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NYTTIGA

BAKTERIEHJALTAR

ATHANTVERKET ir helt bero-
ende av bakterier. Det 4r med de
positiva bakteriernas hjilp som
mathantverket skapas. De hjilper
till att bryta ner kolhydrater, fett
och protein. Genom de processerna
bildas rika smaker, speciella konsis-
tenser och annat som karaktirise-
rar mathantverket. De 4r ocksd med och skyddar mot
intrang av o6nskade bakterier. I kampen mellan “ont och
gott” dr det mathantverkaren som med hjélp av redskap
som tid, temperatur och surhetsgrad ska se till att de po-
sitiva bakterierna tar 6verhanden. Ofta tinker man pa
bakterier bara som ndgot negativt som vi maste skydda
oss mot. I sjalva verket ar de flesta bakterier positiva och
nagot vi inte kan klara oss utan. De nyttiga bakteriehjal-
tarna, som dr med och skapar mathantverket, vill vi lyfta
fram i detta nummer av tidningen Mathantverk.

VI SLAPPTE VAR KARTBOK Din vigvisare till Sveri-
ges mathantverk i Stockholm i borjan av sommaren, och
vi fick mycket medial uppmérksamhet. Efter inledande
strul med till exempel paket som kommit bort kunde
vi leverera bocker till alla er mathantverkare runt om
i Sverige som ville bli 4terforséljare av boken (en lista
over alla som ar dterforsaljare finns pa véir webb). Det
har visat sig vara stor efterfrigan pa boken; vi har salt
vidare hela upplagan pa 2500 exemplar och fler star pa
ko och vill kopa. Det édr vildigt gladjande och visar att
det - trots information pa webb och i app - dr nagot all-
deles sérskilt med en bok. Vi har nu beslutat att gora ett
nytryck till varen. D4 far vi mojlighet att aterigen gora en
uppdatering och att plocka bort de fel som smugit sig in i
en publikation med s manga detaljer. Kontrollera garna
dina uppgifter pa webben och i boken och hor av dig om
det dr nagot som bor uppdateras eller rattas till infor ny-
trycket. Under hosten ska ockséd appen vara uppdaterad
och fungera dnnu béttre, bade pa android och pa iphone.

VAR SATSNING pi att vara annu mer synliga i hela
Sverige borjar sakta ta form, men vi jobbar fortfarande
med att hitta en mathantverksrepresentant i varje lan.
Jag ar glad att kunna halsa tva nya representanter vil-
komna: Anna Bergenudd i Gavleborgs lan och Yvonne
Bjor i Dalarnas ldn. Snart hoppas vi 4ven ha hittat re-
presentanter for Smaland. En lista p4 alla representanter
finns pd var webb. Tanken 4r att representanterna, som
alla 4r mathantverkare, ska kunna gora punktinsatser i
sina ldn och berdtta om mathantverket och Eldrimner. I
host har vi foreslagit att representanterna ska besoka en
gymnasieskola eller bjuda hem eleverna till sitt foretag.

MYCKET AV VAR PLANERING pi Eldrimner cir-
kulerar nu kring Seerimner och SM 24-26 oktober. Det
kanns fantastiskt att vi nu narmar oss 2017 ars Seerim-
ner. Det ér verkligen en hdjdpunkt for mathantverket
och Eldrimner. Jag brukar sdga att varje Serimner tar
mathantverket ett steg framat. Det dr s& mycket som
hidnder di. Vi har mojlighet att ga pa djupet i spin-
nande kunskap inom alla vara branscher och allt runt
omkring som vi pa Eldrimner kallar entreprenorskap.
Vi har spannande diskussioner som lyfter viktiga fragor
for mathantverket. I ar ska vi bland annat diskutera hur
regeringens livsmedelsstrategi kan vara ett stod for mat-
hantverket och om vi i framtiden ska kunna f4 méjlighet
att salja opastoriserad dryckesmjolk i lite storre mang-
der.

DET KANSKE ALLRA VIKTIGASTE som sker pa
Seerimner &r allt natverkande vid organiserade bransch-
traffar och hela tiden genom spontana viktiga moten.
Detta 4r ska Seerimner vara i fjallmiljo i Are; det blir
ocksa nagot alldeles extra. Jag ser fram emot att mota
manga av er pa Serimner 2017.




— NOTISER —

TYDLIG TREND ATT TAVLA | DRYCKER

Under sommaren ordnades for forsta gangen SM i hantverkscider
och forsta upplagan av Must-SM. SM i hantverkscider holls pa Sprit-
museum i Stockholm som tagit initiativ till tavlingen tillsammans
med Riktig Cider. I klassen for yrkesverksamma ciderproducenter
deltog 20 producenter. Bland de fem medaljorerna fanns bade tidi-
gare kursdeltagare fran Eldrimner och samarbetspartners.

I must-SM i Kivik, som arrangeras av féreningen Svenska Muste-
rier, tavlade over 80 olika muster.

Bland de sex olika tivlingskategorierna fanns bland annat sortren
klar dppelmust och sortren dppelmust med fruktkott, samt innova-
tiva drycker dar dppelmust dr huvudingrediens. I ar finns for forsta
gangen ocksé en klass for jasta drycker i Eldrimners egna tavling:
oppna SM i Mathantverk.

pJequoT aueyda1s 0104

SVENSKA LANTSORTER AVHANDLAS I NY BOK

I somras gav Nordiska museets forlag ut en ny bok om Spannmal och svens-
ka lantsorter. Den har skrivits av forskaren och agronomen Matti Wiking
Leino.

Spannmaél har i tusentals ar utgjort basen i jordbruket och livsmedels-
forsorjningen. De senaste hundra aren har dock siddesslagen forandrats
kraftigt i och med den moderna vaxtforadlingen. I boken tar forfattaren
bland annat upp hur moderna sddesslag skiljer sig fran dldre lantsorter och
om det finns virdefulla egenskaper som gatt forlorade. I boken ges ocksa
exempel péa bevarade lantsorter, deras kulturhistoria och framtida potential
i jordbruket.

Testa att baka

surdegsbrod,
gora korv, glass
eller farskost

et - NN .




FOTO Sofia Agren

NOTISER

NY GRUPP MATHANTVERKARE
UTBILDAS PA ELDRIMNER

I slutet av augusti borjade 28 nya blivande mathantverkare
fran hela landet sin ettariga yrkeshogskoleutbildning pé
Eldrimner och Torsta.

Det dr tredje gangen den ettariga grundutbildningen Mat-
hantverk; bagare, bér-, frukt- och grénsaksfériadlare, charku-
terist och mejerist ges.

Precis som tidigare &r intresset for att bli bagare storst, men
intresset for bar-, frukt- och gronsaksforiadling har 6kat stort.

Fran mitten av januari gar det att soka till 2018 ars yrkes-
hogskoleutbildning i mathantverk.

NYTT VERKTYG UNDERLATTAR
NARINGSVARDESBERAKNING AV OST

Hosten 2016 tridde krav pa néringsvirden for livsmedel i
kraft, genom férordningen 1169/2011 om livsmedelsinforma-
tion. Med detta uppkom en problematik for hantverksmeje-
rister att analysera sina produkter, det skulle bade vara kost-
samt och ta tid.

Nu finns ett verktyg for naringsvardesberdkning for ostar
att tillga, eftersom Annika Bjérkman och Malin Nilsson i sitt
examensarbete i livsmedelsteknik pa Lunds Universitet arbe-
tat fram ett sddant.

Verktyget tillsammans med rapporten fran examensarbetet
finns tillgdngligt pa mejerisidan pa eldrimner.com.

