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ELDRIMNER

NATIONELLT RESURSCENTRUM FOR MATHANTVERK

Eldrimner hjdlper dig som dr mathantverkare, i starten sdvdl som i utvecklingen av
féretaget, genom radgivning, kurser, studieresor, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte.
Eldrimner arbetar for att det svenska mathantverket ska utvecklas. Hos oss dr féretagarna
med och formar verksamheten.

MATHANTVERK skapar unika produkter med rik smak, hog kvalitet och tydlig iden-
titet. Dessa tillverkas av i huvudsak lokala ravaror som foradlas varsamt, i liten skala
och ofta pa den egna garden. Kdnnetecknet fér mathantverk ar att méanniskans hand
och kunnande ar med i hela produktionskedjan. Detta ger hdlsosamma produkter utan
onddiga tillsatser, produkter som gar att spara till sitt ursprung. Mathantverket lyfter
fram mat med tradition, vidareutvecklar metoderna och skapar innovativa produkter.

Utbildning och Inspiration

Eldrimners kursutbud tacker alla viktiga delar av mathantverkarens
yrke, fran tillverkning av produkter till foretagandet.
YH-UTBILDNING MATHANTVERK 1 ar

STARTA EGET MATHANTVERKSFORETAG 5 veckor
NYBORJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1-5 dagar

FORDJUPNINGSKURS 1-5 dagar

SEMINARIER

STUDIERESOR i Sverige och utomlands

INSTRUKTIONSBOCKER

Information och Marknadsforing

SM | MATHANTVERK

Produkttavling som anordnas av Eldrimner arligen sedan 1996.
MATHANTVERKSDAGAR

Regionala natverkstraffar 6ver hela landet.

SARIMNER

Idé- och kunskapsmadssa, anordnas vartannat ar.

ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK
Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna.
ELDRIMNERS MAGASIN MATHANTVERK

ges ut kostnadsfritt till 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.

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, fiskforadling, livsmedelstillsyn, produktionslokaler mm.

KONTAKT

010-225 32 01 - info@eldrimner.com

Bodil Cornell

Verksamhetsledare

010-225 32 72 - bodil@eldrimner.com
Aleksandra Ahlgren

Samordning Kommunikation

010-225 33 57 - aleksandra@eldrimner.com
Madeli Larsen|

Samordning Administration

010-225 33 78 - madeliene@eldrimner.com

eldrimner.com

ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum
for mathantverk

Linsstyrelsen
Jimtlands lin
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MAGASINET MATHANTVERK ges ut

kostnadsfritt av Eldrimner fyra ganger per ar.
Ansvarig utgivare Bodil Cornell

Redaktor Annelie Lanner

Grafisk form och bildredaktion Stéphane Lombard
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= LEDARE =

ad kan vi gora for att minska regel-
kranglet? Att det maste minskas
har manga varit 6verens om under
lang tid. Men hur ska det kunna bli
verklighet? Det tillkommer bara
fler och fler regler, mer administration och nya
avgifter. For det lilla foretaget blir detta till slut
helt ohéllbart. Det blir som man var 6verens om pa
Eldrimners styrgruppsmate i januari, att "bagaren
haller pa att rinna éver”. Hur ska vi kunna existera?

Pa Eldrimner har vi, som ni sakert vet, upprattat
en krangellista (som finns pa eldrimner.com)

och f6ljt upp kranglen med webbinarier med
deltagande fran naringen, verk och myndigheter
samt rikspolitiker. Vi har kunnat belysa problemen
och vi har métts av en positiv och vilvillig
installning men det kinns fortfarande
svart att hitta konkreta 16sningar.

For mathantverkaren har exempelvis
Livsmedelsverkets regelverk och
avgiftssystem stor betydelse. Under
2020 hojdes timtaxan for tillsyn

med 41 %. I handlingsplanen for
livsmedelsstrategin del 2 (publicerad
21 januari 2021) ger regeringen bland
annat i uppdrag till Livsmedelsverket
att "forenkla och underlatta for
foretagen sa att kontrollerna effektiviseras,
foretagens avgifter minskar och foretagens tid och
resurser sparas”.

Just nu pagar Livsmedelsverkets arbete med en
riskklassningsmodell som ska ligga till grund for
kontroller och avgifter med start 2024. Blir denna
modell, som forslaget ser ut idag, verklighet sa blir
det mycket kdannbart for mathantverkarna, med
fler kontroller och betydligt hogre avgifter. Det ar
mycket viktigt att mathantverket far en tydlig roll

i samverkansprocessen och nu galler det verkligen
att hitta l6sningar.

Det dr naturligtvis inte bara fran
Livsmedelsverket det ar regelverk, administration
och avgifter. De kommer fran alla mojliga hall:
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kommuner (livsmedelstillsyn och miljotillsyn),
tredje part som certifieringsféretag (Kiwa). Det
senaste dr att foretag som anvander férpackningar
ska registrera sig hos Naturvardsverket och dar
tillkommer ny administration och nya avgifter.

Ett mathantverksforetag ar mycket ofta ett
differentierat foretag. Man tillverkar en mangfald
produkter och séljer i manga olika kanaler. Som
ett litet foretag ar det viktigt att kunna sta pa flera
ben, det marker vi inte minst i tider som nu, under
pandemikrisen. Okad differentiering gor foretaget
mer resilient, det vill sdga har en storre formaga
att hantera stdrningar och fortsatta att utvecklas.
Men att foretaget ar differentierat gér ocksa att
man haller pa med lite av mycket och alla de olika
benen ger sin administration och sina avgifter.

Jag tror att man fran politiskt hall
maste ta ett annat grepp. Om de sma
livsmedelsforetagen ska kunna existera
i framtiden maste man utga fran det
lilla foretaget och satta nagon form av
tak for helheten av administration och
avgifter. Nu maste vi tillsammans fa
ratsida pa detta och det kravs krafttag
pa alla mojliga satt.

Har pa Eldrimner forbereder vi
oss nu for att pa basta satt ta emot var nye
verksamhetschef, Olle Karlsson. Fér nu ar det
klart med tillsdttningen och Olle kommer att borja
hos oss 3 maj. Det blir spannande och jag hoppas
och tror att hela Mathantverks-Sverige kommer
att ta emot honom med 6ppna armar och stédja
honom i detta viktiga och roliga arbete. For ett
viktigt arbete dr det och en otrolig férman att fa
vara med i mathantverkets fantastiska utveckling.
Véalkommen Olle!

Och som ni vet, blir jag kvar pa Eldrimner till
halvérsskiftet. [ nista ledare kommer jag att
tacka for mig som verksamhetschef, men att folja
mathantverket och vara en del av det: det vill jag
vara for all framtid.
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Slow Food slar ett slag
for naturlig ost

En vaxande rorelse verkar vara pa gang i Europa for
att bevara den naturliga osten. Men vad ar egentligen
en naturlig ost? I ett webbinarium i &mnet arrangerat
av Slow Food berattade producenter fran Italien och
Frankrike om nagra av kdannetecknen.

Det kanske mest betydelsefulla som samtliga
forde fram var anvandandet av spontanjasta mjolk-
eller vasslekulturer/starters. Dessa utgér grunden
for att fa fram en unik och diversifierad karaktar
pa osten. De kommersiella syrningskulturerna
produceras idag av allt farre laboratorier, vilket
innebar en mikrobiologisk likriktning som styr
vad som ar mojligt att utveckla i osten. Ostarna
blir mer och mer lika i sitt uttryck oavsett var de
ar producerade och det unika med dem riskerar
att forsvinna. For att varna om och hedra den
naturliga ostens kvaliteter, men aven djuren och miljon, ar det
viktigt att tillvarata den aktuella omgivningens bidrag; dess
mikrobiologiska flora med en mangfald av mj6lksyrabakterier.
Det som kallas terroir.

I tillverkningen av Parmigiano Reggioano D.O.P. anvands till
exempel féorutom en spontanjast termofil kultur fran foregdende
dags ystning enbart naturlig kalvlope. Inga tillsatser, som
exempelvis kalciumklorid, eller konserveringsmedel tillats.

Fodervalet ar betydelsefullt och grovfodret bestar enbart av gris
och ho, inte ensilage. Det finns daremot inga krav pa speciella
lantraser vilket ar vanligare for ursprungsskyddade ostar i
Frankrike.

- Ar det inte dags att 13ta d4ven vara svenska ostars terroir fa
tala och ge vdra lantraser storre utrymme, undrar Birgitta Sundin,
som arbetar som branschansvarig for mejeri pa Eldrimner.

En lank till Slow Foods seminarium finns pé eldrimner.com.
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Eldrimner
projektleder norsk
fisksatsning

I Norge vill man nu utveckla insjofisket. For att kunna dra
nytta av landets 450 000 sjoar har ett projekt startat for att
identifiera vilka behov av utveckling och investeringar som
insjofisket har for att kunna skapa bra fiskevatten bade for
allmanheten, sportfisket och fiskeféretagen.

Alltifran fangstmetoder till foradling och
produktutveckling kommer att undersokas.

Projektet leds av Aksel Ydrén som dven jobbar som
branschansvarig for fiskféradling pa Eldrimner.

- Insjofisken i Norge ar en eftertraktad ravara hos
manga norska kockar, men den upplevs vara svar att fa
tag pa. Det ska bli spannande att vara med och utveckla
den hér naringen i vart grannland och samtidigt kunna na
synnergieffekter i det jobb som vi redan gor pa Eldrimner,
sager Aksel Ydrén.

Flera norska regioner, kommuner och féretag finns med
i projektet, som syftar till att ta vilgrundade beslut infér
fortsatt arbete.
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Kalrotsakademien
uppmarksammar
fisk och fiske

Kalrotsakademin kommer i ar att
uppmarksamma bade fiskarter och de
yrkesméanniskor som lever pd att finga,
foradla och tillgadngliggora sjomaten.

- Idag importerar vi mer n sjuttio
procent av den fisk vi konsumerar och
bade utbudet och konsumtionen domi-
neras av ett fatal arter som ofta rest 6ver
halva jorden innan vi far dem p4 tallriken.
Samtidigt haller vi pa att forlora den enda
yrkesgrupp som kan férse oss med lokala
landningar av lokalt tillgidngliga fiskarter i
hela landet: de smaskaliga yrkesfiskarna.
Vi vill rikta allmdnhetens uppmarksam-
het mot bredden av fiskarter som finns i
véra vatten, det rika kulturarv som finns
omkring fisk, och mot de manniskor som
utgor lanken till det ekosystem som hal-
ler oss med mat, i det har fallet yrkes-
fiskarna., sager projektledaren Viktor
Vesterberg.

[ host presenteras arets vinnare av
Kalrotsakademiens Stora Pris. Det kom-
mer att ga till ndgon person eller organi-
sation som gjort storartade insatser for
fisk eller fiske.

Kalrotsakademien arbetar for att framja
den svenska matens kulturarv. Lds mer om
Kalrotsakademien och temat pa
kalrotsakademien.se.
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Pa grund av pandemin har Eldrimners
lokalvardare och administratorer delvis
fatt nya arbetsuppgifter. Eftersom det
knappt ar nagra kurser eller besokare

i Eldrimners lokaler kontaktar de nu
mathantverkare for att uppdatera
mathantverk.se och appen mathantverk,
dar mathantverksforetag runt om i
landet finns sokbara. En uppdatering har

paborjats i Jamtlands lan, Jonkopings lan,

Kronobergs lan och Blekinge lan.
Foretagare som redan finns

Eld . registrerade kan sjilva logga in och
rlniners uppdatera sin foretagsprofilsida.
lOkalvardare Den som inte langre ar aktiv
mathantverksforetagare far ocksa garna
dammsuger oreagare N
kontakta Eldrimner. Vi vilkomnar dven

mathantverks-
Sverige

nya mathantverkare att helt kostnadsfritt
ansluta sitt foretag.

Las mer pa mathantverk.se eller kontakta
leonora@eldrimner.com, 010-225 33 73
eller sandra@eldrimner.com, 010-225 34 49.

Mark ritt med FLIS

EU har lanserat verktyget FLIS, som star fér Food Labelling
Information System, som ett stod i livsmedelsforetagares
arbete med markning. Syftet dr att erbjuda ett anvandar-
vanligt verktyg for att snabbt kunna ta reda pd vilken
obligatorisk livsmedelsinformation som kravs for
att marka livsmedel med nér de séljs inom EU.
FLIS ar kostnadsfritt att anvanda och finns
pa svenska och ytterligare 22 EU-sprak.
den forsta versionen, som nu har lanserats,
ingar endast EU-gemensamma regler, som
dels utgors av kraven i forordning (EU) nr
1169/2011 (Informationsforordningen),
dels markningskrav i andra EU-
rattsakter som marknadsordningar och
handelsnormer.
I senare versioner ska FLIS
kompletteras med de obligatoriska
markningsregler som ar specifika for de olika
medlemsldanderna.

I verktyget kan du vélja vilket sprak du vill
ha informationen pa samt vilken livsmedelskategori
och vilket livsmedel det géller.

Utifran dina val far du fram en trafflista med de
uppgifter som maste finnas med i markningen for just den
produkttypen. Du kan sedan klicka dig vidare i listan till
lagtexter och vagledande material for respektive uppgift.

Verktyget hittar du via:
ec.europa.eu/food/safety
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Digital utbildning
for att skapa
maltidsupplevelser

Maltidsturism ar ett av de omrdden
som Okar mest inom beséksnaringen
och inom ramen for Interregprojektet
Mat och dryck langs Nordens grona
balte har de deltagande aktoérerna i
Trondelag, Jamtland och Vasternorrland
startat ett digitalt utbildningsprogram
for den som jobbar med mat och dryck.
Via programmet kan du lara dig mer

om smaker och om hur du skapar
minnesvirda méltidsupplevelser och kan
ta mer betalt. [ utbildningsprogrammet
kan du ta del av foreldsningar, samtal
med experter och konkreta verktyg
som hjélper dig att designa en
maltidsupplevelse fran idé till produkt.

Foreldsningsserien "skapa
maltidsupplevelser" &r 6ppen for alla som &r
intresserade och péagar fram till 12 april.
Anmal dig via matochdryck-ngb.com

Las mer pad smak63.com

BYTA GRYTA

Eldriminers
fredagsgast

fa-ta -8

Vi samlar tips

Det senaste aret har varit speciellt
for manga och kanske sarskilt for
foretagare. Mathantverkarna runt om
i Sverige har bjudit pA mangder av

kreativa 16sningar for att stimulera
forsaljningen, samtidigt som de dragit
sitt stra till stacken for att minska
smittspridningen. Och vissa l6sningar
kanske ar sa bra sa att de kommer att
behallas.
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Byt gryta med oss

Pa fredagar framover kommer Eldrimner att ldna ut sitt Instagramkonto till olika
personer och foretag for att 6ka mojligheten att titta in bakom kulisserna hos
mathantverkare runt om i landet. Detta ar ett led i arbetet med att géra mathantverket
mer ként och bidra till att fler forstar vardet av produkterna och produktionen bakom.

