sedan tidigare, antingen genom kurser och/
eller genom praktisk erfarenhet. Du ar redan igdng som
mathantverkare. Ta med egna ostar som du har fragor kring,
ystningsproblem eller annat. Dessa kommer att provas och
analyseras gemensamt under dagarna.

DAG 1:Ystning av syrad, mjuk ost av typ traditionell
camembert. Tillverkning och teori, fokus pa smakutveckling
och mognad. Vi arbetar med bade ko- och getmjolk.
Férberedelse och tillverkning av lactique. Provning av
medhavda ostar.

DAG 2: Tillverkning/formsattning med mera av syrade ostar,
lactique som ska lagras. Tillverkning och teori, fokus pa skotsel
och lagring. Vi arbetar med bade ko- och getmjolk. Provning av
medhavda ostar.

De praktiska ystningarna genomfors i huvudsak som
demonstrationer. Kursen tolkas till svenska.

DATUM 1-2 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 1 februari

NYBORJARKURS

YSTNING PA ANGAVALLENS
GARDSMEJERI

For forsta gangen arrangerar Eldrimner en nybérjarkurs pa
Angavallens gardsmejeri i Skane, dir Adriana Zonari ystar.
Véalkommen till en kurs for dig som inte har ystat tidigare eller
mojligtvis har provat lite hemma i kdket och vill veta mer om
hantverksmaéssig ystning pa gardsniva.

Angavallen dr inte minst ként for sin speciella djurhallning, och
lagger stort fokus pa djurens vdlmaende. Har far kalven ga med
kon och "dela” mjélken med mejeriet.

Det blir tillverkning av fil, yoghurt och creme fraiche samt
hardost av préstosttyp.

Dessutom kommer vi att fa vara med pa ett mjolkningstillfalle
och pa sa vis ta del av denna fascinerande metod for
mjolkproduktion med yttersta hansyn for djuren.

Pa kursen varvas teori och praktiska moment. Enklare
kursmaterial ingar.

DATUM 9-10 mars

PLATS Angavallen, Vellinge, Skane
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 16 februari
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GRUNDKURS

YSTNING MED
VAN LARCHER

Ivan Larcher kommer for forsta gangen till Eldrimners
utbildningsmejeri i As for en femdagars grundlaggande kurs

i ystning. Ivan har lang erfarenhet inom ystning och ett val
bearbetat pedagogiskt uppldgg. Han har sedan 2011 anordnat
kurser i USA, England och Australien och har ocksa arbetat som
resande mejerikonsult i flertalet lander. Sedan 2014 arrangerar
Ivan kurser pa sin gard i Limousin, Frankrike, dar han driver
mejeriverksamhet och haller 15 Jersey-kor.

Pa den hér kursen lagger vi mycket tid pa teoretisk genomgang
av ystning, allt fran mjolkravarukvalitet, mikrobiologi, hygien,
planering av produktionslokal, till ystningstekniker och lagring.
Vi ystar en syrad ost (lactique) och en hardost. Kursmaterial pa
engelska och svenska ingar.

Kursen tolkas till svenska.

DATUM 3-7 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 7 mars

NYBORJARKURS

VARMROKNING OCH
GRAVNING AV FISK

Vélkommen till Eldrimners nybérjarkurs i fiskforadling pa
Tiraholms Fisk. Kursledare Vicky och Jonas Ekwall fran Tiraholms
Fisk 1ar ut grunderna inom varmrékning och gravning. Kursen
tar upp hantering av ravara, filering och hur saltningen gors.

Révarorna som anvénds &r regnbage och andra fiskarter,
odlade eller fangade i sjon Bolmen.

Kursen ar framst praktisk inriktad.

DATUM 24-25 april

PLATS Tiraholms Fisk, Unnaryd, Halland

KOSTNAD 2 000 kr + moms. Lunch, middag och fika ingdr
SISTA ANMALNINGSDAG 3 april

NYBORJARKURS

FISKFORADLING MED
MARTIN BERGMAN

Kursen vander sig till dig som vill borja arbeta med
fiskforadling eller till dig som redan ar aktivinom branschen
och vill fa en inblick i hur andra arbetar.

Under den hér kursen far du léra dig grunderna inom
inldaggning och kallrokning av fisk. Den ravara som anvénds ar
réding och sill.

Kursledare ar Martin Bergman som driver M Bergmans Fisk i
Vilhelmina och som manga ganger prisats med guld pa SMii
Mathantverk for sina féradlade produkter.