LIVSMEDELSKONTROLLEN GORS OM

Efter att Livsmedelsverket fatt kritik for att livsmedelskon-
trollerna brister i bade begriplighet och legitimitet kommer
en ny modell att foreslas. Ett forslag fran Livsmedelsverket
kommer att presenteras i januari och sedan hanteras av Na-
ringsdepartementet. Om det blir en fordndring i lagstiftning-
en behover dndringar goras bade pa Livsmedelsverket och i
kommunerna, sa en fordndring trader i kraft tidigast 2020.

Det nya forslaget innebdr forandringar bade i hur foretag
sorteras och i vilken kategori de ska tillhora. Aven hur avgif-
ten ska tas ut och vilken erfarenhetsklass foretagen ska till-
hora kommer att férandras.

Livsmedelsverket kommer dessutom mycket tydligare styra
vad som ska kontrolleras och hur lang tid det far ta.

I dag stdr det i lagen att en arlig kontrollavgift ska tas ut,
vilket har fatt till f6ljd att de flesta kommuner tar ut en avgift
vid arets borjan oavsett om kontroll utfors eller inte. Detta
har fatt kritik eftersom foretag som inte far nagon kontroll
andé betalar for en séddan. I projektet som nu ser 6ver risk-
klassificeringen kommer de att foresla att efterdebitering ska
ersitta den drliga avgiften.
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NY REDAKTOR PA
ELDRIMNER

Annelie Lanner eftertrider
Catharina Andersson som
redaktor pd Eldrimner. An-
nelie kommer nirmast fran
Sveriges Radio dar hon har
jobbat som reporter, pro-
ducent och programledare.
Journalistiken har hon un-
der ménga 4r kombinerat
med extrajobb som bagare
pa Frejas bakeri i Oster-
sund och pa Angsta kvarn.

- Det kinns fantastiskt
att ha fatt mojlighet att job-
ba bade med mathantverk
och med journalistik, sager
Annelie.
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— NOTISER —

PRISBELONT BAGARE BLIR NY
MATHANTVERKSREPRESENTANT | GAVLEBORG

De senaste aren har varit hektiska fér Anna Bergenudd. Hon
har flyttat till Jarvso, gatt Eldrimners nystartarutbildning,
startat bageri, tagit 6ver Lill-Babs Café och vunnit SM. Bland
annat. Nu blir hon 4ven Eldrimners nya mathantverksrepre-
sentant i Gavleborg.

Anna har alltid bakat. For tio 4r sedan flyttade hon och
hennes man frén Stockholm till hans hemort Jarvso. Dir flyt-
tade de in i en hilsingegard som tidigare varit lanthandel och
planerna pa att starta ett bageri foddes. Genom andra bagare
kom Anna i kontakt med Eldrimners kurser och utbildningar,
men det holl pa att ta stopp dar.

- Jag fick héra att Eldrimners utbildningar bara var for
jamtar, men s var det ju inte, sdger Anna och skrattar.

Ar 2010 gick Anna Eldrimner kurs for nystartare och aret
efter 6ppnade Jarvso gardsbageri.

- Jag har tréffat manga inspirerande larare under Eldrim-
ners kurser, men jag har dnda lart mig mest av mina misstag.

For tre ar sedan tog Anna dven Gver caféet Lill-babs Caffar
i Jarvso. Nu har hon tre heltidsanstéllda plus sdsongsanstilld
personal under de mest hektiska turistmanaderna pa somma-
ren och under vintersdsongen.

Anna har lagt sig vinn om att formedla mathantverkskun-
skap till sina anstéllda.

- Pa de konventionella kock- och bagarutbildningarna lir

man sig inte det jag vill att min personal ska kunna, séger
Anna.

Mathantverket i Gévleborg utvecklas till att bli béttre och
bittre, tycker Anna Bergenudd. Dessutom 6kar intresset for
mat hos konsumenterna. Som mathantverksrepresentant
kommer hon bland annat att arbeta med att féra in mathant-
verket pa olika utbildningar.

- Jag har redan kontakt med Polhemsskolan i Givle och
livsmedelsprogrammet i Ljusdal. De kontakterna ska jag fort-
sdtta att odla, bland annat i form av studiebesok och praktik.
Sen far vi se vart det leder sdger Eldrimners nyaste mathant-
verksrepresentant.

Eldrimners mathantverksrepresentanter har alla till uppgift
att gora mathantverket mer ként.

FOTO Jan Pontho
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ELDRIMNER PA SLOW FOOD
CONGRESS | CHINA

I slutet av september deltog Eldrimners verksamhetschef
Bodil Cornell i den internationella Slow Food-rorelsens kon-
gress i Chengdu i Kina. Slow Food ér en internationell rérelse
som startade i Italien pd 1980-talet, som motkraft till snabb-
matsfenomenet.

Personer fran 6ver 90 olika linder deltog i kongressen i
Kina, dédr huvudfokus var matproduktionen och konsumtio-
nen i férhallande till klimatférandringarna.

En av huvudtalarna pa kongressen var Slow Food rorelsens
grundare Carlo Petrini (pa bild med Bodil Cornell), som dven
kommer att gésta Eldrimners mathantverksméssa Seerimner
den 24-26 oktober i Are.

LIVSMEDELSVERKETS UTREDNING OM
SLAKTAVGIFTER AVSLUTAD

Livsmedelsverkets utredning om avgifterna for slakt av-
slutades i september och limnades till regeringen. Det
nya avgiftssystemet ska vara i linje med den nya kontroll-
férordning som trader i kraft 2019, som ersitter den ak-
tuella férordningen EG 882/2004.

Eldrimners branschansvariga inom girdsslakt och
chark samt representanter fran bade styrgrupp och
branschrad, har deltagit i arbetet med att ta fram forslag
for ett nytt avgiftssystem tillsammans med foretrddare for
industrislakterierna, vilka upplever det befintliga syste-
met som orittvist.

Eldrimners representanter har argumenterat for att
dven det nya systemet bor gynna sma foretag sa att t ex
kontrollkostnaderna inte ska hdjas eller prévningsavgif-
ter ("godkdnnandeavgift” for en anldggning) ska inforas
for att hindra eller forsvara utvecklingen av sma slakterier
och vilthanteringsanldggningar.

Utredningen kom fram till att regeringsanslaget be-
hover hojas avsevirt for att ett funktionellt system ska
kunna tas fram och att kontrollen behover effektiviseras.
Livsmedelsverket startar ett effektiviseringsprojekt un-
der hosten och dven i det arbetet kommer Eldrimner att
delta.
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— EVENEMANG —

STOCKHOLM
FICK SMAKA PA
MATHANTVERK

DEN 1-6 JUNI FYLLDES KUNGSTRADGARDEN
AV SMAKER OCH SMAKINTRESSERADE.

TEXT Aleksandra Ahlgren « FOTO Stéphane Lombard

maka pa Stockholm har arrangerats arligen sedan
1992 och har idag 6ver 350 000 besokare. Den
riknas didrmed till en av vdrldens storsta mat-
festivaler och vénder sig till savdl matentusiaster
och professionella som till allmént nyfikna.
Eldrimners monter stod i den del av Kungs-
tradgdrden som utgjorde Smaka pa Stockholms salutorg. Ma-
let var att visa upp Sveriges mathantverk och mathantverkare.
Besokarna skulle fa smaka mathantverk och ldra kianna pro-
ducenterna och hantverket bakom produkterna. Och det fick
de.