- Forhoppningsvis kan detta bade inspirera och gora den som lanar kontot mer
inspirerad, siger Sofia Klasson som arbetar med sociala medier pa Eldrimner och som
har mycket goda erfarenheter av liknande satsningar.

Vill du vara med? Mejla Sofia pa sofiak@eldrimner.com.

Det har handlat om forsaljning
utomhus, kluriga kdsystem,

glesare mellan borden, foranmalda
besok och bordsbokning. Flera
mathantverksforetag har ocksa
utokat sina oppettider for att sprida
ut kundbesoken. Det finns ocksa
exempel pa mathantverksforetag som
har utokat tillverkningen med att
tillverka handsprit.

Flera mathantverkare vittnar ocksa
om att samarbetet mellan olika
mathantverkare har 6kat. Flera har
ocksa forandrat sina forpackningar
sa att de ska passa battre in i
presentlador och presentkorgar.

Dela med dig av dina bésta tips pa

hur du och ditt mathantverksféretag
jobbat for att klara Pandemin via
Eldrimners Facebooksida.
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Olle blir

Eldrimners nye chef

EN BIOLOG OCH MATNORD SOM HAR ROTTERNA I JORDBRUKET
OCH LANG ERFARENHET AV ATT VARA CHEF. SA KAN MAN
BESKRIVA OLLE KARLSSON SOM BLIR NY VERKSAMHETSCHEF
PA ELDRIMNER. HAN BORJAR SITT NYA JOBB DEN 3 MAJ.

lle Karlsson kommer att
eftertrada Bodil Cornell,
som nu gar i pension.
Olle slutar sitt jobb som
enhetschef pa enheten
for miljoforskning och 6vervakning
pa Naturhistoriska Riksmuseet for
att borja som verksamhetschef pa
Eldrimner i borjan av maj.
- Det kdnns otroligt kul,
spannande och lite nervost,
sager Olle Karlsson.
Olle ar utbildad biolog och har
arbetat som chef under lang tid.
- Min farmor och farfar
var bonder sa jag dr uppvaxt
med kalvdans och att man gor
filmjolken sjalv. Mina mor-
foraldrar odlade en hel del i
sin traddgard. Mat har alltid
varit viktigt for mig och jag har
sedan jag var barn varit intres-
serad av att forstd hur saker
och ting fungerar. Jag ville tidigt
forsta hur man gor en ost eller
hur man bakar ett bréd och
experimenten i koket som barn
var manga.
Efter utbildning pa
jordbrukslinjen pa gymna-
siet lockade dock inte jordbrukens
stordrift honom utan han utbildade

sig istallet till biolog och doktorerade.

Efter ndgra ar pa Stockholms univer-
sitet borjade han pa Naturhistoriska
riksmuseet, dir han arbetat i 6ver 20
ar. Annonsen om att Eldrimner sékte
ny chef sag han av en slump.

- Jag trivs bra med mitt nuva-
rande jobb och det ar valdigt ovanligt
att nagon sager upp sig hos oss. Jag
ar nog den forsta enhetschefen inom
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forskningsavdelningen som gor det
valet frivilligt sedan 1960-talet, sager
han och skrattar.

MATHANTVERK ir inte ndgot fram-
mande for honom. I kylskdpet hemma
i Strangnas har han ost fran Jirss
mejeri och han beskriver mélande det
narliggande mathantverksmeckat i

Stallarholmen. Bokhyllan ar full med
kokbdcker och i kylen bubblar en sur-
degsstart. Under en period arbetade

han med strategin for Leader Inlandet
och kom da i kontakt med Eldrimner
och smaskaligt mathantverk.

- Mat &r roligt och jag har ofta
funderat pa om jag inte skulle unna
mig att ga ndgon av Eldrimners
utbildningar.

Verksamhetsmaissigt liknar Eld-
rimner det Olle arbetat med tidigare.

- Jag ar van vid uppdragsfinansie-
rad verksamhet och vid finansiering
som ibland kan vara besvarlig, sa
vissa delar kommer jag att kinna
igen. Daremot har jag en helt annan
bakgrund dn den Bodil har och jag
kommer att behdva jobba pa annat
satt.

Nar han borjar jobbet i maj kom-
mer det till att borja med bli en
laroperiod.

- Forst blir det till att
lyssna och ténka och fundera
och prata, for att pa basta satt
anvinda de resurser och den
personal som redan finns pa
Eldrimner.

HALLBARHETSFRAGORNA
ser han som en av de viktiga
sakerna att jobba vidare med,
bade ur social, ekonomisk och
miljomassig synvinkel.

- Som jag ser det finns
manga av 16sningarna pa da-
gens problem i mathantverket.
Jag tror absolut att mathantver-
ket har potential att 6ka. Intres-
set for varifran maten kommer
vaxer och mathantverket kan
absolut ta storre plats.

OLLE KARLSSON bor i dag i Strang-
nas, men kommer att flytta till
Jamtland.

- Vi har en liagenhet i Are och att
aka darifran till As innebar samma
pendlingstid som jag har i Stockholm
idag. Jag ar fardig med att sitta i
bilkoer till Stockholm, sager Olle och
skrattar.
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Saerimner och SM
halls i oktober

VI LANGTAR EFTER ATT SES OCH DEN 19-21 OKTOBER
PLANERAR ELDRIMNER ATT ANORDNA SARIMNER OCH SM I
MATHANTVERK PA FROSO PARK HOTEL I OSTERSUND. TEMAT

FOR ARETS SARIMNER AR MATHANTVERKETS RESILIENS,
DET VILL SAGA DEN LANGSIKTIGA FORMAGAN ATT HANTERA
STORNINGAR OCH FORTSATTA UTVECKLAS.

SAERIMNER kommer bland annat att innehalla seminarier och
paneldiskussioner med experter och erfarna mathantverkare fran alla
branscher. Natverkande och erfarenhetsutbyte med kollegor kommer ocksa
att ges stort utrymme, eftersom vi sa klart hoppas att det i oktober ska vara
mojligt for alla att komma till Froson och delta pa plats. Utvalda delar av
programmet kommer aven att erbjudas digitalt. P4 sa vis kan dven de som inte
har maojlighet att ta sig till Jimtland vara med pa distans.

SM I MATHANTVERK genomfors parallellt med Seerimner.
Juryn bedémer produkterna under en dag. Prisutdelning och
bedomningsseminarier genomfors fysiskt pa plats och kommer dven
att sdndas digitalt for den som inte har mdjlighet att delta pa plats.

PROGRAMMET f{o6r Serimner tas fram under varen,
hall utkik i vara kanaler och f6lj hur det vaxer fram.

ANMALAN till Szerimner och SM i Mathantverk éppnar 1 juni.
Mer information om bada arrangemangen hittar du pa eldrimner.com.

FOR DIG som vill sikra ditt boende pa Frésé Park Hotel redan nu finns
en sarskild bokningskod som du som deltagare kan anvinda pa hotellets
bokningssida for att fa specialpris. Information om detta och évriga
boendealternativ hittar du pa eldrimner.com.

GULD S\LVER

MATHANTVERK MATHANTVERK

“omimntt “Copmns”
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Ny sOoker vi nya
mathantverkare till
yh-utbildningen

I SLUTET AV JANUARI GAV MYNDIGHETEN FOR YRKESHOGSKOLAN POSITIVT
BESKED TILL ELDRIMNER OCH TORSTA, OCH DET BLIR EN FORTSATTNING PA
YRKESHOGSKOLEUTBILDNINGEN I MATHANTVERK DAR BAGARE, MEJERISTER,
CHARKUTERISTER OCH FORADLARE INOM BAR, FRUKT OCH GRONSAKER

UTBILDAS.

va nya utbildnings-

omgangar har beviljats

sa i augusti startar

den sjatte upplagan

av Eldrimners och

Torstas ettdriga
yrkeshégskoleutbildning inom
mathantverk.

- Vi har redan utbildat flera
arskullar mathantverkare pa
yrkeshégskoleutbildningen och det
kanns positivt att Myndigheten for

yrkeshégskolan har gett oss mojlighet
att genomfora utbildningen igen, inte
minst i ljuset av det vixande intresset

for lokal mat, sdger Sofia Klasson,
vikarierande utbildningsledare.

DEN SOM GAR utbildningen
Mathantverk; bagare, bar-, frukt- och
gronsaksforddlare, charkuterist,
mejerist fordjupar sig branschvis,
bade teoretiskt och praktiskt. Till
drets utbildningsomgang tas 20
studerande in fran hela landet.
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Utbildningen ar kostnadsfri och
studiemedelsberattigad.

- Det hér &r en flexibel utbildning,
pa manga satt, men inte minst for att
alla 40 veckorna inte r pa plats i As.
Men det ar endast fantasin, och just
nu tyvarr dven pandemin, som sétter
granserna for var man kan gora sin
praktik, sager Sofia.

For tiden i As finns det gott
om tips pa boende i narheten
av Eldrimner. En lista finns pa
eldrimner.com.

EFTER UTBILDNINGEN kan
man starta eget eller arbeta pa
mathantverksforetag. Eldrimners
sammanstillningar visar att de
allra flesta som gatt utbildningen pa
nagot sétt jobbar med mathantverk
antingen som anstélld eller som egen
foretagare.

- Har du ocksa en dréom om att fa
arbeta med att skapa surdegsbrod,
hantverksostar, korvar, marmelader

eller annat mathantverk? D3 ar det
har utbildningen for dig, sdger Sofia.
Torsta AB fortsétter att vara
huvudman for utbildningen, medan
det ar Eldrimner som genomfor den.

I AR FICK Yrkeshogskolemyndigheten
fler ansokningar &n nagonsin om att
bedriva yrkeshogskoleutbildningar.

- Det har ar den enda beviljade
utbildningen inom mathantverk och
att arbeta med dem som studerar
yrkeshogskoleutbildningen dr nagot
av det roligaste jag hittills gjort i mitt
yrkesliv. Det kdnns som att dven vi
som arbetar med utbildningen finns
med pad ett horn i utvecklingen av
mathantverket, menar Sofia.

9 Sista ansokningsdag ar 30 april.
Lank till ans6kningsformulér hittar
du via eldrimner.com.

Har du fragor kan du kontakta
Sofia Klasson, 010-225 32 64
sofiak@eldrimner.com.
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ETTARIG YRKESUTBILDNING

BAGARE = MEJERIST = CHARKUTERIST = BAR- FRUKT- & GRONSAKSFORADLARE

H":"u:‘uh e -
Heltid
riksintag
¥ 200 poing

40 veckor varav -—J
- i 20 veckor 3
F praktik
PG

¥

Yrkesutbildningen for dig som vill jobba professionellt med mathantverk
som anstdlld inom branschen eller med eget féretag.

Yh Yrkeshogskolan
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Innan jag startade bageriet ville
jag gd en riktigt bra utbildning.
Ddrfor blev det Eldrimners
yrkeshégskoleutbildning. Jag dr
mycket néjd med utbildningen
och har fatt kompisar for livet
och kollegor. Vi har samma
inriktning och filosofi.

MAJA OLSSON
Majas Skafferi, Undersaker

Utbildningen var viktig
for oss, bdade for att

fd ldra oss mer om
mathantverk och fér
att fd maojlighet att
praktisera utomlands.

AXEL BACK OCH KLARA PETERSSON
Sent om Cider, Saltsjobaden

Matentreprendren mdste

rora sig likt en spindel i ndtet

och behdrska mdnga delar i
foretaget. Detta tillsammans
med djupdykningar inom de
omrdden som dr viktigast for
just min bransch gor att jag efter
utbildningen kdnde mig startklar
att 6ppna mitt eget charkuterti.

NIKLAS BONNEVIER
Gulo Gulo Charkuteri, Jarvso

14 MATHANTVERK nr 1-2021
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For mig gav utbildningen majlighet att fd
pdbérja en ldngsiktig drém frdn grunden
med alla de verktyg och kontakter Eldrimner
erbjuder. Under utbildningen fick jag

den djupare kunskapen om rdvarornas
uppbyggnad och hur man ska hantera dem
pd bdsta sdtt, vilket gor att man fdr chansen
att utvecklas betydligt mer inom sin bransch.
Ett stort plus dr all den gemenskap som man
far under hela utbildningen.

MARINA LOFGREN, Frejas Bakeri, Ostersund

Jag blev sd
inspirerad och
peppad av att ga

pd Eldrimner och
jag fick sé mdanga
infallsvinklar att det
var det som fick mig
att vdga starta eget.

ERIKA ENCKELL
Fjdllbonden frdn Medskogen, Medskogen

Utbildningen har gett
mig en bra grund att

std pd for att verkligen
komma igdng med mitt
féretagande. Jag har fdtt
mycket med mig fran alla
mina praktikplatser, som
var av olika karaktdr.

AGNETA REGNER
Regnér-garden, Veddige

nr 01-2021 MATHANTVERK
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Praktiken utomlands och senare jobb pad
Neal’s Yard Dairy i London och att jag fick
jobba och ysta dver éppen eld i fabodskoket
pd Myhrbodarna hégt upp i bergen i
Jdmtland var det bdsta med utbildningen.
Jag fick ocksa ett ndétverk in i den hdrligt
engagerade ostbranschen och kunskaper som
jag har nytta av bdde som frilansjournalist,
butikssdljare och smdskalig mejerist.

JENNIFER EHNEMARK
Farjestaden

Det bdsta med
Yh-utbildningen pd
Eldrimner har varit all ny
erfarenhet jag har fatt pd de
olika praktikplatserna och
alla nya mdnniskor jag har
mott. Det dr helt ovirderligt
och inget som man kan ldsa
sig till i ndgon bok.

JORGEN APPELGREN
Stockholm

Praktik hos
hdngivna
bagarproffs och

sd teorin som
kopplar direkt till
verkligheten, det dr
guld vdrt!

LINA WALLENTINSON
Stockholm
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Under utbildningen
gjorde jag praktik
pd foretag bdde

i Sverige och i
Frankrike och jag
kunde alltid ta med
mig nya idéer hem.
MAXIME KINDLUND

Gravelsjons fjdllbageri
Grovelsjon

Ju fler médnniskor
du trdffar inom
den bransch du vill
verka i, desto fler
dérrar kommer att

Oppna sig for dig.

JOHN LODIN
Undersdkers Charkuterifabrik
Undersaker

Att ga yrkeshogskoleutbildningen
i mathantverk dr mitt livs bdsta
beslut. Det var sd bra med
ndtverket, gemenskapen i klassen,
Ildrarna, den stora kunskapen
som finns pd Eldrimner och
praktikplatserna.