DATUM 13-14 februari

PLATS M Bergmans Fisk, Vilhelmina, Vasterbotten
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 30 januari

50

NYBORJARKURS

HANTERING OCH
FORADLING AV STROMMING

Véalkommen till en tvadagars nyborjarkurs i hantering och
foradling av stromming pa Bredvikens Fisk i Gamla Salteriets
foradlingslokaler i Obbola.

Under maj manad har strommingsfisket kommit igang for
yrkesfiskaren Nils Erik Sjostrom. Fisken som fangas i Norra
kvarken utanfor Obbola utgor huvudravaran for den har kursen
dar Stina Sjostrom lar ut grunderna fér hantering och féradling
av strdmming.

Vi kommer utga fran hel fisk och ga igenom filetering och
skinndragning for att sedan foradla fisken till exempelvis olika
inlaggningar och gravningar. | man av tid och tillgang till ravara
kommer Stina dven ga igenom grunderna i hantering och
foradling av abborre och sik da det dven ar sdsong for dem.

Kursen vander sig till dig som har funderat pa att bérja med
fiskforadling och ar intresserad av att lara dig grunderna kring
foradling av stromming.

DATUM 17-18 maj

PLATS Bredvikens Fisk, Gamla Salteriet, Obbola, Vasterbotten
KOSTNAD 2 500 kr + moms. Lunch, middag och fika ingar
SISTA ANMALNINGSDAG 1 maj
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GRUNDKURS

CHOKLAD MED
BAR OCH FRUKT

Tillsammans med Amina Olsson som driver Minas
Chokladstudio i Skane far du lara dig grunderna for att hantera
choklad och tillverka olika sorters praliner. Du far prova pa
temperering av choklad, att gjuta egna skal, tillverka fyllningar
och rulla tryfflar. Teori kring férpackningar, chokladravara,
forvaring och forsaljning av tillverkade produkter ingar ocksa.

Pa kursen anvéands huvudsakligen svenska bar, frukter och orter
till smaksattning.

DATUM 25-26 januari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 9 januari

NYBORJARKURS

MJOLKSYRNING AV
GRONSAKER

Tillsammans med Eva Gustavsson pa foretaget Solsyran far du
lara dig hantverket att foradla gronsaker med mjélksyrning.
Kursen vander sig till dig som har liten eller ingen tidigare
erfarenhet.

Under kursen far lara dig grunderna for mjolksyrajasning, bade
teoretiskt och praktiskt. Du kommer att fa syra kal och rotsaker
samt arbeta med olika kryddningar av produkterna.

DATUM 6-7 februari

PLATS Hansjo, Orsa, Dalarna
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 16 januari

GRUNDKURS

TILLVERKNING AV
BAR- OCH FRUKTVIN

En kurs i vintillverkning dar Maria Tigerstedt fran Finland lar ut
grunderna i tillverkning av bar- och fruktvin fran lokal ravara.

Maria kommer att guida oss fran ravara, via pressning,
blandning, jasning och 6vervakning, till det fardiga vinet. De
teoretiska passen varvas med praktiska inslag.

Maria Tigerstedt driver Mustila Viini som ligger nordost om
Helsingfors dar hon tillverkar en rad olika viner av bade odlade
och vilda bar.

DATUM 31 januari-1 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 9 januari
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GRUNDKURS

PASTORISERADE
DRYCKER

Har far du grunderna for att tillverka olika drycker av bar och
frukt for forséljning. Kursen innehaller teori kring konservering
och héllbarhet, markning och foreskrifter.

Vid de praktiska momenten pressas bar och dpplen for
tillverkning av dppelmust, juice, nektar och saft. Du far prova
att mata med pH-meter och refraktometer och vi tar upp vikten
av att ha kontroll 6ver surhetsgrad och hur sockerhalten kan
anvandas som stod vid receptframtagning.

Kursledare &r Catrin Heikefelt, branschansvarig for bar-, frukt-
och gronsaksfoéradling, Eldrimner. Kursen ges i samarbete med
CLUK, Centrum for Livsmedelsutveckling i Karlshamn.

DATUM 28 februari-1 mars

PLATS CLUK, Karlshamn, Blekinge

KOSTNAD 2 500 kr + moms. Lunch och fika ingar
SISTA ANMALNINGSDAG 6 februari

CLUK
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NYBORJARKURS

FARSK GLASS
TILL CAFE

En glasskurs for dig som vill lara dig att tillverka glass i liten
skala. Kanske for att bredda utbudet i ditt café eller i din
gardsbutik.

Du far léra dig grunderna for tillverkning av glass for
farskforséljning. Kursen tar upp tillverkning av glasspinnar och
andra portionsférpackningar av glass. Framst kommer olika bar
och frukter att anvandas som smaksattare.