I Eldrimners monter fanns 14 foretag fran hela landet
och olika branscher. Foretagen sélde sina certifierade mat-
hantverksprodukter och Eldrimner silde smakbrickor med
mathantverkarnas produkter. Olika aktiviteter anordnades pa
scenen som Eldrimner stéllt upp vid Mohlins fontan. Det ko-
kades sylt, maldes mjél i virvelkvarn, stektes stromming och
holls ostprovningar bland annat. Genom att visa upp hant-
verket och samtidigt lata folk smaka produkterna skapas ett
intresse och en djupare forstaelse for mathantverket, vilket
mirktes pa kontakten med besokarna bade kring smakbrick-
orna och pa scenaktiviteterna.

Smaka pa Stockholm gav ocksd mojlighet for mathant-
verkarna att nitverka med kollegor och att fi kontakt med
kockar, krogare och bagare for framtida samarbetsmajlighe-
ter. I montern bredvid fanns, precis som tidigare ar Sébastien
Boudet med bagare fran hela landet och en namnkunnig ska-
ra kockar som gistspelade.

Det blev sex intensiva dagar med manga kontakter och
intryck. Védret vixlade under dagarna och bjod pa allt fran
krispig forsommarkyla till regn foljt av efterlingtad sol och
virme. Besokarantalet i montern foljde vadret och helgda-
garna, stimningen i montern var pa topp och mathantverket
stod i centrum. Nu fortsitter det viktiga arbetet med att gora
mathantverket kint och vérna om sjilva begreppet, bland an-
nat genom fortsatt utveckling av Eldrimners certifiering av
mathantverk. //

DELTAGANDE FORETAG | ELDRIMNERS MONTER

Jokkmokksbdr, Korvhantverk Stockholm, Lagerléfska magasinet
Luled konfektyr, Léfsta gardsmejeri, Mitt skafferi, Orrands gdrdsmejeri,
Ostmakeriet, Oviken ost, Rénngdrdens bdr, Skogsbackens ost,
Skdrvdngens bymejeri, Vallgdrdens bér, Wikstréms fisk.

ELDRIMNER
CERTIFIERAT
MATHANTVERK

Certifiering garanterar mervardet

Nar du certifierar din produkt med
Eldrimner Certifierat Mathantverk visar
du konsumenten att den verkligen ar ett
mathantverk — med allt vad det innebar.

Ansokningsformulér finns pa Eldrimners hemsida.

For att anmalan ska vara komplett maste du bifoga
en lista 6ver de produkter du vill certifiera och
ingrediensforteckning for dessa.

Tips! Det gar bra att skicka med produktetiketter i
stdllet for att skriva en lista.

Kostnad for certifieringen &r 1000 kr i serviceavgift per
ar exklusive moms. Avgiften ar densamma oavsett hur
manga produkter du véljer att certifiera.

Du kan nar som helst under certifieringsperioden
lagga till nya produkter, maila da namn och
ingrediensforteckning for den nya produkten till
sara@eldrimner.com. Det gar ocksa bra att skicka in
produktetiketten eller ett foto pa etiketten.

Certifikatet ar giltigt i tva ar och kan darefter
fornyas. Certifierade produkter far markas med
certifieringsetiketten. Klisteretiketter bestalls direkt
fran tryckeriet och kostar 60-65 kr per 1000 st. Etiketten
kan ocksa fas i digitalt format och tryckas pa den egna
produktetiketten. Mathantverkare som har certifierat
sina produkter far majlighet att kopa en emaljskylt
att satta upp i sin gardsbutik. Skylten finns i tva olika
storlekar och kostar fran 995 kr + moms. All information
kring hur skyltar och etiketter bestalls skickas ut
tillsammans med certifikatet.
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ar mjolksyrebakterierna helt nodv

temperatur och tid kan vi styra bakte
pa unika produkter. Dessutom tar vi hj
for att skydda produkterna fran icke ¢
ners ystningsexpert Michel Lepage b
mjolksyrebakteriernas herdar.

aiche, ghurt. De ir ¢ arvara
till exempel lufttorkade korvar for att ge smak oc
ve.m namnet berdttar finns de ocksa med v
mjolksyrade gronsaker som surkal och kimchi. Su
mjolksyrebakterier sa de finns med vid jasningen av su
alla former. Det mest mjolksyrejast@livsmedlet vi kan h
anda surstrommingen och des en norska rakfisken. Ing
alla dessa produkter skulle g a utan vara fantastiska hjilta
- mjolksyrebakterierna.

Detta dr naturliga process er helt utan tillsatsmedel. Dir-
for lyfter vi fram de nyttig a i detta nummer av tidningen
Mathantverk.







— TEMA —

RAGBRODSKVALITET
OCH SURDEGENS
MIKROORGANISMER

REDAN PA 1800-TALET DISKUTERADE VETENSKAPSMANNEN SURDEG.
IDAG UTBYTER SURDEGSBAGARE DAGLIGEN INFORMATION
I SOCIALA MEDIER.

TEXT Ingela Marklinder « FOTO Stéphane Lombard




— TEMA —

urdegsforskningen 4r komplex, men
faktiskt ingen ny foreteelse. Redan
under slutet av 1800-talet diskutera-
des surdegens mikroflora pa veten-
skaplig niva i Tyskland och i bérjan av
1900-talet faststilldes bakteriers och
jastsvampars olika funktioner i surd-
egen. Den tvirvetenskapliga surdegs-
forskningen har sedan fortsatt inom
olika discipliner: biokemi, etnologi,
historia, kemi, kost och hilsa, mikro-
biologi, nutrition, sensorik och teknologi. Under drens lopp
har det producerats ménga vetenskapliga publikationer och
nya perspektiv utvecklas hela tiden.

Du.bakar
bro’, kiring, sd
man madste ta
hammare a sla
sonder dd md,
sa en bonn”.
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Vid den VI:e internationella surdegskonferensen som dgde
rum hosten 2015 i Nantes, Frankrike, lyftes trenden att fer-
mentera pseudocerealier och att tillimpa surdegstekniken pa
andra livsmedel 4n matbrod, till exempel pizza. Drygt 180
personer fran 25 olika linder tog del av temat Understanding
natural complexity.

DET FINNS OLIKA SURDEGSPROCESSER och valet av
dessa beror pé vilket brod som ska tillverkas och vilka forut-
sittningar som finns, till exempel tid, rdvaror och den omgi-
vande miljon. Faktorer som paverkar surdegens kvalitet med
dess mikroflora 4r identifierade: mjél, temperatur, proportio-
ner mellan mjol och vatten, pH och fermenteringstid. Sur-
degsvirlden bestar av manga olika individer. I surdegen finns
olika arter av mikroorganismer med specifika krav pa bland
annat niringsinnehall, pH-vérden och temperatur. Beroende
pé miljon vixer det fram en kultur dir ett urval av mikro-
organismer klarar att féroka sig och fungera med varandra.
En mjolksyrabakterie och en jéastsvamp kan till exempel leva i
symbios. Under en surdegsjasning varierar sammanséttning-
en beroende pa hur miljén dndras i surdegen. Det har fran
olika surdegar identifierats 55 olika arter av Lactobacillus, ett
slikte som tillh6r familjen mjolksyrabakterier. Mjolksyra-
bakterierna producerar huvudsakligen organiska syror som
mjolksyra och attiksyra medan jistsvamparna producerar
koldioxid for att degen ska jdsa och etanol for att utveckla
arom. Alla mikroorganismer ar lika viktiga dven om de har
olika uppgifter. Om brodet innehéller 6vervigande ragmjol
finns fokus pd mjolksyrabakterier, hog syraproduktion och
lagt pH medan om malet 4r att baka ett vetesurdegsbrod, le-
vain, blir jastsvamparna, koldioxidproduktionen och arom-
bildning det viktiga.