JANINA GOCH
Sébastien pd Sader
Stockholm

nr 01-2021 MATHANTVERK
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Torka, salta & fermentera fisk

FULTUBREVET S06 BESURES FOR INNOVATIVA PRODUKTER
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Eldrimner ger ut
fiskforadlingsbok

UNDER DE SENASTE AREN HAR ELDRIMNER ARBETAT MED ETT
PROJEKT DAR INNOVATION OCH TRADITION INOM FISKFORADLING HAR
SAMMANFORTS. ETT AV RESULTATEN AV PROJEKTET AR DEN BOK OM
FISKFORADLING SOM ELDRIMNER NU GER UT.

yftet med projektet har
varit att bidra till ett
langsiktigt 6kat intresse
for Sveriges gastronomiska
kulturarv genom att
inventera, sammanstélla, anpassa
och sprida forna tiders recept
och foradlingstekniker till en
ny generation mathantverkare.
Projektet syftar dven till att stirka
mathantverkares kunskap om
traditionella metoder och recept
som grund for produktutveckling
som kan 6ka bade forsaljning och
férsorjningsgrad.

- Fiskforadling ar en viktig del
av Sveriges gastronomiska kulturarv
samtidigt som det finns ett starkt
nutida intresse for aldre tiders
matarv. For att moéta efterfragan och
mojliggdra utveckling och tillvaxt
hos mathantverksforetagen kan
innovativa produkter med grund i
bortglomda traditionella metoder
tas fram, sdger projektledaren
Aksel Ydrén, branschansvarig for
fiskforadling pa Eldrimner.

TRADITIONELLA foradlingstekniker
och tillagningsmetoder baserade

Boken kan bestéllas via eldrimner.com.
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pa inhemska ravaror har inom flera
omraden fallit i glomska i takt med
att fisket industrialiserats. Det har
saknats en samlad beskrivning av
traditionella tekniker och recept,

i synnerhet anpassade for nutida
yrkesverksamma fiskforadlare. Den
kunskap som finns ar spridd pa en
mangd kallor, daribland museer och
i olika former av litteratur. De recept
som finns dr i stor utstrackning inte
anpassade metodmassigt for en
rationell produktion i ett modernt
kok, vilket medfort att recepten sdllan

nyttjas av praktiserande fiskforadlare.

Ytterligare en aspekt r att recepten
i manga fall ar knapphandigt skrivna
och inte anpassade till dagens
fiskforadling.

Utifran de utbildningar,
studieresor och foreldsningar
Eldrimner arrangerar samt genom de
manga niatverk Eldrimner har inom
fiskforadling har foretagen patalat att
sadana sammanstéllningar behovs
for att ge dem en god grund i sin
produktutveckling.

- Genom att ge ut den hér nya
fiskforadlingsboken hoppas jag att
vi tillgingliggor efterfragad kunskap

och recept sd att branschen starker
sin konkurrenskraft och l6nsamhet,
sager Aksel Ydrén.

I OCH MED projektet hoppas Aksel
att kulturarvet, som fiskféradling
utgdr, fors vidare genom att det
synliggors och anpassas till en ny
generation fiskforadlare. Recepten
har dven testats i Eldrimners
foradlingslokaler och anpassats

till moderna férutsattningar. Inom
ramen for projektet har ocksa tva
forelasningar pa temat hallits och en
film om surstrdmming har gjorts.

- Pa langre sikt hoppas jag att det
har innebar att svenska fiskforadlare
far stod i att utveckla sin verksamhet
och inleder nya samarbeten.
Forhoppningsvis kan det ge bade
kundnytta och ekonomisk effekt,
sager Aksel Ydrén.
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Ny riskklassningsmodell kan
sla hart mot mathantverkare

LIVSMEDELSVERKET ARBETAR MED ATT TA FRAM EN NY RISKKLASSNINGSMODELL FOR ATT BERAKNA
KONTROLLTID OCH AVGIFTER FOR LIVSMEDELSFORETAGARE. ELDRIMNER INGAR I EN SAMRADSGRUPP OCH KAN
I DEN GE SYNPUNKTER I ETT TIDIGT SKEDE. AVGIFTSMODELLEN AR TANKT ATT ANVANDAS FRAN 2024, MEN
ELDRIMNER BEFARAR REDAN NU ATT SYSTEMET KOMMER ATT INNEBARA HOJDA AVGIFTER, OCH FRAMFOR

DETTA I SAMRADSGRUPPEN.

erakningsmodellen ar
utformad for att passa
rapportering till EU och
utgdr fran storskalig
livsmedelsforadling.
Eldrimner menar att modellen dven
maste fungera for sma foretag och
mathantverkarnas foradlingsmetoder.
Med det liggande forslaget riskerar
mathantverksforetag som har
manga olika delar i sin verksamhet
att fa orimliga avgiftshéjningar for
livsmedelskontrollen.

ELDRIMNER BETONAR att upplagget
med att ha flera ben att sta pa i sitt
foretagande ar en styrka som inte

ska motverkas. Aven granserna

for olika storlek pa foretag, dar
antalet anstéllda nu anvinds som

ett matt pa hur stor spridning

produkterna far, riskerar att sla

snett. Eldrimners testberdkningar

av modellen med verkliga uppgifter
fran olika mathantverksforetag i olika
branscher visar att sma skillnader i
hur olika aktiviteter och parametrar
bedéms kan ge valdigt stora
skillnader i antal kontrolltimmar.

AVEN ANTALET ARLIGA besck
kan komma att 6ka mycket. Bedom-
ningen av var i foradlings- och
forsaljningskedjan ett foretag anses
ha sin huvudsakliga verksamhet ar
en faktor som vager mycket tungt i
det nuvarande forslaget. Att leverera
huvuddelen av sina produkter till
aterforsaljare (tidigare led) ger
namligen betydligt hogre riskpodng
an da samma produkt séljs direkt till
slutkund (sista led).

- Testberdkningarna visar att
olika bedémning av en aktivitet

eller att klicka for en extra ruta ger
stort utslag pa antal kontrolltimmar,
ibland flera hundra procent, sager Ida
Lundstrom som arbetar pd Eldrimner
och som har testkért modellen.

DET FINNS FLERA andra maéjliga
l6sningar, som Eldrimner har och
kommer att foresla. Exempelvis

har Eldrimner féresprakat ett

battre anpassat tak i antal méjliga
kontrolltimmar eller en annan modell
for att berdkna kontrollbehovet hos
mathantverkare och sma foretag.

ELDRIMNER KOMMER att fortsatta
forsoka paverka beslutet och fora
fram mathantverkarnas och de
mindre féretagens synpunkter. Under
dret kommer ett fardigt forslag pa
riskklassningsmodell att skickas ut pa
remiss av Livsmedelsverket.




Nu finns chans
att stressfri
slaktmetod infors

INOM EU TAS NU FLERA STEG FOR ATT SLAKT PA
HARKOMSTGARDEN SKA INFORAS, MEN DET FINNS
FARHAGOR OM ATT SVENSKA MYNDIGHETER KAN
KOMMA ATT KOMPLICERA ANVANDANDET.

Eldrimner arrangerar digitala slaktveckor i var
Du som planerar att starta ett eget slakteri har mojlighet att fa hjalp
och inspiration under de digitala smaskaliga slaktveckorna i var. Lés
mer i kalendariet och pa eldrimner.com/utbildning.
Har du fragor? Kontakta Katrin Schiffer, katrin@eldrimner.com.

hostas dppnade EU-kommissionen
for synpunkter pa den planerade
dndringen av férordningen (EG) nr
853/2004 som skulle mojliggora
slakt pa harkomstgarden, vilket det
gdr att ldsa om i Tidningen Mathantverk
nr 4 2020 och pa eldrimner.com. Kravet
pa en obligatorisk mobil slaktbox for
bedo6vning och avblodning kritiserades
dock hart, eftersom lagdndringens nytta
for extensivt uppfodda, skygga not pa sa
satt skulle ha fallit bort. Det som istéllet
lyfts som vasentligt ar att mojligheten
ska finnas for att kunna bedéva pa hall,
via kulgevarsskott i pannan och utan
att djuret behover fixeras mer an att sta
lugnt i en bekant flla bland sina bekanta
flockmedlemmar.

[ borjan av aret kom det gladjande
beskedet att kravet pa slaktboxen strukits i
kommissionens forslag. Forslaget kommer
nu att skickas till Europaparlamentet och
Europaradet for granskning. Nar det blir
en EU-férordning kommer det direkt att
bli en gdllande svensk lag, men det finns
farhdgor om att svenska myndigheters
behandling av fragan kan leda till
eventuella begransningar som komplicerar
anvandandet i Sverige.

- Det viktigaste ar nu att svenska
myndigheter involverar bade den
smaskaliga branschen och aktuella
forskningsresultat i kommande beslut,
sager Katrin Schiffer, som arbetar som
branschansvarig for gardsslakt och chark
pa Eldrimner och som tidigare har forskat
pa stressfri slakt pa harkomstgarden
i Tyskland, den metod som kallas
kulgevarsmetoden. Hon har dven initierat
ett pagaende svenskt forskningsprojekt
inom samma dmne vid SLU.

- Jag har varit i kontakt med manga
svenska uppfodare som har langtat
lange efter denna lagandring, alltsa efter
att kunna avsluta sina djurs liv pa ett
respektfullt satt utan att utsatta dem for
angest, sa nu giller det att ta chansen som
EU-kommissionen 6ppnar for pa storsta
allvar och hitta en bra 16sning och inte en
som enbart dr snabb, sdger Katrin Schiffer.
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- DIGITALA SMASKALIGA SLAKTVECKOR
PLANERAS SENARE | VAR. AVEN RIKSDAGEN
'UPPMARKSAMMAR SLAKTEN. I FEBRUARI FICK

KATRIN SCHIFFER, SOM JOBBAR SOM BRANSCHANSVARIG
FOR GARDSSLAKT OCH CHARK PA ELDRIMNER OCH ELSA
LUND MAGNUSSEN PA LINDAS LAMM MOJLIGHET ATT PRATA OM
ISMASKALIG SLAKT'I MIL]O- OCH JORDBRUKSUTSKOTTET.

tskottet har vid tre
tillfallen bjudit in slakt-
relaterade aktérer och
myndighetsrepresentanter
for att fa information om hur regel-
verk och tillsyn fungerar avseende
djurskydd och veterindrer. Nar Katrin
och Elsa deltog for den smaskaliga
slaktbranschens rakning vackte
kameraévervakning, utbildning och
regelforenkling storst intresse. Infor
motet himtades synpunkter in fran
branschen.
- Det smaskaliga slaktaryrket
skiljer sig tydligt fran industrin
och dr mycket omfattande. Slakt,
styckning och charkuteri hér samman
och paverkar varandra. Aven att det
handlar om hantverk och respekt
for djuren upplever jag att utskottet
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forstod, sager Katrin.

Under motet lyftes flera ganger
att dialogen behover fortsatta.

- Vi forklarade hur det kan se ut
pa ett smaskaligt slakteri och hur
viktig bade djurvélfird och hygien ar.
Vi forklarade ocksa att lagstiftningen
ar anpassad till storskaliga slakterier
och jag hoppas att det framover
kommer att efterfragas vilka regel-
féorandringar som kan underlatta for
de sma foretagen, sager Katrin.

Under vdren ordnar Eldrimner
tva digitala smaskaliga slaktveckor
for personer som planerar att starta
eget slakteri. Frdgor om byggnation,
hygien och djurvalfard vid slakt av
tamboskap, men dven kanin- och
fiaderfaslakt finns med. Slaktveckorna
ska fanga upp de senaste arens mest

frekventa fragor runt slakt.
- Min bild ar att allt fler vill starta
eget slakteri, men att trésklarna for

att verkligen gora det upplevs som
hoga.
Tanken dr ocksa att de smaskaliga
slaktveckorna ska fa en fortsattning.
- Vi hoppas att det har ska
bilda en grund for natverkande
och att det framover bade ska
bli studieresor och insatser for
forbattrad kommunikation med
Livsmedelsverket, sdger Katrin
Schiffer.

Pa eldrimner.com finns David

Lindegrens, Lindegrens slakteri AB
inspel till métet med utskottet.
Pa eldrimner.com/utbildning kan
du lasa mer och anmala dig till de
smaskaliga slaktveckorna.
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Eldrimner

deltari arbete
med slakthandbok

EN NY UTGAVA AV HANDBOK OM SMASKALIG SLAKT OCH FORADLING HALLER NU PA ATT TAS
FRAM AV FORSKNINGSINSTITUTET RISE I SAMARBETE MED ELDRIMNER OCH KRAV. HANDBOKEN
SKA FUNGERA SOM HJALPMEDEL FOR VERKSAMHETSUTOVARE, RADGIVARE OCH ANDRA
PERSONER SOM PLANERAR NY-, TILL- ELLER OMBYGGNATION AV ETT SMASKALIGT SLAKTERL.

o

r 2007 gavs den forsta
handboken ut och
under flera ar har
verksamhetsutévare,
branschorganisationer och andra
aktorer efterfragat en ny utgava
for att mota dagens och framtidens
behov. Den nya handboken syftar
till att underlatta for producenter
och verksamhetsutdvare som vill
bygga upp och utveckla en mindre
slakteriverksamhet pa en lokal
marknad.
Arbetet med handboken

kommer boérja med intervjuer
med verksamhetsutdvare som
anvant den tidigare handboken
for att projektgruppen i ett
tidigt skede ska fa input om
noédvandiga uppdateringar och
revideringar. Darefter kommer
kunskapsinhdmtning, besok vid
befintliga smaskaliga slakterier
samt studieresor. Forutom
kunskapsinhdmtning ska ett natverk
kring smaskalig slakt framjas.
Handboken kommer att ta
upp ekonomi, miljé och klimat,

byggnationer och installationer,
inredning och utrustning,
logistik, arbetsmiljo, djurskydd,
livsmedelssakerhet, ekologisk
produktion samt lagar och regler och
ska vara klar i slutet av nésta ar.

Fran Eldrimner kommer
Katrin Schiffer, som arbetar som
branschansvarig for gardsslakt och
charkuteri, att delta i projektgruppen.
Projektet finansieras via
Landsbygdsprogrammet 2014-2020
samt Europeiska jordbruksfonden for
landsbygdsutveckling.
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Aven mathantverkare
behover registrera
sig som forpacknings-
producenter

VID ARSSKIFTET INFORDES EN NY FORORDNING OM ATT
FORPACKNINGSPRODUCENTER SKA REGISTRERA SIG HOS
NATURVARDSVERKET. OKE], DET GALLER VAL INTE MIG TANKER EN DEL
MATHANTVERKARE, JAG PRODUCERAR JU MATHANTVERK. MEN TYVARR

MISSTAR MAN SIG DAR.

nligt den nya
forordningen ar en
forpackningsproducent
dven den som "fyller
eller pa annat satt
anvander en forpackning i syfte att
skydda, presentera eller underlatta
hanteringen av en vara”, och
det giller ju alltsa i hogsta grad
mathantverkare.
Under manga ar har

livsmedelsproducenter registrerat

sina forpackningsinkép hos
nagot av insamlingssystemen.
Det storsta ar FTI, Forpacknings
och Tidningsinsamlingen eller
TMR. De foretag som redan ar
anslutna till dessa system har
fatt godkanna att bolagen far
vidarebefordra kontaktuppgifterna
till Naturvardsverket.