Kursledare ar Amina Olsson som driver Minas Chokladstudio i
Skane.

DATUM 15-16 mars

PLATS Minas chokladstudio, Skane
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 17 februari

8

GRUNDKURS

KOKADE PRODUKTER
AV BAR OCH FRUKT

Valkommen till en kurs pa Gotland fér dig som vill lara dig
tillverkning av bar- och fruktprodukter for forséljning. Kursen
innehaller teori om konservering och hallbarhet, foreskrifter
och obligatorisk mérkning. Du far lara dig om anvéndning av
socker och honung, samt hur pektin anvands for att fa 6nskad
konsistens pa kokade produkter.

Vi tillverkar sylt, marmelad och gelé, kokar chutney, gor
barsaser samt frukt inkokt i sockerlag. Du far prova att mata
med refraktometer och pH-meter och vi tar upp vikten av att ha
kontroll dver surhetsgrad och sockerhalt i tillverkningen.

Kursledare ar branschansvariga for bar-, frukt- och
gronsaksforadling pa Eldrimner, Catrin Heikefelt och Viktoria
Vestun.

DATUM 5-6 april

PLATS Stafva gard, Gotland

KOSTNAD 2 500 kr + moms. Lunch och fika ingar
SISTA ANMALNINGSDAG 13 mars

GRUNDKURS

TILLVERKNING AV LIKORER
OCH SMAKSATTNING AV VIN

En fristaende fortséttning pa vinkursen 31 januari-1 februari.
Kursen vénder sig till dig som vill vara med om att félja upp
vinerna som tillverkades da. Utover detta far du ocksa lara dig
att tillverka likdrer och anvanda 6rter som smaksattare i olika
alkoholhaltiga drycker. Dessutom tar Maria Tigerstedt upp hur
man kombinerar barvin med mat.

Maria driver Mustila Viini i Finland och tillverkar en rad olika
viner av bade odlade och vilda bar.

DATUM 28-29 mars

PLATS Eldrimners lokaler, As, Jimtland
KOSTNAD 2 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 24 februari

52

NYBORJARKURS

SYLT OCH MARMELAD
MED EGET PEKTIN

En kurs dar du far lara dig om olika tillvdagagangssatt vid sylt-
och marmeladkokning, samt att tillverka eget pektin av frukt
och bér. Kursens betoning ligger pa de praktiska momenten.
Du far koka sylt och marmelad av svenska ravaror.

P& Hargs Gard i Ostergétland odlas och féradlas traktens bar
av Ann-Sofi Johansson, medlem i Svenska syltningssallskapet.
HargOdlarnas tillverkning sker enligt fransk tradition i
koppargryta 6ver gaslaga, utan tillsatser och med eget pektin.

DATUM 24-25 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 24 mars
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NYBORJARKURS

STYCKNING OCH
FORADLING AV LAMM

Lar dig stycka ett lamm bade for koket och for vidareforadling
till charkprodukter. Erfarne Leif Persson fran Bjarhus Gardsbutik
bjuder pa sina stora kunskaper inom chark. Bland annat far

du gdra korvar som varmebehandlas, till exempel genom
varmrokning, och sma lufttorkade Glpinnar.

En resa fran hel slaktkropp till fardig produkt.
Kursen kréaver inga forkunskaper.

DATUM 30-31 januari

PLATS Bjarhus Gardsbutik, Klippan, Skane
KOSTNAD 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 8 januari

i

GRUNDKURS

IKLASSISKA
HANTVERKSCHARKUTERIER

| samarbete med Lokalproducerat i Vast vdalkomnar vi
kursdeltagare till en intensiv och larorik kursvecka i Toreboda
med Sven Lindauer, slakt-, styck- och charkmaéstare fran
Tyskland. Teori, praktisk tillverkning och demonstrationer
varvas pa denna populéra grundkurs inom tillverkning av
klassiska hantverkscharkuterier.

Malet med kursen &r att du kan komma igang med produktion
och fa inspiration for tillverkning av goda och sékra
charkuterier av alla produktkategorier. Ta gdrna med dig egna
produkter for att fa aterkoppling av Sven om du redan har
kommit igdng med tillverkning. Ravarorna som anvands ar
lokalt kétt av lamm och nét.