I SVERIGE har vi traditionellt konsumerat rdg, sdrskilt i
sodra Sverige. Bade ragens hoga fiberhalt och dess bioaktiva
komponenter ar positiva fér halsan. Forskning har visat att
konsumtion av rag potentiellt ger ett jamnare insulin- och
blodsockersvar, mittnad, bra tarmfunktion, skydd mot hjért-
karlsjukdom samt motverkar typ 2 diabetes. Under mitten
av 1700-talet 4t den breda folkmassan i Sverige surdegsbrod,
liknande det finska ragbrodet kyrsd. De sura, hirda och torra
ragkakorna hade ett hil i mitten och hidngdes upp pa en sting
i taket. Men under samma arhundrade foresprékades i kok-
bocker att gora broden luftigare med hjélp av 6ljast istéllet for
surdeg, vilket gjorde att det grova, sura ragsurdegsbrodet suc-
cessivt fordndrades till ett pordsare jastbrod. Men fortfarande
under slutet av 1800-talet kunde brodet, som dven inneholl
kornmjél, ha en vildigt kompakt struktur. I Bondsagan be-
skrivs hur en bonde som levde i Uppland klagade: "Du bakar
bro’, kiring, sd man maste ta hammare 4 sla sonder dd m4,
sa en bonn”
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SKILLNADEN MELLAN att anvinda surdeg och bagerijést
diskuterades redan under 1700-talet. Man var pa den tiden
medveten om att jastbrodet producerades snabbare och gav
ett pordsare brod medan surdegsbrodet ansdgs mer nirings-
rikt och smakfullare och beskrevs vara sogelsamare, vilket
betydde att det mattade mer. Det édr fascinerande att brod-
kulturen utvecklades sa olika i Sverige och Finland; finnarna
konsumerar idag dubbelt sa mycket rdg som svenskarna.
Data fran Riksmaten visar att yngre konsumenter mellan
18 och 44 4r, dter mera vitt brod ofta ‘on the rum), till exempel
baguetter, hamburgerbréd och focaccia, medan éldre kon-
sumenter mellan 45 och 80 ar, totalt 4ter mer fullkornsbrod
som till exempel grovt ragbrdd. Av hilsoskil rekommenderar
Livsmedelsverket oss att 6ka intaget av fullkorn och fiber.

I BOKEN HANDBOOK on Sourdough Biotechnology har
Aldo Corsetti beskrivit skillnaden mellan surdegsbrod och
jastbrod. Ett surdegsbrod har ett pH-védrde mellan 3,8 och 4,6
medan det i ett jastbrod ar mellan 5,3 och 5,8. Surdegsbrodet
har en komplex arom och lingre firskhallning genom att
attiksyran skyddar mot mogelsvampars tillvixt. Fran sur-
degsbrodet uppnés en hogre mineralabsorption och ett lagre
glykemiskt index (GI) forutsatt att det &r en tillrackligt hog
mangd syra i brodet. Det uttalas ibland lite slarvigt att "sur-
degsbrod" med automatik har ett ligre GI, men s4 ér inte fal-
let. Det ér en relativt hog méngd syra som krivs for denna
effekt. Ett surdegsbrod med hog andel fullkornsragmjol och
mycket syra ger jamnare insulin- och blodsockersvar 4n van-
ligt brod. Sérskilt genuina ragsurdegsbrod med hog halt or-
ganiska syror och lagt pH-virde (4,1-4,5) ger bra glykemiska
egenskaper.

Bakningstekniskt kriver ragmjol dven tillrackligt med
syra for att det ska bli ett optimalt vattenupptag i degen. pH-
vardet i ett ragsurdegsbrod bor dérfor landa mellan 4,2 och
4,7 for att brodet ska bli saftigt och saledes bor ragbrod alltid
bakas med surdeg.

DET AR EN UTMANING att utéver syran fa till en rik arom-
bildning i brédet. Har finns en potential att testa olika utmal-
ningsgrad pa mjolet, malningsteknik och inte minst valet av
surdegskultur. En sensorisk studie av Sandvik et al. (2016)
belyser utmaningen och méjligheten for konsumenter att
vilja brod med bra glykemiska egenskaper. 24 olika kommer-

siella ragbrod pd den svenska marknaden karaktiriserades
genom beskrivande test, fluidity index, en in vitro matmetod
for att bestimma brodets glykemiska index, kemisk syrlighet
(pH och mingden organiska syror) och forpackningsinfor-
mation. Ett brod tillverkat med fa ingredienser sdsom rag,
vatten, natursurdeg och salt och som uppfyller kriterier for
nyckelhdlsmirkning genom en tillrickligt hég mangd full-
korn kan vara ett hilsosamt val av livsmedel.

Men hur ska konsumenten hitta de nyttiga ragsurdegs-
broden da varken ragmingd eller surdegsméngd &r reglerat
vid marknadsforing av brod? Studien visade att bara halften
av marknadens ragbrod hade bra glykemiska egenskaper.
I dessa brod var virdet pa fluidity index mellan 50 och 75
och pH-virdena mellan 4,3 och 4,8. Sensoriska egenskaper,
sarskilt textur och smak, korrelerade starkt med virden pa
fluidity index och pH. Att leta efter br6d med kompakt textur
och syrlig smak kan vara ett sitt for konsumenter att iden-
tifiera brod med bra glykemiska egenskaper, men hir finns
dven hinder for konsumtion och en stor utmaning for brédin-
dustrin dé inte alla konsumenter gillar kompakta och syrliga
brod.

DEN TOTALA KONSUMTIONEN av rag per person och ar
har sjunkit i Sverige. Ar 1950 var konsumtionen 20,6 kg, men
ar 2014 bara 6,5 kg (Jordbruksverket, 2015). Sedan mitten av
1950-talet har dven hembakningen minskat. Dock har intres-
set for hembakat surdegsbrod okat under de senaste dren. Att
Facebookgruppen Surdegsbagarna har 6ver 3000 medlem-
mar hdsten 2017 visar pa ett stort intresse for hembakat sur-
degsbrod. Gruppens medlemmar spenderar garna dagar av
knadning och véntan pa att uppleva den stora glddjen 6ver
att kunna plocka ut ett vilgraddat och vackert, ofta vetebase-
rat, surdegsbrod ur sin egen ugn. Den nya bakningstrenden
ar i stort framodlad genom sociala medier. De senaste arens
intresse for surdegsbakning har dven utvecklat vart brodsor-
timent i butik, inte minst brodet levain, huvudsakligen besta-
ende av siktat vetemjol och vetesurdeg som ar spontant fer-
menterad med hjélp av mikrofloran pa torkad frukt. Men det
kan konstateras att det fortfarande dr en utmaning bade att
baka och kommunicera hilsosamt och gott ragsurdegsbrod
till konsumenter. //

Det dir en utmaning att utover syran fd
till en rik arombildning i bridet.
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NYTT MATHANTVERK " -

MATHANTVERKARE INOM FLERA OMRADEN ANVANDER SIG SEDAN
LANGE AV FERMENTERING MED MIKROORGANISMER. DET FINNS
EN MANGFALD AV PRODUKTER MED INTRESSANT SMAK, DOFT
OCH TEXTUR SOM SKAPATS MED HJALP AV BAKTERIER, JAST- OCH
MOGELSVAMPAR, MEN DET FINNS STOR POTENTIAL FOR UTVECKLING
AV NYA FERMENTERADE MATHANTVERKSPRODUKTER.