Under 2021 efterfragar

myndigheten endast registreringen.

Frén &r 2022 ska man dven

rapportera sina volymer i
Naturvardsverkets e-tjanst. Om man
ar ansluten till insamlingssystemen sa
fa man hjalp aven med detta.

- For de foretag som redan tar
sitt producentansvar har vi lagt
0ss vinn om att gora ett system
som innebdr sa lite merarbete som
mojligt for foretagaren, siger Emma
Nord-Norén pa Naturvardsverket
som arbetar med forpacknings- och
insamlingsfragor.
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Eldrimner
utvecklar
konditori-
kompetensen

ELDRIMNER HAR BEVILJATS MEDEL FRAN
JORDBRUKSVERKETS LANDSBYGDSPROGRAM
FOR ATT DE KOMMANDE TVA AREN
GENOMFORA ETT SAMARBETSPROJEKT FOR
KOMPETENSUTVECKLING INOM KONDITORL

rojektets syfte ar att arbeta
med produktutveckling av
traditionella konditoriprodukter
for att 6ka kunskapen om
ingredienser och metoder for
rationell hantverksmassig produktion.
De samarbetspartners som, tillsammans
med Eldrimner, ingdr i projektet ar
Annas Hembageri, Chokladnomad, Jarvso
Gardsbageri och Minas Chokladstudio.

Projektets aktiviteter bestar av
praktiska workshoppar dar metoder
for tillverkning av hantverksmaéssiga
konditorivaror arbetas fram och ravaror
testas.

Pa grund av den pagaende pandemin
har projektet fatt en nagot forsenad
start, men de olika utvecklingsomraden
som projektet kommer att innefatta
har identifierats pa ett inledande
mote. Kunskapen fran workshopparna
ska mynna ut i tva kurser dar fler
deltagare far mojlighet att ta del av
kompetensutveckling. Inom ramen
for projektet ska det dven tas fram ett
recepthifte, som kommer att kunna
anvandas i Eldrimners kursverksamhet och
dven spridas till mathantverkare.

Fran Eldrimner &r det Catrin Heikefelt
och Arvid Lorentzon, branschansvariga
for bar-, frukt- och gronsaksforadling
respektive bageri, som kommer arbeta
med projektet inom hantverkskonditori.
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Sérmlandsapplen

DU SOM TILLVERKAR HANTVERKSMASSIGA
PRODUKTER PA FRUKT, BAR OCH GRONSAKER
KAN HA STOR NYTTA AV KOLLEGOR I
BRANSCHEN, DARFOR VALJER ELDRIMNER ATT

UPPMARKSAMMA OLIKA AKTORER.

oreningen
Sérmlandsapplen
bildades 2014 med
syftet att frimja odling
och foradling av frukt i Ostra
Mellansverige. Sedan starten
har féreningen vuxit och har nu
medlemmar fran hela Sverige.

FORENINGEN Sérmlandsipplen
verkar for att odling och
foradling av frukt ska bli en
lénsam gren inom de grona
naringarna i hela Sverige.
Sedan starten 2014 har

fokus huvudsakligen varit

pa att sprida kunskap om
fruktodling, for att fa igang
odling av frukt i Mellansverige.
Just nu driver foreningen ett
storre Leaderprojekt kallat
Sérmland - ett dppellandskap
som finansieras av Europeiska
jordbruksfonden. Med hjalp

av medel fran projektet har
foreningen Sormlandsdpplen
under det sista dret haft
mojlighet att arrangera ett
antal webbinarier, inte bara om
odling utan dven om foradling

av frukt till must, cider och
vinager med mera.

VIKTIGA grundpelare for
foreningen Sérmlandséapplen ar
samverkan och samarbete.

- Vi ar noga med attialla
sammanhang berétta att vi ser
varandra som kollegor, inte
konkurrenter, och att vi tror
att vagen till framgang for alla
smdskaliga odlare och foradlare
ar genom samverkan och
samarbete, sdger foreningens
ordférande Charlotte Sommarin.

FORENINGEN uppmanar
medlemmarna att vaga vara
generosa och dela med sig

av sin kunskap och sina
erfarenheter. Detta sker bland
annat genom att foreningen
regelbundet arrangerar digitala
ERFA-moéten. ERFA star for
erfarenhetsutbyte och tanken
ar att medlemmarna, genom
att diskutera saval misstag som
framgangar ska fa mojlighet
att bade lara av varandra och
utvecklas tillsammans.

Ar du nyfiken pd Féreningen Sérmlandsépplen? Lis mer pé
sormlandsapplen.se. Medlemsavgiften ar pa 150 kr per ér. Du far ett
maénatligt nyhetsbrev samt majlighet att anmala dig till de olika aktiviteter
som féreningen erbjuder. Kontakta medlemsansvarig pa medlem@

sormlandsapplen.se for mer information.
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MATHANTVERKSFORETAG

EN SPECIALDESIGNAD OCH FLEXIBEL UTBILDNING

For dig som vill starta féretag och hantverksmdssigt producera och sdlja
ost, charkuterier, brod, marmelad, drycker, surkdl med mera.
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GETGARD AR
BATTRE AN HOTELL

FOR KAJSA

DET LILLA GARDSMEJERIET RO GETGARD

I ROSLAGEN, 5 MIL, NORR OM STOCKHOLM,
DRIVETAV KAJSA SODERBACK, SOMAAR EN AV, '
MANGA MATHANTVERKARE SOM BORJAT SIN-

VERKSBANA PA ELDRIMNERS STARTA®
EGET-UTBILDNING. =9

J bl
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ajsa ar uppvuxen
pa en hastgard
men hennes eget
intresse for djur
riktades mer mot
getter. Varje gang
Kajsa har traffat
getter har hon ként att hon vill ha
egna ndgon gang.

- De har karismatiska individ-
erna de charmade mig direkt. Att
fa vara med dessa egensinniga och
nyfikna djur ger mig arbetsgladje.
Getter ar pa flera satt behdndiga
djur. De dr mojliga att starta en
verksamhet med utan alltfor stora
investeringar. Det ar svarare att
starta med kor. Getter kan man
mjolka en gang per dag och under
sinperioden kan man vara mer ledig,
forklarar Kajsa.

DROMMEN OM ATT starta ett
gardsmejeri har funnits hos henne
ratt manga ar. Fran borjan tankte
Kajsa att starta en getgard, det
skulle hon gora nar hon fyller 50
eller 40. Men ju mer hon ténkte pa
det sd ville hon inte vanta sa lange.
Nar den narliggande garden blev till
salu sa tankte hon, varfor inte starta
nu? Kajsa var 25 ar ndr hon kopte
garden.

- Jag tankte, varfor vénta, det ar
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nu jag har ork och méjligheter!
Sedan 2017 bor Kajsa och hennes
sambo pa fastigheten och marken

gransar till hennes foraldrars gard.

RO GETGARD ligger i Uppland ett
par mil séder om Norrtéilje. Kajsas
areal pa en hektar ar egentligen for
litet for en getbonde, men eftersom
det ar hennes foraldrar som

driver stuteriet, Vasby stuteri, pa
grannfastigheten si kan hon anvianda
lite av deras mark. De kan dven sam-
nyttja traktor och andra resurser.

Pa getgarden finns boningshus,
ladugard och den hektar mark som
anvands som bete.

DET VAR EGENTLIGEN ett hotell
som Kajsa trodde att hon skulle
starta forst. Hon gick hotell- och
restaurangprogrammet pa gymnasiet
och sedan en utbildning i Hotel
management i Umea. Kajsa har haft
kortare jobb pa kaféer, restauranger
och hotell. Att ha en grund inom
hotell och restaurang ser Kajsa som
en fordel.

- Bara det att man vet hur man
stddar en livsmedelslokal dr bra att
hairyggen ndr man planerar sina
lokaler, framhaller hon.

Under en resa i Europa jobbade
hon som volontar pa olika ekologiska

gardar inom organisationen WWOOF,
WorldWide Opportunities on Organic
Farms. D fick hon bra inblick i och
inspiration till bondelivet.

- Att vilja driva nagot eget fanns
hos mig tidigt. Jag gillar att tdnka ut
l6sningar och bade planera for och
ansvara for helheten.

Nar pusselbitarna med en egen
gard foll pa plats blev drommen om
att ha getter och att bli gdrdsmejerist
mojlig.

KAJSA BORJADE resan till att bli
gardsmejerist med att ga en fem
veckor lang utbildning pa Eldrimner,
Starta eget mathantverksforetag,
2018. Under utbildningen far

man lara sig hur man gor sdkra
mathantverksprodukter, planerar
sina lokaler, ekonomi och marknads-
foring och naturligtvis grunderna

i att gora ost. Pa slutet redovisar
deltagarna sin egen affarsplan

och utbildningen blev en bra
forberedelse for att starta foretag.

- Affarsplanen har jag haft nytta
av ndr jag sokte lan och nar jag sokte
stod och dven vid mina kontakter
med Skatteverket. Jag har utvecklat
planen eftersom och handlaggarna
har lyst upp nér jag har visat den for
dem, sager Kajsa.
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Jag tdnkte,
varfor vdnta,
det dr nu jag
har ork och
mojligheter!
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Det 4r mdnga parametrar att tdnka
pa ndr man ritar och bygger ett
mejeri och trots att Kajsa kollade
matten valdigt noga nar hon bestillde
sin nya ystgryta sa gick den inte in

genom dorren. Det visade sig att
leverantéren menade att matten
stdmde om man demonterar grytan
lite. Grytan anlande en sen hostkvall
och medan det regnade fick familjen
hjalpas at pd gardsplanen med att
forst demontera grytan och sedan
rulla in den genom dérren.

ETT NATVERK som Kajsa haft
nytta av ar foreningen Sveriges
Gardsmejerister dar hon tidigt gick
med som medlem.

- Jag la ut min ritning pa mejeriet
i deras slutna Facebookgrupp och fick
bra rad och tips som jag anpassade
ritningen efter. En av de etablerade
mejeristerna foreslog till exempel
att jag skulle ta upp ett fonster i
innervaggen ovanfor packbanken,
sa att jag kunde se ut genom nésta
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fonster nar jag packar ost. Det radet
foljde jag och ar glad for att jag fick.

I borjan av 2019 sokte Kajsa
bygglov och fick det senare i augusti.
Hon tog hjalp av ett byggforetag
sa sjalva bygget gick pa cirka tre
manader. Under tiden hon vantade
pa bygglov kunde hon jobba med att
soka utrustning pa natet och soka
investeringsstod for denna.

- Man behover skicka bade
offerter och sedan fakturor till
handlaggaren. Det ar mycket kvallstid
som gatt at framfor datorn.

KAJSA HAR KOPT bade nya och
begagnade inventarier. Nar man far
investeringsstod sa brukar det ge 40
procent pa ny utrustning, men till
begagnad utrustning ges inget stod.
Orsaken dr att EU inte vill riskera

att ge stod till samma utrustning tva
ganger. Kajsa kopte draneringsbord
begagnat. Ursprunget ar en diskbank

som tillhort en restaurangdiskmaskin.

Hon skruvade av rullarna som man

kor diskbackar pa. Utover EU-stod
har sparpengar och lan bidragit till
finansieringen.

ATT TANKA KREATIVT och hitta
enkla l6sningar ar ett sitt att fa ner
kostnaderna. Kajsa har inrett ett
mjolkstall med lastpallar och en
rejal gummimatta som mjolkbord.
Getterna gar pa en ramp upp till
mjo6lkbordet och ner pa en annan
ramp, tillbaka till getstallet, ndr
de mjoélkats fardigt. Det blir inte
lika smutsigt som efter kor, sa nar
det galler stidningen behovs bara
sopning.

- Att fa till lokalerna och skaffa
utrustning har gatt relativt latt. Det
mesta finns en googling bort. Hittar
man det inte pa svenska sidor kan
det finnas pa utldndska sidor. Det
som daremot har varit svart att hitta
information om, dr djurhalsa for
getter. Om kor och héstar finns det
dtskillig litteratur att soka i men om
getter finns det mycket farre kallor.
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I MARS 2020 slutade Kajsa sin
senaste anstéllning, vilket var ett
kontorsjobb pa en kundtjanst i
Stockholm. Sedan juni 2020 saljer
hon sina ostar i ett par narliggande
butiker. Under Corona-aret 2020
blev det mindre forsaljning till
restauranger dn hon planerat men
Kajsa har tidigare fatt forfragningar
fran restauranger och kommer

att satsa mer pa dem framéver.
Forsaljning hor till det omrade som
gatt lattare an beraknat.

- Jag har inte satsat ndgot alls pa
marknadsforing utan ar till och med
lite forsiktig med att lagga ut saker
pa sociala medier. Jag blir nerringd
direkt nar jag skriver om ostarna.

Gardsbutik hade Kajsa inte
tankt att satsa pa, men nu marker

hon att manniskor kommer aven

utan marknadsforing. S nagon

sorts gardsbutik, kanske en sjélv-
betjaningsbod, kommer hon att ordna
det ndrmaste aret.

I GETSTALLET AR DET lugnt och
stilla. Getterna gar fritt och har
mojlighet att ga utomhus. Dagens 23
getter kommer att bli nagra fler de
kommande aren.

- Jag har inte tankt att de ska bli
fler an 35. Att vdxa dr ingen stravan
for mig. Jag vill bli bra pa det har i den
har omfattningen och eventuellt kan
jag sdlja tjanster i form av studie-
besok och kurser i framtiden.

Under vintern, nér getterna har
sintid och inte behdver mjolkas,
kan Kajsa vara lite mer ledig. Da

EKONOMISKT STOD VIA LANSSTYRELSEN
Nar man ska soka EU-stdd via sin Lansstyrelse s& bor man forbereda sig och helst ha en

affarsplan for sitt foretag som beskriver olika delar av hur féretaget ar tankt att fungera.
Ditt foretag maste ha en viss omfattning och planeras att drivas ett visst antal ar.

behéver getterna enbart tillsyn

och foder och det finns tid till
utveckling av verksamhet och till
studier. I bérjan av 2020 gick Kajsa

en distansutbildning som heter
Lantbruksdjur, som ges av Vastra
Gotalands Naturbruksférvaltning. Nar
den utbildningen ar genomford far
Kajsa den sista delen av sitt startstod
utbetalt.