DATUM 13-17 februari

PLATS Kanalskolan Toreboda, Vastra Gotaland
KOSTNAD 5 800 kr + moms. Fika ingdr

SISTA ANMALNINGSDAG 8 januari

s

FORDJUPNINGSKURS

LUFTTORKADE
CHARKUTERIER

En kurs som vénder sig till dig som gatt Eldrimners grundkurs
i chark och kommit igang med féradling av lufttorkade
produkter. Jurgen Korber, chef inom slakt och kottféradling
pa Herrmannsdorfer Landwerkstéatten i tyska Bayern och en av
Eldrimners aterkommande slakt-, styck- och charkexperter gar
under fem dagar pa djupet inom lufttorkning.

Teori och praktisk tillverkning varvas inom de tva
produktkategorierna lufttorkad korv och lufttorkade hela

bitar. Du far léra dig tillverkning av goda och sakra produkter
med storre svarighetsgrad, till exempel grovre korvkaliber och
torkning av kott pa ben. Passa pa att ta med egna produkter for
att fa aterkoppling av Jurgen.

Pa kursen kommer framforallt griskétt att anvandas men
lufttorkade produkter kan tillverkas av alla kottslag efter
samma foradlingsprinciper.

DATUM 30 januari-3 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 8 januari
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FORDJUPNINGSKURS

VARMEBEHANDLADE
CHARKUTERIER OCH
VARMKOTTSFORADLING

Vélkommen till en kurs dar vi gar pa djupet med
varmebehandlade korvar, hela bitar som kokt skinka och
produkter som pastej, sylta och blodkorv. Vi kommer att
jobba med kott fran n6t och gris. Kursen passar dig som har
gatt Eldrimners grundkurs inom chark eller har motsvarande
kunskaper.

Varmkottsforadling innebar att kott forddlas direkt efter slakt.
Da har kottet naturliga egenskaper som ger charkuterier med
storre saftighet, djupare smak och utan att ta till onodiga
tillsatser. Finns inte mojlighet att foradla innan likstelheten
intradder kan det slaktvarma kottets egenskaper konserveras
genom infrysning.

Teori varvas med praktik och demonstration. Kurslarare

ar Jurgen Korber fran Herrmannsdorfer Landwerkstétten,
en av Eldrimners aterkommande slakt-, styck- och
charkmastare. Jirgen &r en av de ledande experterna inom
varmkottsforadling i Europa.

DATUM 13-17 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 5 februari
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GRUNDKURS

ICLASSISKA
HANTVERKSCHARKUTERIER

Lar dig tillverkning av goda och sékra charkuterier. Kursledare
ar Sven Lindauer, en av Eldrimners dterkommande slakt-, styck-
och charkméstare fran Tyskland.

Under kursveckan varvas demonstrationer, teori och praktisk
tillverkning av alla produktkategorier inom charkuteri. Kursen
tar dven upp vikten av en sa stressfri och hygienisk slakt som
mojligt och fordelarna av att ha hela kedjan fran levande djur
till fardiga produkter pa samma stélle. Ravarorna som anvands
ar lokalt kott av olika djurslag.

Ta gdrna med egna produkter och fa aterkoppling pa dem om
du redan har kommit igang med tillverkning.

DATUM 27-31 mars

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jimtland
KOSTNAD 5 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 19 februari

-

NYBORJARKURS

STYCKNING OCH |
FARSKKORVTILLVERKNING PA
RALTAGARDEN

Réltagardens charkuterister Pér och Hans &r valkanda for
sin stora yrkeserfarenhet och kansla for hantverket. Pa den
har kursen far du lara dig olika tekniker och metoder inom
styckning av nét och dven moérning.

Vi tillverkar farskkorv och det finns utrymme for
fragestallningar kring utfodring, raser, slakt, saltning av kott
och olika rokmetoder.

DATUM 23-24 mars

PLATS Raltagérden, Djura, Dalarna
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 12 februari

MATHANTVERKSDAGAR

TEMA MATHANTVERKETS RAVAROR

Vélkommen till Eldrimners nya mathantverksdagar och ett nytt angeldget tema. Nu satsar vi pd motet mellan ravaruproducenten
och mathantverkaren. Vi vander oss till mathantverkare, lantbrukare, tradgardsodlare, fiskare, renskotare och alla 6vriga

intresserade.

Mélet med mathantverksdagarna ar att rdvaruproducenten kan hitta mathantverkare som vill kdpa hogkvalitativa ravaror och
mathantverkaren kan forhoppningsvis hitta den ravara hon eller han soker. Mathantverkaren kan sjélvklart ocksa vara sin egen

ravaruproducent och det uppmuntrar och stodjer vi pa Eldrimner.

Vi besoker nio lan under varen 2017 och fortsatter i andra lan med samma tema hosten 2017 och varen 2018.