TEXT Jenny Neikell » FOTO Stéphane Lombard
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jolksyrning dr sedan artusen-
den en metod for att konservera
gronsaker och samtidigt ge dem
en unik smak. Surkél, rotfruk-
ter och gurkor dr klassiska sy-
rade gronsaker som forddlas av
svenska mathantverkare. Men
mj6lksyrade gronsaker finns
6ver stora delar av virlden och
det finns mycket inspiration att
himta. P4 senare ar har kimchi,
"koreansk surkal", fatt ett uppsving tack vare intresset for
asiatisk mat. Med sin treenighet av chili, vitlok och ingefira
tilltalar kryddningen smakintresserade svenskar och kimchin
passar till langt fler rdtter &n bara de asiatiska. Kimchi tillver-
kas traditionellt av salladskaél (kinakal) men kryddningen kan
appliceras dven péd andra gronsaker.

CHILI har ocksé blivit trendigt de senaste aren med allt fler
odlare och chiliprodukter pd marknaden. Dock foradlas de
flesta produkterna som kokta saser men aven har kan mjolk-
syrabakterierna utnyttjas for att f en produkt med fantastisk
smakkomplexitet. Chilifrukterna syras i saltlake och mixas
sedan till en sas. Sdrskilt intressant blir det ndr man anvander
bara en sorts chili, vars unika egenskaper da far komma fram
pé ett bra vis.

BALJVAXTER ir en groda som véxer i popularitet, bland an-
nat pa grund av att det dr klimatsmart och halsosamt. Fér den
som vill forddla baljviaxter finns det méjlighet att syra dem
med hjdlp av mjolksyrabakterier och sedan forddla dem till
exempelvis biffar och kroketter. Baljvixter sdésom sojabonor,
gula drtor och svarta bonor kan dven fermenteras till tempeh
med hjélp av mogelsvampen Rhizopus. Moglet ger baljvax-
terna en notig smak med en frisk doft av champinjon och vi-
ver samman dem till en fast kaka som kan skivas och stekas
eller anvdndas i grytor. Som en positiv sidoeffekt okar fer-
mentering biotillgdngligheten i baljvaxter vilket innebér att
kroppen kan ta upp mer av deras naringsinnehéll 4n om de
bara hade kokats.

INOM DRYCKESOMRADET har vi sett ett uppsving for al-
koholfria drycker de senaste aren men utbudet &r fortfarande
forhéllandevis smalt. Det finns idag négra svenska tillverkare
avkombucha, en fermenterad dryck med vindgerton som inte
minst dr ett intressant alternativ till alkoholhaltiga drycker.
Kombucha tillverkas av te som sotas med socker och fermen-
teras med en sérskild kultur av bakterier och jastsvamp, en s&
kallad scoby (symbiotic culture of bacteria and yeast). Mik-
roorganismerna bildar méingder av smakdmnen sasom syra,
fruktighet och smérighet och kan dessutom smaksittas yt-
terligare med till exempel frukt, bir och 6rter. Det kan &ven
vattenkefir, en annan fermenterad dryck med mild, vasslelik
smak som framstalls av socker, vatten och en starterkultur i
form av vattenkefirgryn. Honung ér en fantastisk rdvara som
med latthet gar att anvdnda som starterkultur for fermente-
rade drycker eftersom den i opastoriserat tillstind innehaller

TEMA

levande mikroorganismer. Honungsfermenterade drycker far
en rund, komplex smak med mild syra och kan smaksittas
med frukt, bdr och gronsaker. Rabarber passar sdrskilt vil
i honungsdrycker eftersom dess milda smak kommer fram
utan alltfor stark konkurrens fran dryckens syra. Dessa olika
fermenterade drycker kan onekligen innebéra utvecklings-
mojligheter for landets frukt- och barforadlare.

I RYSSLAND har man linge druckit olika varianter av kvass.
Brodkvass tillverkas av gammalt rdgbrod och far en mustig
smak som kan kompletteras med frukt, bir och orter. Detta
dr med andra ord en produkt som kan bidra till att minska
matsvinnet genom att ta tillvara torrt brod som annars skulle
ga till spillo. En annan variant av kvass tillverkas av rotfruk-
ter, oftast rodbetor, och vassle som bidrar med bade smak och
néring. Hér finns alltsd mojlighet att anvinda en restprodukt
som mejerier annars kan ha svart att finna meningsfull av-
sittning for.

FORHOPPNINGSVIS kommer vi inom de nirmsta aren att
fa se manga innovativa fermenterade mathantverksproduk-
ter, inte minst med tanke pa att konsumenternas intresse for
dessa okar. Kanske far vi snart se det forsta kvassbryggeriet i
Sverige som dé lyckas kombinera tre aktuella trender, alko-
holfritt, fermenterat och minskat matsvinn. //

Driver mjolksyrningsféretaget Surtantens syrade och hennes
flerfaldigt prisbelénta bok FERMENTERA - MAT MED JAST, MOGEL
OCH BAKTERIER (Norstedts férlag), ger en grundlig genomgéng
av bade processer och fermenterbara ravaror. Jenny haller dven
kurser, foreldsningar och utbildningar i fermentering.

Las mer pé surtantens.se och
folj @surtantens pa Instagram.
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HALSOEFFEKTER AV
SYRADE GRONSAKER

FOR VETENSKAPSJOURNALISTEN OCH FORFATTAREN KARIN BOJS AR MJOLKSYRNING AV
GRONSAKER EN KAR HOBBY. AR 2012 GAV HON UT EN HANDBOK MED TITELN SYRA SJALV*
SOM GER PRAKTISK OCH ENKEL HANDLEDNING FOR DEN SOM VILL PROVA PA EN AV DE
ALDSTA OCH ENKLASTE METODERNA FOR ATT KONSERVERA OCH FORADLA GRONSAKER.
BOKEN INNEHALLER KAPITEL SOM SYRNINGENS KEMI OCH BIOLOGI, MJOLKSYRNING |
VARLDEN OCH HISTORIEN SAMT OM DU VILL BLI PROFFS. NEDAN FAR DU TA DEL AV DET
KAPITEL SOM HANDLAR OM MJOLKSYRANDETS POSITIVA HALSOEFFEKTER.

en som dter mj6lksyrade gronsaker far i sig mer vi-
taminer och mineraldmnen, far jaimnare blodsocker-
niva, skyddas mot diarrésjukdomar och far troligen
positiva effekter pa sin tarmflora.

Redan pé 1700-talet stod det klart att surkal skyddar mot
skorbjugg. Som jag tidigare berdttade fick den brittiske sj6-
kaptenen James Cook guldmedalj av Royal Society for att
han kunde beldgga det. Ombord pé hans skepp fick hela be-
sdttningen ata surkal och inte en enda man fick den otacka
bristsjukdomen, som fir tandkéttet att borja bloda, tinderna
att lossna och s& smaningom slutar med déden. Pa den tiden
visste folk inte att skorbjugg orsakas av brist pd C-vitamin.
Det vitaminet upptacktes forst pa 1930-talet och ledde till
Nobelpris i bidde medicin och kemi ar 1937.

Fdrsk kél innehaller héga halter av C-vitamin. Syrningen
bevarar halten, om 4n inte fullstindigt. Den st6rsta forlusten
av C-vitamin uppstar nar du kokar kilen. Om du vill vara
saker pa att fa i dig C-vitamin bor du 4ta surkalen ra. Nar du
kokar den kan du tdnka pa att koka sa kort tid som majligt
och att koka i en liten médngd vatten. Anvdnd gdrna anginsats
eller tryckkokare.