KAJSA AR ANNU inte 30 ar fyllda och
har uppfyllt tva av sina drommar:

att umgas mer med getter och att
driva nagot sjalv. Nar Kajsa beskriver
getters karaktdr anvander hon

ord som sjalvstandiga, nyfikna och
Iyhérda. Den som traffar Kajsa marker
att det finns paralleller till henne sjalv
i den beskrivningen. //

FORADLINGSSTOD, FORETAGSSTOD

Kan ges till investeringar av fast utrustning med 40 % av kostnaden. Galler de som féradlar
en jordbruksravara. Vilka rdvaror som det galler finns det definition fér. Utrustningen ska ej
vara begagnad och ska anvédndas i fem ar i verksamheten.

STARTSTOD TILL UNGA LANTBRUKARE

Nagra av villkoren &r att man &ar under 40 &r, att det &r forsta gdngen som man etablerar

sig som lantbrukare inom primarproduktion och att man har eller skaffar sig en
lantbruksutbildning. Fast belopp pa 250 000 kr om man uppfyller alla villkor.
Lansstyrelserna far fordelat en pengapott for olika sorts stod, ibland tar pengarna slut.
Villkoren kan revideras och andras, sé kontakta din egen lansstyrelse for aktuell information.
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ALKEMISTEN
PA RINDO

PERSONLIGT NEDERLAG LEDDE
TILL FRAMGANG OCH GULD

EN UPPSAGNING, VACKRA FONSTER OCH KAFFE LA GRUNDEN
FOR ATT MEJERISTEN ANNA KALVEBRAND SKULLE SKAPA SITT
FRAMGANGSRIKA MATHANTVERKSFORETAG OSTMAKERIET PA

et ar en kall
mandagsmorgon
i november.
Stockholms skargard
har borjat vakna och
bilfarjan fran Rind6
narmar sig Vaxholms hamn. Klockan
ar 07:25. En flock havsfaglar liftar
med férjan, sittandes hogt uppe
pa ljusrampen ovanfor grindarna
och féren, som snart ska fallas ned.
Faglarna lyfter strax innan farjan nar
hamnen och blir s smaningom till
sma prickar i fjdrran. Vindarna
frn Ostersjon gor att den har valdigt
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RINDO I STOCKHOLMS SKARGARD.

TEXT & FOTO Jorgen Appelgren

svart att gd rakt in i den smala faran
av betongfundament som separerar
de tva gula vagfarjorna at. Dessa
tva utgor leden mellan Vaxholm

och Rindd och de kdmpar aret om
for att fora resendrerna sakert 6ver
Ostersjons mérka vatten.

FORDON i olika storlekar och farger
star parkerade i ldnga rader i vintan
pa nasta avgang. Vadret ar kyligt
och ljuset har inte riktigt aterhdmtat
sig efter natten. Ett fint regn

faller mot marken som gor sikten
genom vindrutorna bade diffus och

surrealistisk nér ljus fran olika kallor
blandar sig pa det vata glaset.

EN VANLIG DAG pa Rind6 passerar
hundratals, ibland tusentals, bilar

O0n som ar en lank mellan Varmdo

och Vaxholm samt en forbifart runt
Stockholm. On har 1 100 invanare
och for varje ar okar befolkningen.
Har pa 6n ligger dven Ostmakeriet; en
ostarnas oas i den karga skargarden.
Bade vilbesokt och uppskattad av
manga.
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ARET AR 2010 och Anna Kilvebrand behovde hitta en

ny bana i livet. Efter att ha blivit uppsagd fran ett valkant
kladmarkesforetag stod hon helt plétsligt utan inkomst
och framtid. Har hade hon arbetat som butikschef for en
nystartad del i foretaget, nar hon helt plétsligt fick sluta.
Hon kédnde sig bade besviken och arg pa sin arbetsgivare.
Vad skulle hon gora nu? Det enda hon visste helt sdkert var
att hon aldrig ville vara anstalld igen.

ANNA var tvungen att komma igdng, sa snabbt det var
mojligt, med ett nytt arbete. Ett arbete dar hon skulle
vara sin egen chef, dir hon kunde fa vara kreativ, mota
utmaningar och fa arbeta fysiskt. Vad skulle hon hitta pa?
Hon ténkte att eftersom hon var i medelaldern sa kanske
hon behdvde nagot lugnt och mer stillasittande arbete. En
idé hon fick var att bli webbdesigner.

- Den som har sett min férra hemsida inser snart att det
inte var en bra idé, sager Anna.

Dessutom vill hon inte sitta stilla sarskilt ldnge, sa den
tanken sldppte hon.

EN VAN fragade en dag om inte Anna skulle kunna tinka
sig att borja arbeta med ost. Anna Kédlvebrand, som dr en
ganska energisk person och som inte hade en aning om hur
man gjorde ost funderade en kort stund. Hon forklarar att
hon tankte liksom Pippi Langstrump gor:

- Ost? Det vet jag inget om, sa det kan jag sakert,
svarade hon da sin vén.

Sagt och gjort. I juni 2011 bestdmde hon sig for att bli
mejerist pad heltid. Nu maste hon snabbt lara sig hur man
gor ost och dven att hitta en lokal att gora det i. Dessutom
behdvde hon fa kontakt med en mjolkgard som var bra
och som inte 1ag alltfor langt bort. Inte det lattaste, i en
storre stad med ett minskande antal mjoélkbonder. De
futtiga sma problemen léste hon, dessutom i en rasande
hastighet. Redan i november 2011 hittade Anna Kélvebrand
en lokal pa Rindo i Stockholm skéargard. En gammal sliten
maskinverkstad pa ett tidigare militart omrade, mitt bland
kasernhus byggda i slutet av 1800-talet, blev nu mejeri.

Det som avgjorde valet av lokal, enligt henne sjalv, var
framst byggnadens vackra fonster.

Anna boérjade sedan genast att bygga om lokalen till
mejeri och skaffa all nédvandig utrustning och alla tillstand
som kravdes. Det blev en kombination av mejeri och butik
och café.
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DEN FORSTA osten ystade hon i
februari 2012. Det gick bra, da folk
kopte ost. Hennes forsta siljsuccé var
dock inte ost, utan istallet kaffe.

- Man maste se till att man har
en slags inkomst redan fran borjan,
sager Anna Kélvebrand.

Hon menar att hennes raddning
de forsta aren som oerfaren mejerist,
var att hon dven sdlde andra saker
samtidigt som hon ldrde sig att gora
ost. Genom att sélja kaffe och annat
fika sa fick hon en viss ekonomisk bas,
trygghet och ekonomisk uthéllighet.
Dessutom kan man omsétta mindre
lyckade ostar i olika bakverk ut till
kund. Svinnet blir obefintligt.
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Ostkaka har ocksa blivit en storsaljare
pa Ostmakeriet”, trots att Anna helst
skulle slippa ha den pa repertoaren
alls. En annan storsaljare har blivit
Eldosten. Annas stekost stod for cirka
en fjardel av all produktion ar 2020.
Allt som allt hamnade produktionen
pa cirka fem ton forra aret.

HENNES HJARTA ligger dock hos
hennes andra ostar och da kanske
mest pa Rindd Adel och hennes
borglagrade cheddar Oscar Fredrik.
Den senare lagras i fastningen med
samma namn, byggd pa 1870-talet.
En fastning som skulle halla fienden
borta vattenvagen vid inloppet mot

huvudstaden. Den kom aldrig att
anvandas, eftersom ryssen, som
bekant, aldrig kom. Fastningen
ingick i Virmdolinjen med totalt

37 batterier, med kanoner i olika
format och marktrupper. Redan ar
1900 blev den mer eller mindre
omodern, bland annat pa grund av
nyheten "flygplanet”, sd redan 1925
avvecklades fastningen helt. Darefter
har den anvants i andra syften, men
anda militart i ndgon form. Och for
nagra ar sedan fick Anna mojlighet att
hyra en lokal i samma borg, dar hon
nu lagrar sin cheddarost, som hon
sedan séljer med stor framgang.
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ATT VARA mathantverkare &r ett hart
arbete fran morgon till kvall. Och det
tar tid att bli riktigt bra.

Anna forsoker vidareutveckla
sig sa ofta hon kan. Senast gick hon
en utbildning pa Eldrimner dar
hon fick finslipa sina kunskaper
om gronmogelost. Det har gett
resultat. De senaste kunskaperna
gjorde att hon fick en forstaelse
for hur ostkornen, med ratt
omrorningsteknik, far sin perfekta
bekladnad vilket i sin tur gor att luft
och ddrmed moglet kommer in pa
ratt satt i osten. Hennes tidigare ostar
kunde ibland bli albinos, men sa blir
det inte langre.

ANNA KALVEBRAND ir inte en
person som ger upp sa latt och

det praglar hennes liv och foretag
och har gjort det sedan starten

for nio ar sedan. Rindés numera
valkdnda mejeri, har mer an 20 000
besokare under sommarsdsongen.
Hennes ostar saljs pa allt fler
platser i Stockholm och hon vinner
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priser. Senast fick hon guld i SM i
Mathantverk fér sin Rindé Adel.

Att hon stéller upp i tdvlingar ar
framst for att fa en indikation pa vad
andra tycker om hennes ost. Hon vill
veta om hon ar pa ratt vig och om det
finns fler som gillar det hon gor. Inte
s& mycket for att vinna medalj. Aven
om hon naturligtvis blir glad nar hon
vinner.

ETT MALINRIKTAT hart arbete ger
till slut resultat, oavsett vad malet ar.
Man behdver bara veta vad man vill
och vilken vag man vill ga. Och att
vaga satsa och att tro pa sig sjalv.

Det kan ibland vara svart att na
hamnen under sin livstid, sarskilt om
det blaser hart och det inte riktigt
blir som man har tiankt sig. Man kan
da vélja att hoppa av strax innan man
kommer fram, som sjofaglarna gor,
eller ta sig fram hela vagen trots att
det kanns svart. Anna Kalvebrand
vande ett personligt nederlag i livet
till sin fordel och med framgang. //
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Ndar och hur

justerar du
falltalet?

ETT LYCKAT BROD BEHOVER BLAND ANNAT ETT MJOL MED
RATT FALLTAL, DET VILL SAGA LAGOM ENZYMAKTIVITET.
FAR DINA BROD KLADDIGT OCH DEGIGT INKRAM TROTS
ATT DU BAKAT TILL 98 GRADERS INNERTEMPERATUR?
ELLER GAR JASNINGEN FOR LANGSAMT OCH BRODET BLIR
KOMPAKT OCH TORRT? KANSKE AR DET INTE DU SOM GOR
NAGOT FEL, UTAN KANSKE AR DET FALLTALET SOM AR FOR

LAGT ELLER FOR HOGT?

TEXT Magnus Lanner
FOTO Arvid Lorentzon & Stéphane Lombard

MJOLET OCH ENZYMERNA

Surdegens och jastens mikro-
organismer behdver naring i form
av sockerarterna maltos och glukos
for att jasa degen. Naringen finns

i mjolet i form av starkelse som
dessa mikroorganismer inte kan
tillgodogora sig, darfér maste
starkelsen brytas till sockerarter.
Nedbrytningen av stirkelse till
sockerarter gors av amylaser som ar

naturliga enzymer som finns i mjolet.

Amylasernas roll i spannmalskdrnan
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ar att frigora energi i form av socker-
arter ndr kirnan ska gro. Det ar de
egenskaperna vi lanar nér vi istéllet
anvander spannmalskarnan for
bakning. Om spannmalet ar lagom
moget vid skord och vadret inte ar for
blott ar amylasaktiviteten lagom. Om
spannmalet skordas innan tillracklig
mognad sa har inte tillrackligt med

amylaser frigjorts i spannmalskarnan.

Om spannmalet hinner bli vermoget
innan skord eller om det ar valdigt

regnigt sa kan for mycket amylaser ha
hunnit frigéras. Nar amylasaktiviteten
i mjolet ar lagom bryts tillrackligt
med stdrkelse ned till sockerarter
som blir néring till degens mikro-
organismer samtidigt som tillrackligt
med stdrkelse finns kvar att
forklistras av degvatskan i ugnen.

AMYLASAKTIVITETEN KAN matas
med den indirekta falltalsmetoden.
Metoden kommer ursprungligen fran



Sverige, dr standardiserad och har
anvants globalt sedan 1960-talet.
Med falltalsmetoden méts den tid
det tar for en uppvarmd blandning
av mjol och vatten att fortunnas.
Fortunningen beror pa att stirkelse
bryts ned till sockerarter av
amylaserna i mjolet. Matningen gors
i en falltalsmatare dir man later en
metallstav sjunka genom blandningen
av mjol och vatten. Falltalet mats i
sekunder. Matningen inleds med 60
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sekunders omrérning av blandningen.

Sedan faller metallstaven genom
blandningen. Blandningen och tiden
som staven faller utgor falltalet.
Laga falltal ned mot 60 tyder pa fullt
nedbruten starkelse och mycket hog
amylasaktivitet. Falltalet kan nd 6ver
400 sekunder om grodan odlats i
torrt och varmt klimat.

OM MAN BAKAR brod med ett mjol
med for hog amylasaktivitet, det vill

sdga lagt falltal blir inkramet kladdigt
eftersom det inte finns tillrackligt

mycket starkelse att forklistra for
degvatskan nar brodet bakas av.
Ar amylasaktiviteten for 14g, det
vill sdga hogt falltal, gar jasningen
langsamt och brédet blir torrt och
kompakt.
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I KVARNEN

Mjolnarens mal ar att mala ett mjol
med goda bakegenskaper. Ju storre
kvarn, desto storre mojlighet att
mala ett jAmnare mjol sett till bak-
egenskaper. De stora industriella
kvarnarna har bestdmt vilka egen-
skaper mjolsorterna ska ha och
mjolsorterna ar lika oavsett tidpunkt
pa aret och oftast fran ar till ar.

Detta uppnas till exempel genom att
blanda olika partier spannmal, med
tillsats av askorbinsyra och syntetisk
alfaamylas eller enzymatisk kornmalt.
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Mindre kvarnar har inte samma
mojligheter att lagerhalla partier
med olika egenskaper. En del har inte
heller utrustning for att blanda olika
partier. Vissa av de mindre kvarnarna
tillsatter enzymatisk kornmalt

for att sanka falltal, andra gor det
inte. Utan tillsats av enzymatisk
kornmalt eller blandning av olika
partier spannmal far bagaren mer av
naturens variationer i mjélsédcken. Da
kan kunskapen om hur du sjalv kan
justera ned ett hogt falltal komma

till nytta. Eller fér den delen hur du
hanterar ett lite lagre falltal. Handlar
du hel sad direkt fran odlare och mal
sjalv sa kan egen justering av falltalet
ocksa vara en nyttig kunskap att ha.