DATUM PLATS

19 januari Eldrimner, As Jamtland

13 februari  Café Mandeltartan, Ronneby Blekinge

14 februari  Hagslattens Deli, Kopingsvik Kalmar

8 mars Timjan Café och Restaurang, Vrigstad Jonkoping
9 mars Stellas ostkaka, Braas Kronoberg

29 mars Gron Ko, Saffle Varmland

30 mars Lokal ekologiskt surdegsbageri, Kumla Orebro

5 april Kallax Gardsbutik, Lulea Norrbotten

6 april Halje gard, Umea Vasterbotten

KOSTNAD 150 kr inkl. moms. Lunch och fika ingdr
ANMALAN p4 eldrimner.com/mathantverksdagar

DU SOM
AR PRENUMERANT
AV TIDNINGEN KOMMER ATT FA
PROGRAM OCH INBJUDAN TILL
MATHANTVERKSDAGEN | DITT
LAN SKICKAT TILL DIN
POSTADRESS.

INFORMATION Annigun Wedin 010-225 34 27, annigun@eldrimner.com
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BODIL CORNELL
Verksamhetsledare
010-2253272
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

JONAS LINDHOLM
Kommunikator
010-2253254
jonas@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 3506
sara@eldrimner.com

SANDRA VESTLUND

Bransch- och produktionsassistent
010-225 34 49
sandra@eldrimner.com

LEONORA BOZZI

Lokalvardare, kursfikaansvarig
010-22533 73
leonora@eldrimner.com

JAFER KIDANE
Vaktmastare

ELISABETH HALLIN
Bestallningar publikationer,
register

010-22532 63
lisa@eldrimner.com
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ALEKSANDRA AHLGREN
Samordning kommunikation
SM i Mathantverk
010-22533 57
aleksandra@eldrimner.com

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

STEPHANE LOMBARD
Formgivare, fotograf, filmare
010-2253291
stephane@eldrimner.com

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

TOBIAS KARLSSON
Branschansvarig gardsslakt
och charkuteri

010-225 34 23
tobias@eldrimner.com

KATRIN SCHIFFER
Branschansvarig gardsslakt
och charkuteri

010-22534 24
katrin@eldrimner.com

AMELIE KRESSEL
Gardsslakt och charkuteri
010-2253450
amelie@eldrimner.com

MAGNUS LANNER
Branschansvarig bageri
010-22532 43
magnus@eldrimner.com

ARVID LORENTZON
Branschansvarig bageri
010-225 34 22
arvid@eldrimner.com

CATRIN HEIKEFELT
Branschansvarig bar-, frukt- och
gronsaksforadling

010-22532 32
catrin@eldrimner.com

VIKTORIA VESTUN
Branschansvarig bar-, frukt- och
gronsaksforadling

010-22532 81
viktoria@eldrimner.com

BENGT-AKE NASSEN
Branschansvarig fiskforadling
010-2253229
bengt-ake@eldrimner.com

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

SOFIA AGREN

Branschansvarig mejeri e,
010-2253255 * *
sofia@eldrimner.com T x

Linsstyrelsen
Jimtlands lin

Europeiska jordbruksfonden for
landsbygdsutveckiing: Europa
investerar i landsbygdsomraden



3041 0145
TRYCKSAK

N AT | 0
}

UTBILDNING OCH INSPIRATION

Vart kursutbud tacker alla viktiga delar av
mathantverkarens yrke, fran tillverkning av
produkter till foretagandet.

MATHANTVERK FOR NYSTARTARE 5 veckor
NYBORJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1-5 dagar
FORDJUPNINGSKURS 1-5 dagar

ENSTAKA KURSER

STUDIERESOR i Sverige och utomlands
INSTRUKTIONSBOCKER
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STOD OCH RADGIVNING

DIALOG MED MYNDIGHETERNA
For att undanrdja hinder for mathantverkare och
underlatta utvecklingen av mathantverk i Sverige.

KOSTNADSFRI TELEFONRADGIVNING
“Mathantverkare till mathantverkare” inom
mejeri, bageri, charkuteri, bar-, frukt- och
gronsaksforadling, fiskféradling,
livsmedelstillsyn, produktionslokaler med mera.

INFORMATION OCH MARKNADSFORING

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

SARIMNER |dé- och kunskapsmassa, anordnas vartannat ar.

ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna.
ELDRIMNERS TIDNING MATHANTVERK ges ut kostnadsfritt till 8 000 prenumeranter 4 ganger per ar.
ELDRIMNER.COM webbplats med 6vergripande information om Eldrimner och alla vara verksamheter.

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

ELDRIMNER