Mjolksyrebakterier bildar vitamin b12. Detta vitamin finns
annars mest i animaliska produkter som mjolk, kott och dgg
och dr darfor svart att fa i sig for veganer. Men halten av vi-
tamin b12 i syrade gronsaker dr lag och varierande. Jag vill
inte reckommendera nagon att forlita sig pa syrade gronsaker
for att uppfylla behovet. Brist pa b12 kan leda till allvarliga
symtom, sdsom depression och minnesforlust. Om man vill
ata en strikt vegankost dr det bra att komplettera med kost-
tillskott som innehéller vitamin b12.

Glykemiskt index, forkortat gi, ar ett métt pa hur mycket oli-
ka matvaror far blodsockerhalten att svinga upp och ner efter
en maltid. Det &r en viktig och hittills underskattad effekt av
matens naringsvirde. Studier visar att personer som dter mat
med ldgre gi l6per betydligt mindre risk att drabbas av hjért-
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och kirlsjukdomar och typ 2-diabetes. Det finns méanga olika
satt att sinka matens gi, till exempel att undvika laskedrycker,
socker och potatismos av pulver, att vara mattlig med potatis
over huvud taget, sarskilt mjolig vinterpotatis, och att vilja
grovt brod med hela korn.

En faktor som sanker glykemiskt index &r att éta eller dricka
nédgot surt till méltiden. Att servera lite syrade gronsaker &r
alltsa ett sitt att skydda sig mot hjart- och kérlsjukdom och
diabetes.

Nistan en tredjedel av alla manniskor pa jorden lider av jarn-
brist, sdrskilt barn i férskolealdern, gravida kvinnor och an-
dra kvinnor i menstruerande alder. De blir trotta och kraftlo-
sa och barnen stors i sin utveckling. Har i Sverige dr jarnbrist
den vanligaste formen av ndringsbrist. Studier pa bland annat
surdegsbrod och pa afrikansk syrad valling visar att syrning
forbattrar upptaget av jarn. Effekten beror till stor del pa att
mjo6lksyran hjdlper till att bryta ner ett iamne som kallas fytin-
syra. Det finns i manga fullkornsprodukter och hindrar jarn-
upptaget i tarmen. Om fytinsyran forsvinner férdubblas eller
till och med tredubblas jarnupptaget. Det finns ocksa en del
ron som tyder pd att livsmedel med levande mjolksyrebakte-
rier kan forbittra jarnupptaget fran hela maltiden. Det skulle
kunna bero pa att mjolksyrebakterierna samlas vid tarmvég-
gen och péaverkar tarmens féormaga att absorbera mineraldm-
nen. Detta dr viktiga ron eftersom jarnbrist 4r sa vanligt och
allvarligt.

Om den syrade maten kommer ner till pH-virden under
4,1 kan i princip inga sjukdomsalstrande bakterier 6verleva,
som jag forklarade i forra kapitlet. Studier i Tanzania tyder
pa att barn som fir den traditionella syrade majsvillingen
togwa har firre diarréinfektioner och aterhimtar sig snab-
bare dn andra barn. Och da ska man veta att diarrésjukdomar
ar den storsta anledningen till att barn i fattiga lander dor.
Studier fran rikare linder pekar mot att mj6lksyrebakterier
kan skydda bade barn och vuxna fran att drabbas av diarréer
i samband med antibiotikabehandling.

*Bokforlaget Max Strom, 2012.
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..inte en enda probiotikaprodukt far lov att
marknadsforas med pdstienden om att
de leder till biittre hiilsa.

FORBATTRAD TARMFLORA

Nu borjar vi rora oss pd mark som ar mer osdker, men de-
sto mer intressant. Kunskapen om ménniskans tarmflora har
utvecklats mycket de senaste dren, bland annat med hjilp av
ny dna-teknik. Det star i dag klart att varje ménniska i sjilva
verket dr en vandrande koloni. Vi lever i symbios med un-
gefir ett och ett halvt kilo bakterier, varav merparten finns
i vara tarmar. Dessa tarmbakterier har avgorande betydelse
for vér hdlsa och vart vilbefinnande, inte minst for véart im-
munsystem. I slutet av 1980-talet lanserade forskare den s
kallade hygienhypotesen. Enligt denna hypotes skulle den
kraftigt 6kade forekomsten av allergier i moderna samhal-
len bero pa att vi inte langre utsitts for s& mycket smitto-

amnen. Immunsystemet far inte ldngre chans att trdna upp
sig ordentligt. D4 kan det bli 6verkansligt och borja reagera
mot alla mojliga éamnen som egentligen borde vara harmlésa,
sdsom katthar, bjérkpollen och nétter. I virsta fall 16per im-
munsystemet helt amok; det startar ett inbérdeskrig mot den
egna kroppen, vilket leder till s kallade autoimmuna sjuk-
domar. I dag har hygienhypotesen vidgats. Forskare tror att
storningar i tarmfloran har samband med en rad d&kommor,
bland annat tarmsjukdomarna ulcerds kolit och Crohns sjuk-
dom, multipel skleros, typ 1-diabetes, fetma, dderforkalkning
och vissa fall av autism. dna-analyser och andra métningar
visar att personer som lider av dessa sjukdomar ofta har av-
vikande tarmflora.
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I hygienhypotesens spar har det poppat upp en hel industri
som forsoker sélja sa kallad probiotika - olika produkter som
innehaller mjolksyrebakterier. Men det vetenskapliga stodet
for dessa produkter dr ganska magert. Nyligen gjorde euro-
peiska livsmedelsverket efsa en stor granskning. Resultatet av
utvirderingen blev att inte en enda probiotikaprodukt far lov
att marknadsforas med péastdenden om att de leder till béttre
hilsa. Ett satt att forsoka undersoka syrade gronsakers even-
tuella hélsoeffekter dr sa kallade epidemiologiska studier. Da
tittar forskarna pa grupper av ménniskor. De kan jamféra
ménniskor som ater mycket syrad mat med sddana som iter
mindre syrad mat for att se vilka som drabbas av olika sjuk-
domar.

Sadana studier visar till exempel att méanniskor som lever
i Estland, ddr man &ter mycket syrad mat, drabbas av allergier
mycket mer sdllan dn personer i Sverige. Men epidemiolo-
giska studier har sina begrénsningar. Risken ér att ovidkom-
mande faktorer kommer med och st6r resultaten. De som ater
syrad mat kanske lever mer hilsosamma liv pa alla mojliga
andra satt, och di kan resultatet bli missvisande. Darfor ar
sd kallade randomiserade studier ett viktigt komplement. Da
delar forskare med slumpens hjélp in méinniskor i olika grup-
per. Grupperna utsitts for olika behandling, och sedan stude-
rar man vad som hidnder. Om grupperna ar tillrackligt stora
och studien pagér tillrack-
ligt lange har sadana resul-
tat mycket hog trovardighet.
Men hittills finns bara nagra
enstaka randomiserade stu-
dier om mjolksyrebakteriers
effekter. De resultat som hit-
tills finns galler framfor allt
diarréer, som nimns ovan,
och  tarminflammationer
hos for tidigt fodda barn.
En studie som var sarskilt

KONSTEN ATT FORADLA GRONSAKER MED HELSOSAMMA BAKTERIER

bérgade sponsorer som har intresse av resultaten, till exempel
lakemedelsbolag eller — i mjolksyrebakteriernas fall - stora
mejeriforetag. Syrade gronsaker brukar tillverkas av sma fo-
retag som saknar mojlighet att finansiera siddan forskning.
Om vi ska fa bittre besked om sambandet mellan syrad mat
och hilsa kravs forskning som bekostas av allmdnna medel.
Med tanke pa hur vanligt det 4r med till exempel jarnbrist, al-
lergier och andra autoimmuna sjukdomar skulle det nog vara
en bra investering av skattebetalarnas pengar.