I ELDRIMNERS maérkning Certifierat
mathantverk och i SM i Mathantverk
ar det helt tillatet att baka med mjol
som har justerats med enzymatisk
kornmalt. Det ar daremot inte tillatet
med syntetisk alfaamylas eller
askorbinsyra.
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I BAGERIET

I Eldrimners bageribok Bakverkstan kan
man ldsa att amylasaktiviteten dr lagom
for vete med falltal mellan 240-280
sekunder och for rdg mellan 120-150
sekunder. Nir jag radfragar Caroline
Lind6, surdegsbagare med gedigen
erfarenhet av att baka med varierande
falltal och bakegenskaper, sa tycker hon
att en van surdegsbagare klarar storre
intervall dn s3, mellan 200-300 for

vete. Eldrimners bageriexpert Manfred
Enoksson tycker att 150 for rag ar
mycket bra. Han berattar vidare att om
man gor surdeg av hela degvatskan sa
kan en skicklig hantverksbagare klara
falltal for rag ner till 90. Bide Manfred
och Caroline betonar vikten av att prova
sig fram ndr falltalet dr 1agt och att tinka
pa att det inte bara ar falltalet som avgor
bakegenskaperna.

OM DITT MJOL har for hogt falltal
sa ar enzymatisk kornmalt ett bra
alternativ. Enzymatisk kornmalt inne-
haller naturliga amylaser som 6kar
nedbrytningen av starkelse till socker i
din deg. Det vill sdga de sanker falltalet.
Om du tillsdtter enzymatisk kornmalt
ar det lampligt att borja med att tillsatta
1-5 g malt per kilo mjél nar du blandar
din deg. Du behdver mycket séllan
overskrida 30 g malt per kilo mj6l ens
om du har riktigt hoga falltal.

Om du istallet sanker falltalet
med ett mjol som har lagt falltal beror
lamplig inblandning pa hur lagt falltal
mjolet du tillsatter har. Om det ar
mycket lagt, ner mot 60 sekunder, dr det
likvardigt med enzymatiskt malt och
tillsatts i samma mangd som enzymatisk
malt. Om det istdllet bara ar lite for 1agt
men for svart att baka med till 100 %
sa ar det lampligt att blanda in lite mer.
P4 samma satt som med malten kan du
sedan 6ka mangden mjol med lagt falltal
succesivt. Notera att mjol med 1agt falltal
eller enzymatisk malt sanker falltalet pd
ett mjol med hogre falltal valdigt mycket.
Bagaren behdver alltid vara varsam
vid inblandning av laga falltal eller
enzymatisk malt.
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VAD AR ENZYMATISK
KORNMALT OCH VAR

HITTAR MAN DEN?

Malt gors oftast av korn och anvands
framst vid oltillverkning. Malt dr méltad
spannmal, det vill sdga spannmal som
blotlagts sa att groningsprocessen
kommit igdng och som sedan avbrutits
genom att kornen torkas eller rostas.
Groningsprocessen aktiverar flera
enzymer, bland annat amylaser som
bryter ned starkelse till sockerarter. Om
torkning av malten sker under 80 °C

sa dr malten enzymatisk, det vill sdga
amylaserna dr aktiva. Amylaser ar protein
och klarar inte hogre temperaturer. Vid
temperaturer 6ver 80 °C dndrar de form
och &r inte ldngre aktiva. Torkning och
rostning mellan 80 °C och 200 °C ger
darfor malt utan enzymaktivitet men som
istéllet kan bidra med bade farg, doft och
smak pa till exempel bréd och 6l.

ENZYMATISK kornmalt finns att kdpa
hos en del bagerigrossister, du kan ocksa
kopa av ditt lokala bryggeri eller hos en
bryggerigrossist. Det finns en mangd
olika sorters kornmalt som anvands till
6lbryggning som ar enzymatisk. Bryggare
anvander inte uttrycket enzymatisk
kornmalt i samma utstrdackning som
bagare. [ bryggarkretsar sager man
diastatisk istallet for enzymatisk. Det

ar sa kallad basmalt som ar diastatisk.
Basmalten dr den malt som utgor
huvuddelen av malten vid 6lbryggning.
Beteckningar som pilsnermalt, lagermalt,

FALLTAL, HOGT OCH LAGT

eller pale alemalt &r vanliga inom
kategorin basmalt. Inom 6lbryggningen
spelar amylaserna samma roll som

i brodbakningen. De ska bryta ned
starkelse till sockerarter sa jasten far
naring sa att dlet jaser. Tank pa att malten
inte &r malen nar du koper den utan den
ar oftast hel, ndgra grossister erbjuder
dock krossad malt. Groning och torkning
gOr att malten ar betydligt skorare i dn
vanligt helkorn och dr darfor latt att mala.
Eftersom man inte anviander sa mdnga
gram per kilo mjol sa racker en bra mixer
eller bordskvarn langt. Till och med en
elektrisk kryddkvarn kan anvandas.

MALTENS amylasaktivitet méts inte

med falltalsmetoden men metoderna
som anvands for att madta maltens
amylasaktivitet dr besldktade med
falltalsmetoden. Istéllet for att mata

hur snabbt stirkelsen bryts ned méts
sockerhalten i en blandning av malt

och vatten vid en viss temperatur

efter en viss tid. Det finns tva
dominerande metoder och enheter att
maita maltens amylasaktivitet, den sa
kallade diastatiska kraften. I Europa

ar °Windisch-Kolbash-enheter (°WK)
vanligast och i Nordamerika ar °Lintner
den vanligaste enheten. Uttryckt i °"WK sa
visar varden 6ver 200 pd bra enzymatisk
aktivitet.

Falltalet ar ett tidsmatt pd starkelsens nedbrytning till sockerarter i en deg. Darfér innebér lag
enzymaktivitet hogt falltal, det vill sédga nedbrytningen tar lang tid. Tvdrt om blir det med hog
enzymaktivitet, da gar nedbrytningen snabbt och falltalet &r lagt.

ENZYMATISK KORNMALT AV KULTURSORTER
Om du vill ha en kultursort av korn som din kornmalt sa &r Warbro Kvarns malt gjord pa

kultursorterna Balder eller Gullkorn bra alternativ. Warbros bada maltsorter har hog enzymaktivitet

kring 250 "WK. Om du behover sénka falltalet pa ditt mjol &r en tillsats av 1-5 gram per kilo mjol

nér du blandar degen lagom att bérja med. Oka med 1-5 gram per kilo tills du dr néjd. Om ditt

brod kanns kladdigt nar du bakat av sa kan du backa till en mindre mangd malt.
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BRANSCHRAD =

Arets

branschradsmoten
holls digitalt

I BORJAN AV VARJE AR MOTS DE MATHANTVERKARE SOM

SITTER I ELDRIMNERS SEX OLIKA BRANSCHRAD. PA MOTENA
DISKUTERAS AKTUELLA FRAGOR FOR MATHANTVERKET OCH

DEN SPECIFIKA BRANSCHEN. BRANSCHRAD FINNS INOM BAGERI
OCH KVARN, GARDSSLAKT OCH CHARKUTERI, BAR-, FRUKT- OCH
GRONSAKSFORADLING, JASTA DRYCKER, FISKFORADLING OCH
MEJERI. MEDLEMMARNA I BRANSCHRADEN AR EN AV ELDRIMNERS
VIKTIGA LANKAR TILL LANDETS MATHANTVERKARE.

tover de arligen dterkommande
diskussionerna om Eldrimners
kommande verksamhet,
kursutbud, arbete med
att motverka krangel for foretag
och SM var en viktig fraga pa arets
branschradsméten hur covid-19 har
paverkat verksamheterna. For samtliga
i branschraden har pandemin inneburit
forandringar dar vissa delar har fallit
bort, medan andra har vuxit. Det gar att
se samma monster i alla branscher, bland
annat att suget efter lokalproducerat
vaxer och att semestrandet inom
landet har 6kat. Den digitala handeln
med forbestillda produkter och
webshopsldsningar har 6kat och ar bra
for att halla ned svinn, eftersom man
producerar precis det man vet att man
saljer.
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Deltagarna i branschraden vittnar om att
pandemin medfort att de som foéretagare
blivit tvungna att bli mer snabbrorliga
och fatt satsa pa fler forsaljningskanaler.
Sammanfattningsvis finns framtidstro
att den 6kade medvetenheten bland
konsumenter dven ska leda till ett

storre intresse for lokalproducerat
mathantverk.

Fran flera branschrad kommer forslag
om att Eldrimner ska ordna féreldsningar
om olika delar i féretagandet, som till
exempel att hitta tid for utveckling, fér att
o0ka lonsamheten och for att hitta verktyg
for att minska svinn och spara tid.
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[ branschradet for gardsslakt
och charkuteri talades en del
om SLV:s samradsgrupper
som dr ett formaliserat satt
att kunna paverka kommande

EU-lagidndringar. Hittills

har samradsgrupper om
markning och livsmedelshygien
inrattats. Det kan framéver

bli aktuellt med en sarskild
samradsgrupp om smaskalig
livsmedelsproduktion.

Samtliga deltagande i
branschradet for fisk har en
stark dnskan att mer personal
ska anstillas for att arbeta med
fiskforadling pa Eldrimner.
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Branschradet for mejeri ser
gdrna att Eldrimner satsar

pa kortare kurser. De ser

ocksa girna att Eldrimner gor
tydligare omvarldsanalyser,
eftersom det som hander i sédra
Europa mest sannolikt nar
Sverige om nagra ar. Nagot som
mejeristerna i branschradet
lyfter som problem ar bland
annat administrationen och
reglerna kring hur vassle ska
hanteras.

Branschradet for bageri

och kvarn foreslar en
surdegsfordjupning med teori
och praktik. Detta skulle kunna
vara en utmarkt aktivitet for ett
framtida Seerimner.

GULD

MATHANTVERK

Tavlingsradet fér SM i
Mathantverk har haft sitt arliga
mote. Inga storre forandringar

kring arets tavling har hittills

tagits.

I branschradet for bar-,

frukt- och gronsaksforadling
diskuterades bland annat
ravaror och behovet av att

oka kunskapen kring olika
fragor kopplat till ravaror, sa
som att hitta leverantorer,

att kopa fran privatpersoner,
prissattning samt kring krav vid
forvaring av ravara. Bade i detta
branschrad och i branschradet
for jasta drycker togs dven

upp de fortsatta problemen
med glasforpackningar, bade
nar det galler att skicka
glasforpackningar och med dalig

kvalitet pa glasflaskor.

[ branschradet for jasta drycker
ar fragan om gardsforsaljning
av alkohol bade intressant

och aktuell. Nu finns ett
riksdagsbeslut pa att fragan ska
utredas och Eldrimner har hallit
ett webbinarium i &mnet. Radet
onskade ocksa att Eldrimner
fokuserar pa drycker under
nasta SM i Mathantverk samt
att det ordnas fler féredrag om
svenska jasta drycker under
nasta Seerimner.

Hela protokollet fran tavlingsradets

mote finns att ta del av pa
eldrimner.com. Dar hittar du

dven protokollen fran de olika
branschradsmoétena. Branschradens
synpunkter forvaltas av respektive

branschansvarig.



= FOKUSLAN =

ISABELLE LEVER SIN
MATHANTVERKS-
DROM

DEN ELDRIMNERUTBILDADE MANGSYSSLAREN ISABELLE
KARLSTROM AR BLAND ANNAT BONDE, MATHANTVERKARE OCH
PODCASTPRODUCENT. BUTIKEN SMAKLOKEN SOM HON AR MED
OCH DRIVER AR ETT NAV FOR MATHANTVERKET I BLEKINGE MED
PRODUKTER FRAN OVER 70 OLIKA PRODUCENTER.

Text: Anna Berglund
Foto: Isabelle Karlstrom och Linnea Olsson

BLEKINGE AR ARETS FOKUSLAN

Att ett |an utses till fokuslan av Eldrimner
innebar utokade samarbeten med
organisationer och myndigheter i det
aktuella lanet med syfte att fa fler att vilja
bli mathantverkare eller vidareutveckla sig
som mathantverkare.

Under fokuslansaret kommer Eldrimner
att ordna kurser och aktiviteter i och i
narheten av Blekinge samt pa distans.

En av aktiviteterna som planeras

under aret, om det ar mojligt med

tanke pa pandemin, dr det som kallas
INSPIRATIONSDAG, som &r en sorts prova-
pa-aktivitet som vanligtvis forlaggs till en
restaurangskola eller liknande dér det finns
tva parallella kok.

Blekinge ar redan ett rikt mat- och
jordbrukslan och Eldrimner bedémer
att de planerade samarbetena kan leda
bade till fler mathantverksfoéretag och
kompetensutveckling hos befintliga
mathantverkare i Blekinge.

Har du fragor om fokuslansverksamheten?
Kontakta Anna Berglund pa
anna@eldrimner.com eller 010-225 33 07.
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a Karlstroms Gard i Jamjo i
Ostra Blekinge har Isabelle
Karlstrom och hennes man
Markus tva huvudspar;
djur och maskiner. Markus
driver en maskinstation och Isabelle
ar den som dr mest engagerad i
djurhallningen.
- Jag har alltid velat ha djur och
nar vi kunde képa den har girden
for sju ar sedan startade vi med ett
fatal. Nu har vi 110 tackor samt hons,
ankor och grisar, berattar Isabelle.

PA GARDEN FANNS ocks en liten
gardsbutik, som skulle bli stérre och
ett bygge paborjades, men det blev
dndrade planer och Isabelle inledde
istéllet ett samarbete med en annan
gard i byn. De bada gardarna ligger
cirka 3 kilometer ifran varandra

och tillsammans tog de 6ver en
butikslokal inne i Jamjo, som ligger 2
kilometer fran Karlstroms gard. Nu
ar den butikslokalen ombyggd till
gardsbutik och charklokal.

- Jag gick inriktningen charkuteri
pa Eldrimners Starta eget-utbildning.
Den gav mig kunskap for att kunna
satsa pa det har och ett viktigt
natverk. Utan den utbildningen tror
jag inte att jag hade startat den har
verksamheten, sager Isabelle.

An s8 ldnge har Isabelle inte
hunnit vara sa mycket charkuterist,
eftersom hon har renoverat och
Oppnat gardsbutiken Smakloken
med sin kollega, men hon har sin
charklokal och har borjat gora ett
par sorters varmrokta korvar och
pastejer.

- Det ar en drém att ha ett sadant
har kék som man kan vara kreativ i
och producera bra mathantverk i.