I vantan pa sikrare besked frin randomiserade studier
far vi noja oss med mer begrinsade observationer pd méann-
iskor och med djurférsok. Forskare som studerar tarmflorans
betydelse anvinder sig bland annat av moss som har vuxit
upp i helt bakteriefri miljo. Till skillnad fran alla andra dégg-
djur lever dessa moss alltsa inte i symbios med en stor méangd
tarmbakterier. Resultat fran sidana djurstudier ger resultat
som antyder att tarmens invénare har stort inflytande 6ver
sin vdrds liv. Sven Pettersson péa Karolinska institutet har till
exempel visat att tarmbakterier kan styra beteendet. Moss
som saknar tarmflora 4r mycket mer riskbendgna. De kilar
obekymrat fram pa hojder dar moss med normal tarmflora
vagrar att ens kliva ut.

Det star helt klart att tarmbakterierna har stort inflytande
pé vart immunsystem. Troligen paverkar de dven fettceller,
blodkérl, lever, hjarna och
psyke. Men det éterstdr att
se hur snabbt och i vilken ut-
strackning tarmflorans sam-
mansittning kan férandras
av mj6lksyrebakterier i mat.
Studier pa laboratoriemdss
antyder att effekten syns
forst i ndsta generation, och
i alla hindelser handlar det
om langsiktiga férandringar
av kosten. Om du ér ute efter

valgjord utgick till och med
fran enaggstvillingar, som
ju ar fodda genetiskt lika.
Studien handlade om en
viss typ av yoghurt och I6pte
under sju veckor. Under de
veckorna kunde forskarna
inte se att tarmfloran for-
andrades i ndgon namnvérd
utstrackning. Att utféra
randomiserade studier av
tillrécklig storlek och av till-
rackligt hog kvalitet dr svart
och dyrt. Det krévs ofta vil-

D PER RANUNG -

effekter pa tarmfloran, tank
pa att mjolksyrebakterierna
dor sé fort du kokar maten.
Da dr det cruditéer som gil-
ler.

For min egen del racker
det langt att mjolksyrade
gronsaker dr sa goda att ata.
Alla hilsoeffekter — bade de
vildokumenterade och de
som ar mer osikra — dr en
ren bonus. //

BOKFORLAGET MAX STROM

Om du dr ute efter effekter pd tarmfloran, tink pa att mjolksyrebakterierna
dor sd fort du kokar maten. Dad dr det cruditéer som giller.
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TEMA

GRONSAKSSYRNINGEN
| SVERIGE BEHOVER INSPIRATION
OCH UTVECKLING

MJOLKSYRADE GRONSAKER BLIR ALLT TRENDIGARE. | DANMARK KAN
MAN IDAG INTE GA PA EN AMBITIOS KROG UTAN ATT FA NAGOT SYRAT PA
TALLRIKEN. DEN SPANINGEN GOR ELDRIMNERS AMBASSADOR, KOCKEN OCH
MATSKRIBENTEN JENS LINDER. OCH | SVERIGE VAXER INTRESSET STADIGT.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Stéphane Lombard

en 6kande méngden lasarfragor om syrade gronsa-
ker som Jens Linder far nir hans texter publiceras i
olika mattidningar &r ett tydligt exempel pa att det
finns manga i Sverige som héller pd med syrning
hemma. Hans eget intresse har funnits ldnge.
— Det ér ju sa gott! Jag ér besatt av saker med djupare sma-
ker som utvecklas over tid. Mjolksyrade gronsaker blir som
kalla ldngkok. Jag gillar nér saker star i en burk, och det gor
jobbet, forklarar han.

For 10 ar sen var han pa Slow food-rorelsens matmassa
Terra Madre. Dir tog hans intresse for syrade gronsaker verk-
ligen fart, och det har underhallits och utvecklats av resor till
Korea.

- I Korea fermenterar de allt. Aven i Danmark och i New
York ér syrade gronsaker otroligt trendigt.

Jag gillar ndr saker stdr i en burk,
och det gor jobbet.

- I Sverige finns det manga som haller pa, men vi behover
utvecklas och inspireras. Precis som nér det giller manga an-
dra mattraditioner dr var tradition av syrade gronsaker bru-
ten. Syrning var ocksd mer av en sjilvhushallningsgrej och
inget de holl pa med i herrgardarna. Det gor att syrningen
saknas i var mathistoria, eftersom den ér valdigt elitistisk, sa-
ger Jens Linder.

P4 SM i Mathantverk i host ér Jens Linder juryordférande
i en av grupperna. Det dr nagot han ser fram emot.

- Att vara juryordforande ér bland det roligaste jag gor
pé hela dret. Det dr en fantastisk miljo med manniskor som
alla 4r intresserade av mat. Det dr dessutom otroligt ldrorikt
att smaka och diskutera produkterna. Det 4r ocksa roligt att
standarden hojs fran ér till ar. //

JENS LINDER &r en av Eldrimners ambassadérer. Han &r ocksa kursledare pa tva av Eldrimners kommande kurser; en kurs i fiskforadling i

Stockholm och en kurs i att syra gronsaker i As.

Las mer om kurserna i kalendarium.
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TEMA

MEJERISTERNA AR
MJOLKSYRABAKTERIERNAS

HERDAR

FOR MEJERISTEN AR MJOLKSYRABAKTERIERNA A OCH O. UTAN DESSA

FANTASTISKA BAKTERIER BLIR INGEN OST GJORD.

TEXT Annika Schrewelius » FOTO Stéphane Lombard
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et ar mjolksyrabakteriernas fortjanst att osten far
den onskade smaken, konsistensen och hallbar-
heten som mejeristen onskar.
- Det dr mikroberna som gor osten, mejeristerna
ar bara mikrobernas herdar, brukar Eldrimners
expert Michel Lepage siga.
Mejeristen behover alltséd lara sig mikrobernas livsbeting-
elser och se till att gynna de som dr 6nskvirda genom att er-
bjuda basta mojliga forutsattningar. Med samma kunskap kan
o6nskade mikrober motarbetas genom att missgynnas under
ystning och lagring.

En ost som av manga starkt férknippas med mj6lksyra-
bakteriernas arbete dr lactiquen eller p& svenska syrad ost.
Chévre kallas den ocksa ofta for i Sverige och forknippas da
med getmjolk, men den kan naturligtvis tillverkas av andra
mjolkslag ocksa.

Vid tillverkning av syrad ost tillsatts en ganska stor mangd
av mesofila mj6lksyrabakterier (1-2%). Deras uppgift ar att
genom syrningen koagulera mjolken, drinera osten, bilda
enzymer for smak, arom och konsistens och att bidra till en
saker produkt.

Valet av mj6lksyrabakterier styrs av hur den fardiga osten
ska lagras. Ska osten konsumeras firsk anvéinds storre andel
heterofermentativa mjo6lksyrabakterier som bade syrar och
bildar aromer. Vid tillverkning av ostar som ska lagras under
lingre tid anvénds stérre andel homofermentativa bakterier
vars frimsta egenskap ér att syra mjolken. Ska osten lagras
tillsédtts ocksé geotricum candidum som enzymbildare.