BUTIKEN SMAKLOKEN 6ppnade
i december 2020. Deldgarna séljer
egna kottprodukter och dessutom
ar de aterforsaljare for ett sjuttiotal
andra mathantverkare fran Blekinge
och grannldnen.

- Utover kottdetaljer har vi farskt
brod, ostar, marmelad och surkal

i butiken. Det kénns fint att ha ett
brett utbud och att kunna hjalpa
alla duktiga mathantverkare med
forsaljning. S& smaningom blir det
mer charkdetaljer.

BUTIKENS LAGE LANGS E22 mellan
Karlskrona och Kalmar har varit
gynnsamt.

- Forséljningen gick latt i bérjan
och det faktum att 6ppningen skedde
i samband med julen. Gensvaret fran
kunderna ar bra och flera dr redan
stammisar. En restaurang handlar till
exempel bade kott och mathantverk i
butiken.

Under lagsasong har Smakloken
oppet fran torsdag till lordag
och under hogsasong kommer
Oppettiderna att utokas.

Till Kalmar och Karlskrona aker
Isabelle da och dé for att sélja i
rekoringarna. Da kan hon samtidigt
kopa produkter fran leverantérer som
hon vill sélja i gdrdsbutiken.

- Nu saljer vi merparten av vart
lammkott och den andra gardens
no6tkott via butiken.

ISABELLE AR ALLTSA bide bonde,
mathantverkare och forsaljare, precis
som manga smaforetagare ar. Hon ar
ocksa distriktsskoterska och arbetar
drygt halvtid med undervisning

pa Blekinge tekniska hogskolas
sjukskoterskeprogram i Karlskrona.

- Det ar skont att ha en stadig
inkomst medan man bygger upp
foretaget. Tack vare det kan jag betala
av mina 1an nu fran borjan. Det ar tur
att jag gillar att ha fullt upp, for det
senaste aret har det varit fullspackade
dagar, men det ar oerhort utvecklande
att starta ett mathantverksforetag.
Det har livet 4r min drom, sager
Isabelle.

Sedan ett par ar tillbaka
driver Isabelle dven podcasten
Honsmamman, diar hon besoker och
samtalar med mathantverkare och
lantbrukare och dven om hon tagit en
paus under pandemin finns nastan 20
tidigare avsnitt att lyssna pa. //



Krangellistan betas av

UNDER SZRIMNER 2019 FODDES IDEN OM ELDRIMNERS ARLIGA KRANGELLISTA.

MED HJALP AV EN ARLIG SADAN LISTA SKA ELDRIMNER ARBETA FOR ATT FORENKLA DE
REGELVERK SOM AR UTARBETADE FOR EN STORSKALIG PRODUKTION, MEN SOM BLIR
BYRAKRATISKA SVARIGHETER FOR MATHANTVERKARE, OCH REDAN KAN MAN SE FLERA
LJUSPUNKTER. TANKEN VAR ATT DE OLIKA PROBLEMEN SKULLE DISKUTERAS OCH TAS UPP I
RIKSDAGEN, MEN PA GRUND AV PANDEMIN HAR DET ISTALLET BLIVIT EN SERIE WEBBINARIER.

SKICKA MJOLKPROVER FRAN
GARDSMEJERIER

Gardsmejerier pa landsbygden har svarigheter att
skicka lagstadgade mjolkprov i obruten Kkylkedja pa
grund av geografiskt lidge och ldngsam postging. De al-
ternativ labbet erbjuder, som inkluderar transportkost-
nader, innebar en orimligt hog kostnad och fungerar
dessutom inte alltid vad giller obruten kylkedja.

ELDRIMNER kommer att ldmna in en ansékan om undan-
tag fran krav pa mjolkprover, i enlighet med SLV:s initiativ
till flexibilitet och undantag fran vissa krav i hygienlagstift-
ningen.
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GARDSFORSALINING AV ALKOHOL

Forbudet for gardsforsiljning av alkohol gor det svart
for hantverksproducenter att silja sina produkter.

ELDRIMNERS FORSLAG ér att tilldta forsiljning av hant-
verksmassigt tillverkad alkohol fran produktionsplatsen
i linje med riksdagsbeslutet fran 2018 om att regeringen
bor verka for lagstiftning som goér det mojligt att bedriva
gardsforsaljning i begransad utstriackning, under forut-
sdttning att Systembolagets monopol bevaras. Under web-
binariet informerade Elisabeth Nilsson om regeringens
utredning, som ska vara klar den 7 december. Dessutom
gav mathantverkare sina synpunkter. Det finns fortsatt moj-
lighet att kontakta huvudsekreterare Fredrik Sandstrém
(073-0858682 - fredrik.sandstrom@regeringskansliet.se)
med fler synpunkter.



KRAV PA AGGPACKERI FOR ATT
ANVANDA EGNA HONSAGG | SIN
SERVERING

Agg fran egna hénor far siljas, men inte anvindas i den
egna kafé- och restaurangverksamheten.

ELDRIMNERS FORSLAG ir att dndra svensk lagstiftning
(SLVFS 2005:20) och/eller uttolkning av bestimmelserna i
EU-forordningen (EG) 589/2008 sa att kravet pa genomlys-
ning av dgg kan ersattas med en okuldr besiktning: kvalite-
ten kontrolleras genom att 4ggen knécks ett och ettien kopp
innan anvandning.

Aggfragan och krav pa dggpackeri ar styrt av EU-lagstiftning,
SLV:s tips for att halla ned kostnaderna var att forst se till
att verksamheten godkdnns som packeri (av SLV) och se-
dan baka in det i den ordinarie kommunala kontrollen for
gardsbutik eller kafé. En annan vig ar att vanta och dska
en forordningsforandring. SLV sager att de inte vet vad det
skulle kunna resultera i, men att det skulle vara magjligt,
men inget de driver i nuldget. Att anvinda 4gg som ravara
i detaljhandel (gardsbutik/kafé) ar inte mojligt enligt EU-
forordningen, men bygger inte pa livsmedelssakerhet utan
ar bara en kvarleva. Livsmedelsverket arbetar just nu med
att utoka och forbattra flexibiliteten i lagstiftningen dar sa
ar mojligt. En enkat har skickats ut. Eldrimner jobbar vidare
med dessa fragor i dialog med foretagare, Livsmedelsverket
och politiker.

FISKE OCH FORADLING MED STOD AV
ENSKILD FISKERATT

Agare av enskild fiskeritt i kust- och skirgard fir idag
inte bedriva smaskaligt yrkesfiske med tillhérande for-
adling utan innehav av fiskelicens.

ELDRIMNERS FORSLAG ér att skapa méjligheter for smaska-
liga yrkesfiskare genom att dndra licensgivningsbestammel-
serna i svensk lagstiftning eller den svenska uttolkningen
av EU:s kontrollférordning (EG) nr 1224/2009 sa att ett
naringsfiske med stod av enskild fiskeratt alltid beviljas fis-
kelicens.

Négra forslag som vacktes under webbinariet var regional li-
censtilldelning, gemensamma licenser, differentierade licen-
ser som t ex Finland har samt regional och lokal bevakning
och insamling av information om bestand, som exempelvis
Gronland. Eldrimner betonar ocksa att det i regleringsbrevet
till HAV star att man ska ta livsmedelsstrategin i beaktande
och utveckla smaskalig verksamhet och kustnara fiske.
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LIVSMEDELSVERKETS HOJDA TIMTAXA
FORTILLSYN

Ny timtaxa for Livsmedelsverkets tillsyn ger orimligt
hoga kostnader for foretag med mindre volymer och
lagre omsattning.

ELDRIMNER FORESLAR att ett regeringsuppdrag ges till
Livsmedelsverket for att se over tillsynskostnaderna, efter-
som mathantverkare och andra sma foretag betalar opro-
portionerligt mycket i tillsynsavgifter. Avgiftssystemet be-
hover inkludera en rimlighetsanalys som innebar att foretag
med mindre volymer far en justerad timtaxa alternativt en
total tillsynskostnad.

Under webbinariet var samtliga deltagare vélvilligt in-
stallda, men sarskilt viktigt att uppmérksamma ar att Livs-
medelsverket undersoker mojligheten till distanskontroller
vidare. Detta skulle kunna hélla nere kostnaderna. Livsmed-
elsverket var ocksa positiva till att samarbeta mer med kom-
munerna an vad som sker idag. Fragan om det skulle ga att
finna ndgon form av subvention skickades med politikerna,
som dven framholl att riskklassningen ar viktig da det kan
innebara stor ekonomisk skillnad och foretag som skoter
sig bra ska kunna komma i ratt klass med mindre tillsynstid.
De framholl aven vikten av att se 6ver de generella kostna-
derna och mojligheterna att minska kranglet administrativt
pa Livsmedelsverket. Eldrimner fortsatter nu dialog och dis-
kussion med Livsmedelsverket.

KRAV PA DRICKSVATTENKONTROLLER

Krav pa dricksvattenkontroller skapar oproportioner-
ligt hoga kostnader for mathantverksproducenter med
eget vatten.

ELDRIMNER FORESLAR att lagstiftningen ska anpassas uti-
fran spridning av vattnet (hur manga dricker vattnet och hur
ofta) och riskanalys (HACCP).

For mathantverksforetag med lagre omsattning (farre kun-
der) minska till ett vattenprov per ar och ge mojlighet till
undantag fran utokat vattenprov.

Pa webbinariet fick dricksvattenfragan ingen annan majlig
"l6sning” an att i HACCP:en utréna huruvida vattnet inte
kan paverka det livsmedel vattnet anvants till. I sa fall ar det
inget dricksvatten och de omfattande provtagningskraven
faller bort. Exempel pa hur annat vatten far anvandas finns
pa Kontrollwiki. Ett annat alternativ ar att hamta dricksvat-
ten i dunk.
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Anmalningar
till vara kurser,
seminarier och studieresor
gors via eldrimner.com.

Dar hittar du ocksa
YRKESUTBILDNING

ETTARIG
YRKESHOGSKOLEUTBILDNING
| MATHANTVERK

Vill du bli bagare, mejerist, charkuterist eller bar-, frukt- och
gronsaksforadlare?

kompletterande

information.

Hittar du inte
kursen du dr
ute efter?

Ga in pa eldrimner.com
dar utbudet uppdateras
kontinuerligt.

Eldrimner och Torsta AB har utbildningen for dig som vill
jobba professionellt med mathantverk antingen som anstalld
eller som egen foretagare. Hos oss kan du ldsa den ettariga
yrkeshoégskoleutbildningen Mathantverk; bagare, bar-, frukt-
och gronsaksforddlare, charkuterist eller mejerist.

Under utbildningen véljer du en av de fyra inriktningarna:
mejeri, bageri, charkuteri eller bér-, frukt- och gronsaks-
foradling. Utbildningen ger fordjupad kunskap om hela
tillverkningsprocessen, teoretiska @mnen som livsmedelskemi,
HACCP, kalkylering, marknadsféring och forsaljning, allt ur ett
mathantverksperspektiv.

Halften av utbildningstiden bestar av praktik forlagd till erfarna
mathantverksforetag.

Vi reserverar oss for andringar
i kursprogrammet med
anledning av den radande
situationen med covid-19.

Eldrimner foljer

DATUM augusti 2021-juni 2022

PLATS Eldrimner, As, Jamtland och praktik
PRIS Kostnadsfri och studiemedelsberattigad
KONTAKTPERSON Sofia Klasson
sofiak@eldrimner.com, 010-225 32 64

Folkhdlsomyndighetens
rekommendationer och
anpassar verksamheten
utifran dessa. De kan
innebéra forandringar

i kursprogrammet. Se
eldrimner.com/utbildning
for kontaktuppagifter till
kursansvarig.

Mer information om betalning
och avbokning framgér vid
anmalan.
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GRUNDUTBILDNING

STARTA EGET
MATHANTVERKSFORETAG

En utbildning for dig som vill starta mathantverksféretag. Du
valjer en av branscherna charkuteri, mejeri, eller bar-, frukt- och
gronsaksforadling. Kursen omfattar tva veckor pé Eldrimner och
120 timmar distansundervisning.

Pa Eldrimner sker branschvis undervisning i produktionsteknik,
processer och metoder. Kursen innehaller demonstrationer,
kunskap om foradlingstekniker och arbetsplanering. Tid ar dven
avsatt for introduktion, digitala moten och redovisningar.

Distansundervisningen innehaller ekonomi, lokaler, marknads-
foring, livsmedelskemi, mikrobiologi, livsmedelssakerhet,
HACCP och mérkning. Merparten av materialet finns pa en
larplattform som du tar del av var och nar du vill. Utéver det har
vi digitala méten innan och efter produktionsteknikveckorna.
Du arbetar med din egen affarsplan och den redovisas i slutet
av utbildningen.

Inrikting bageri ges inte hésten 2021 utan i borjan av 2022.

DATUM 20 augusti-26 november

DIGITALA MOTEN 23 augusti samt 22, 23, 24 och 25 november
PLATS Distans samt vecka 36 och vecka 45 i Eldrimners lokaler
PRIS 12 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 6 juni

KONTAKTPERSON Anna Berglund

anna@eldrimner.com, 010-225 33 07

GRUNDKURS DISTANS

LIVSMEDELSSAKERHET FOR
MATHANTVERKARE

Kursen vénder sig till dig som &r pa vég att starta ett
mathantverksforetag eller arbetar hos en mathantverkare.

Vad ar kritiska styrpunkter och hur kan du upprétta en HACCP-
plan? | materialet finns dven nagra rad till dig som ska bygga
nya lokaler. Kursen innehaller grunderna i lagstiftning kring
livsmedelssakerhet och hygien. Sarskilda bildspel belyser
rengdring, desinfektion och provtagning.

Utover fyra grundféreldsningar av Eldrimners larare finns det
virtuella studiebesdk hos mathantverkare samt dtta korta avsnitt
med experten Per Nilsson om sarskilda teman som vatten och
dricksvatten, riskklassning, godkdannande och registrering,
jordiga gronsaker samt avgifter.

Materialet ar skraddarsytt for mathantverkare av Eldrimners
medarbetare. Foreldsningar, filmer och dokument ligger pa en
plattform som du far tillgang till under perioden.

DATUM 14 juni-30 september
OMFATTNING 16 timmar

PLATS Distans

PRIS 2 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 11 juni
KONTAKTPERSON Anna Berglund
anna@eldrimner.com, 010-225 33 07
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CHARKUTERI

NYBORJARKURS (DISTANS)

SMASKALIGA SLAKTVECKOR

Gér du i tankar pé att starta ett eget slakteri? Ar du intresserad
av att fa bade inspiration och overblick om vad som kravs? Eller
soker du bollplank och rddgivning i ett konkret projekt? Da ar
dessa smaskaliga slaktveckor nagot for dig.

Kursen ar fordelad pa sex tillfallen inom tva veckor och du kan
plocka det som passar dig, eller s3 deltar du i alla. Amnena rér i
forsta hand fragor gdllande byggnation, hygien och djurvalfard
vid slakt av tamboskap men dven kaninslakt och fjaderfaslakt
finns med.

Pa en av dagarna presenteras ett "real case” byggscenario av

ett slakteri som planeras av erfarna branschféretradare utanfor
Ostersund. Syftet med denna kursdag &r att gé igenom hur du
behover tanka nar du gor en forstudie till ditt slakteriprojekt och
fokuset kommer da ligga pa trosklarna i byggprocessen och pa
forsaljningen. Vid senare tillfallen kommer du fa mojlighet att fa
insyn i och folja hela processen och att parallellt fa proffsigt stéd
for ditt eget slakteriprojekt.

DATUM 26-28 april och 3-5 maj
PLATS Distans

PRIS se eldrimner.com

SISTA ANMALNINGSDAG 11 april

CHARKUTERI

SPECIALKURS

LAMMSLAKT

Det hér ar en intensivkurs om lammslakt, i en liten grupp
deltagare. Kursen borjar med teori om slakthygien och
beddvningskvalité, vilket r parametrar som dr betydelsefulla
for kottkvalité samt HACCP och egenkontrollprogram, samt
teoretisk och praktisk genomgdng om slaktmognadsbedémning
och bultpistolhantering infor ndsta dags slakt. Pa slaktdagen far
du dven nérvara vid Livsmedelsverkets kontroll. Efter att du har
sett beddvning och avblodning skoter du, under handledning,
alla foljande moment sjalv. Avslutningsvis gérs gemensam
klassificering av slaktkropparna.

Kurslarare ar den mycket erfarna Elsa Lund Magnussen pa
Lindds Lamm, en gérd med lammuppfdédning, slakteri och
gardsforsaljning norddst om Karlstad, samt slaktaren Per
Lindberg. Elsa ar en av Eldrimners rddgivare och ar aktiv
medlem i Eldrimners branschrdd for Gardsslakt och Chark.
Kursen har inga forkunskapskrav, men det uppskattas om du
redan har kompetensbevis slakt.

DATUM 25-26 augusti

PLATS Lindas Lamm, Karlstad, Varmland
PRIS 3 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 6 juni

FORDJUPNINGSKURS

LUFTTORKADE
CHARKUTERIER

Lufttorkning &r charkuteriféradling av den hogre skolan. For

att lyckas kravs tid, kdnsla, erfarenhet och framfor allt kunskap.
Under fem dagar gar vi pa djupet i de tva produktkategorierna
lufttorkat kott och lufttorkad korv som innefattar korv av
salamityp och en bredbar variant. Teori varvas med praktiska
moment. Grovre korvkaliber och torkning av kétt pa ben
innebéar hogre svarighetsgrad. Malet ar att lara sig tillverkning av
bade goda och sdkra produkter. Ta gérna med egna lufttorkade
produkter for feedback och diskussion!

Under veckan anvands gris och en del n6tkétt men teknikerna
kan anvandas for foradling av alla kottslag.

MATHANTVERK nr 1-2021

Kursledare ar Niklas Sundstrom, med gedigen tysk utbildning i
slakt, styckning och charkuteri i kombination med bred svensk
erfarenhet, tillsammans med Eldrimners branschansvarige
Tobias Karlsson. Teori varvas med praktik och demonstration.
Kursen halls pa svenska och vander sig till dig som gatt
Eldrimners grundkurs i charkuteri och kommit igang med
foradling av lufttorkade produkter for forséljning.

DATUM 3-7 maj

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

SISTA ANMALNINGSDAG 11 april
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CHARKUTERI

=9 FISKFORADLING

RADGIVNINGSWEBBINARIUM

ROKTA PRODUKTER AV KOTT
OCH FISK

Ro6kning av kott, charkuterier och fisk rymmer mangder av
metoder och detaljer dédr produkt, lakesaltning, roktemperatur
och smaksattning kan varieras pd manga olika satt.

Bade som nystartad och som erfaren stoter man for eller senare
pa utmaningar vid rokning av kott- och fiskprodukter. Kanske
ar roksmaken inte den ratta eller sd har man svart att fa till ratt
temperatur vid kallrokning.

Under detta webbinarium traffar vi Eldrimners rddgivare Martin
Bergman och charkuterildraren Niklas Sundstrom, bada med
stor erfarenhet. Martin driver Bergman fisk och vilt utanfor
Vilhelmina och har genom aren vunnit flera medaljer for

sina rokta produkter vid SM i mathantverk. Niklas Sundstréom
har bade flerdrig tysk charkutbildning pa Herrmansdorfer
Lantwerkstetten och bred svensk erfarenhet med gedigen
kunskap inom rékning och hur produkterna framstalls.

Eldrimners branschansvarige Tobias Karlsson medverkar ocksa
och ger en sammanfattning om rékningens tekniker utifran vad
som larts ut pa Eldrimners kurser genom aren.

Tillsammans med vara radgivare reder vi ut fragor och
funderingar kring rokning av kott och fisk. Vi uppmuntrar till
diskussion dér vi delar med oss av I6sningar och erfarenheter.
Varmt valkommen att féranmadla dina frdgor i samband med
anmalan eller via mejl till kursansvarig.

DATUM 11 maj

PLATS Distans

PRIS 450 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 1 maj
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FISKFORADLING

RADGIVNINGSWEBBINARIUM

FISKFORADLING OCH
AFFARSUTVECKLING MED
NILS EKWALL

Eldrimners radgivare Nils Ekwall driver tillsammans med sin
familj foretaget Tiraholms fisk vid sjon Bolmen i Halland.
Foretaget startade med torgforsaljning under 1980-talet. Sedan
dess har Tiraholms fisk utvecklas stort till att bli ett populart
aretruntoppet utflyktsmal med 6ver 40 000 besokare per ar,
dar man bland annat har hotell, restaurang, gardsbutik och
yrkesfiske.

Under detta webbinarium kommer Nils svara pa fragor

om affarsutveckling av fiskforadlingsféretag och om
mojligheterna kring att kombinera yrkesfiske, mathantverk,
restaurangverksamhet eller andra aktiviteter for att fa ett stabilt
foretagande.

Du kan stalla fragor om allt fran att foradla olika fiskprodukter,
redskapsutveckling och till att hitta balansen mellan de

olika delarna i ett foretag och idéer for att kunna leva pa en
sasongsbunden verksamhet aret runt.

Nils kan dven svara pé fragor om att driva familjeféretag och
om att hantera bade fast anstallda och sasongspersonal. Andra
omraden som berdr temat ar prissattning och hur man kan
tanka kring detta nar man arbetar med egenforadlad fisk, dels
nar den saljs farsk till kund och dels som ravara i mathantverk
eller restaurangverksamhet.

DATUM 15 april

PLATS Distans

PRIS 300 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 1 april
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@) BAR-, FRUKT- OCH
GRONSAKSFORADLING

NYBORJARKURS

SYLT OCH MARMELAD MED
EGET PEKTIN

Kursen véander sig till dig som vill lara dig om sylt- och
marmeladkokning med eget pektin. Kursledare &r den
erfarna syltkokerskan Ann-Sofi Johansson som driver
foretaget HargOdlarna och som dven ar medlem i Svenska
Syltningssallskapet.

Kursens huvudfokus ligger pa de praktiska momenten, dar du
far tillverka eget pektin av frukt och bar for att sedan anvanda
det i sylt och marmelad.

Kokningen sker enligt fransk tradition i koppargryta éver
gasldga. Du far lara dig hur du kan folja kokningen och bedéma
nar konsistensen ar den dnskade. Du far dven ldra dig om
konservering och hallbarhet.

DATUM 10-11 maj

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

SISTA ANMALNINGSDAG 19 april

NYBORJARKURS

SOTEBROD MED MAJA
OLSSON

Kursen véander sig till dig som har liten eller ingen tidigare
erfarenhet av bakning, men som vill lara dig mer om att baka
sotebrod och fa en inblick i att driva ett hantverksbageri.

Maja Olsson fran Majas skafferi i Undersaker kommer under

tva dagar i Eldrimners bageri lara dig grunderna i sotebréd och
visa dig flera olika varianter av de traditionella savél som de lite
mindre klassiska sétebroden.

Pa kursen kommer du bland annat fa prova olika bulldegar med
olika havningsmetoder och spannmél samt olika fyliningar och
hur dessa kan varieras samt hur man kan satta sin egna pragel
pa klassiska sotebrod.

DATUM 30-31 maj

PLATS Eldrimners bageri, As, Jamtland

PRIS 2 200 kr + moms (fika ingdr i kurskostnaden)
SISTA ANMALNINGSDAG 10 maj
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MEJERI

NYBORJARKURS

FYRA DAGARS
NYBORJARKURS 1 YSTNING

Det har &r en kurs for dig som inte har nagon tidigare
ystningserfarenhet eller kanske har provat lite hemma i koket.
Kursen &r ocksa bra infér fortsatta kurser inom mejeri.

Kursen halls i Eldrimners utbildningsmejeri i As, Jamtland av
Birgitta Sundin och Sofia Agren, branschansvariga for mejeri pa
Eldrimner.

Pa kursen tillverkas yoghurt och filmjélk pa komjolk. Vi ystar
syrad ost pa getmjolk och halvhard ost av komjolk. Vi kommer
att ga igenom ystningsprocessen, mejeriets utrustning och
hygien, mjolkens bestandsdelar, kemi och mikrobiologi samt
ytfloror och mognad. Teori och praktiska moment integreras.
Enklare kursmaterial ingar.

Praktik och teori varvas, men med betoning pa det praktiska dar
deltagarna ystar i grupp.

DATUM 12-15 april

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
PRIS 4 800 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG se eldrimner.com

FORDJUPNINGSKURS

MJOLKKVALITET OCH EGNA
MJOLKANALYSER

Denna kurs vander sig till dig som har en viss erfarenhet av
ystning sedan tidigare och som vill férdjupa dig i det viktigaste
mejeristen har: mjolken.

Pa den har kursen far du lara dig att gora egna mjolkanalyser
och hur du tolkar dem. Dessa egna analyser kan fungera som
komplement till labb-analyser och kontroller i egenprogrammet.
Ta garna med dig mjolkprov, egen eller inkdpt mjolk (2 dl
racker).

Det blir ocksa undervisning om vad man ska ténka pa nar

man jobbar med mjélkkvaliteten utifran mjoélkning, foder

och djurhélsa. Dessutom tar kursen upp mjolkkvalitet utifran
ystningen; vad den paverkas av och vad som ér viktigt att tanka
pa fran foder, djur och mjélkning dnda ner i ystkaret.

Under kursen ystar vi en ost av reblochon-typ som &r en ost som
kraver riktigt hog mjolkkvalitet.

DATUM 10-12 maj

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

SISTA ANMALNINGSDAG 18 april
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Nirffore:blir nu

mjolkning ech produktion med Ff:'adfﬁmr

Ar du Intresserad av kunskapsfrmediing och kompetensutveckling
inom fibodbruk ach utmarksbete med lantrasdjur samt med fokus pd
mjlkproduktion och mjslkforadiing? Och ar du fabodbrukare,
djurhdllare med lantras, intresserad blivande féretagare med eller
annu utan djur?

D& &r du vilkommen pd en inspirerande kurs!

Under semmanan 2021 kommer re kurser ait arbjudas.
Dalsrnas I8a: 11-13 junl, Karl-Tovlzens Sbod

Jimtiands lEn: 5-7 jull, Svadjebuan

vilrmbareds Iin: 12-14 jul, Kirebolaltem

Kursuppliign (kan varers beroende ol plake):

Dag 1 (habvdag )l grundiBggands ystningstear och lantriser

Dag 2: ysining och lilherioning

Diag 3 mer teor, studkebesdic ach ostproming

Kuridstid kammer Sl Sk vid Senare EVBe under hdaben md viterigane 1.5 dag

Eursanondmarne: Forbunded Syensik fabodioaur (FSF) | semarbebe med Eidrimnar, okl
fEbodfireningss och Studielfrbundet Vaoerskolan.

Kursbadar: Kasting lerma, Tin Guirsns, Brgtta Sondin, Eldrimner med M

Kurskostnad: 500 kronoe foursidifaile {(subventionerad mied medel friin Jordbruksverbet)
Anm3lan: via wew, sldrimner.comyiutbildning senest bell veckor innen kuristar. OBS? begrinsat
amial dsitagare, Kontakt: Ingels Klreskeg, 070-57 00 758, ingels, kareskeg Biabod.ru
Mdlthder och Fla: ing-lr | hursaen, Bosnds: ingde och ordnas om magdigh pd FEboden.

Vi Reemdiar oss Uil Covas-19. @ ‘ 4F..*I a.

i lifeym
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Eldrimners
fabodprojekt
forlangt

ELDRIMNERS FABODPROJEKTET HAR FATT ETT
FRAMFLYTTAT SLUTDATUM. NAGON GANG I APRIL
KOMMER DE ATERSTAENDE RAPPORTERNA SAMT
INFORMATIONSFILMEN ATT PUBLICERAS.

Redan nu finns en hel del material att ta del av pa projektets sida pa eldrimner.com:

e  Tva filmer som dokumenterar 16pmageverkstaden som projektet arrangerade under
Fabodriksdagen i hostas: Att ta tillvara l6pmage samt Att anvdnda lépvatten. Filmerna ar
producerade i samverkan med Sverige Lantbruksuniversitets 16peprojekt.

e  Tillverkning av I6pvatten - en sammanfattning ar publicerad.

e  Referat fran webbinariet Konsten att koka mese med Pascale Baudonnel finns att lasa.

e  En artikel kopplad till fabodbruket om kulning och kvinnornas liv pa fiboden, skriven av Jennie
Tiderman-Osterberg, musikantikvarie pd Dalarnas museum &r publicerad pa engelska folklife.si.edu.
Lank direkt till artikeln fran eldrimner.com.

e Till sommaren erbjuds tre fabodkurser i det projekt som drivs av Forbundet for Svensk Fabodkultur

och utmarksbruk. Kursinformation och anmaélan finns pa eldrimner.com/utbildning.

Har du fragor eller synpunkter?
Kontakta Birgitta Sundin, Branschansvarig mejeri och ansvarig for fabodprojektet:
birgitta@eldrimner.com eller 010 - 225 33 74.

,....-ﬂ



B PP Sverige, Port Payé

AVSANDARE Eldrimner/Léansstyrelsen i Jimtlands lan, Osavagen 30, 836 94 As

MATHANTVERKETS VARDE

Nd fler konsumenter via direktforsdljning

Platser och datum publiceras efterhand pa eldrimner.com. Har du fragor om
Mathantverksdagarna kan du kontakta Ida pa ida@eldrimner.com eller 010-225 34 63.