Temperaturen pa ystningen varierar beroende p& bade
mjolkslag och vilket slutresultat som 6nskas pa den fardiga
osten. Vanligast ar 19-22 °C men den kan variera mellan
16- 25°C. Vid den lagre temperaturen sker en langsam koa-
gulering och motsatsen med en hog temperatur. Tillsats av
16pen gérs vid ett pH 6,2-6,5. Ar mjélken mycket proteinrik
kan syrningen ga ner mot pH 6,1. For att undvika att ostmas-
san blir grynig 4r det viktigt att pH-sdnkningen inte gar for
snabbt. Optimalt dr ett pH pa 5.2-5,4 efter 12 timmar och ett
pH vid formning pé ca 4,4.

Genom att ha en ling formognad pa 1-4 timmar innan
lopetillsatsen gynnas smakutvecklingen genom att syrningen
i mjolkstadiet 4r mer enzymbildande. Lopeméingden kan va-
rieras mellan 1-8 m1/100 I mjélk. Lag méangd 16pe ger torrare,
grynigare ost och den hégre mingden ger en ost mer som en
mjuk ost.

Koaguleringstiden 4r 18-24 timmar i 18-22 graders tem-
peratur. pH ér vid formning 4,20-4,5. Vasslen 6ver ostmassan
ska vara ljust gul och genomskinlig; ostmassan sldt och utan
sprickor.

Formningen kan ske antingen direkt med skopa i form
vilket ger en jamn och homogen textur om osten ska siljas
farsk. Massan kan ocksé forst fordraneras 2-12 timmar och
dérefter saltas och sedan formas. Det senare ger en snabbare
drénering. Den snabbare dréneringen kan vara till hjdlp vid
syrningsproblem, men ger en grynigare och sandigare textur
vilket forsvinner efter ett par veckors lagring varfér metoden
limpar sig bést f6r en lagrad ost. Efter formning, 2-6 timmar,
vinds osten eller sa fort det 4r mojligt, torrsaltning av osten
efter vindning pa ovansidan, dag tvé vid vdndning saltas an-
dra sidan. Miangden salt ska vara 1-1,5%. Ska osten konsume-
ras farsk saltas den med storre méngd for att forhoja smaken,
men for mycket salt i en lagrad ost kan tillsammans med lagre
vattenhalt och lagt pH ge bittra smaker.

Ostarnas tas ur form och torkstadiet med luftcirkulation
tar sin borjan i en temperatur 18-22°C och en relativ fuktig-
het pa 65-80%. Torkstadiet ér till for att fa ostarna tillrackligt
torra for langre tids lagring, 5-20% av ostvikten beroende pa
lagring och ursprunglig vattenhalt. Tiden varierar fran 12-72
timmar. I torkstadiet vinds ostarna varje dag. Efter torkning
flyttas ostarna till ett vil ventilerat lager 10-13°C RF 85-90%
och lagras fran 1 vecka till 1 médnad med vindning varje till
varannan dag. //
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KRIGET I KORVEN

SPICKKEKORV | SKANE, SALAMI | ITALIEN ELLER SAUCISSON, |
FRANKRIKE; ALLA AR | GRUNDEN VARIANTER PA SAMMA TEMA
NAMLIGEN LUFTTORKAD KORV. EN NYCKEL TILL FRAMGANG AR
ATT HJALPA DE GODA MJOLKSYRABAKTERIERNA TILL HERRAVALDE
| KORVEN SA ATT DE ONDA INTE FAR EN CHANS.

TEXT Tobias Karlsson = FOTO Stéphane Lombard

11t liv &r beroende av vatten. Nar vatten-

halten i en produkt blir tillrackligt lag

finns inte lingre forutsittningar for liv,

alltsa inte for oonskade bakterier heller.

Torkningen ska ske inifran kdrnan och ut

for att vattenhalten ska bli tillrackligt 1ag

i hela produkten. Det tar tid och proces-

sen gar via flera steg. Genom att bygga

upp en kedja av hinder mot odnskade

mikroorganismer klarar sig korven hela vigen fram till att

vattenhalten sdnkts tillrdckligt. Mjolksyrabakterierna skoter

en stor del av skyddet i borjan av resan mot en fiardig produkt

under den forsta kritiska tiden innan vattenhalten hunnit ner
till en sé lag niva att produkten blir konserverad och stabil.

Mjolksyrabakterierna har ocksé stor betydelse fér sma-

ken. For att skapa héllbara charkuterier kombineras olika for-

adlingssteg sa att flera hinder mot o6nskade bakterier byggs
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upp. Ensamt kan inget hinder stabilisera en produkt utan det
ar summan av hinder som blir det totala skyddet och kon-
serveringen. Ju fler och hogre hinder mot det oonskade, ju
hallbarare blir produkten.

Ett effektivt hinder i manga sammanhang 4r upphett-
ning. Vid lufttorkning sker ingen upphettning alls och andra
hinder blir viktigare. Som vanligt 4r ingen kedja starkare dn
sin svagaste lank. De goda mjo6lksyrabakteriernas vertag i
produkten ér ett viktigt och effektivt hinder som kan uppnas
snabbt, redan under de férsta dygnen. Mikroorganismer har
olika egenskaper och férmaga att 6verleva vid olika forhal-
landen. Genom att kombinera olika hinder kan vi ocksa bli sa
sikra som mojligt pa att inte ge dessa objudna géster nagon
chans. Det giller att bygga en hinderbana som ér for svar for
oonskade bakterier, utan att nagot av hindren blir negativt
for smaken.
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BRA HYGIEN SALT SYRNING TEMPERATUR VATTENHALT
Personal Ratt Mjolksyrabakterier Anpassas Méngden
Slakt saltmangd gynnas och till de olika tillgéngligt
Styckning konservering sanker pH foradlingsstegen vatten sanks
Foradling och smak (aW—va'rde)

Nar flera hinder kombineras kan oonskade mikroorganismer stoppas.

Nar mjolksyrabakterierna férokar sig blir miljon i korven allt
surare och pH-virdet sjunker. De flesta andra bakterier trivs
inte i sura miljoer. Mjolksyrabakterierna diremot klarar den
sura milj6 de skapar béttre dn de flesta konkurrenterna. Ju
starkare syrning, ju hogre hinder mot de onda, men blir syr-
ningen for intensiv blir det negativt f6r smaken.

Salt &r ett annat hinder. Inga bakterier trivs i for mycket
salt men mj6lksyrabakterierna klarar mer 4n de flesta. En bra
forutsattning for att bygga dnnu ett hinder, men det géller att
hélla balansen mellan férsvar och smak. Byggs salthindret for
hogt kommer korven smaka darefter.

STYRNINGEN AV SYRNINGEN

Idag ér det vanliga att mjolksyrabakterier som tillsitts i luft-
torkad korv odlas fram. Som néring anvédnds socker. De kan
ha olika snabb tillvaxt, gynnas vid olika temperaturer, ge
olika intensiv syrning, klara olika mycket salt och ha olika
smakbild. Till lufttorkade korvar brukar mjolksyrabakterier-
na tillsattas som startkultur i pulverform. Fér smakens skull
kan startkulturen dven innehalla andra slags bakterier eller
jast. Startkulturen viljs for att passa den typ av korv man vill
tillverka. For tunnare eller syrligare korvar kan man vilja en
snabbare startkultur medan langsammare bakteriestammar
passar grovre och mindre syrliga korvar. I korven aktiveras
mjolksyrabakterierna genom att torkningen, eller “mogna-
den’, startas vid en temperatur som gynnar de mjolksyra-
bakterier som valts. For en flygande start pa tillvaxten, eller
fermenteringen, startar man ofta vid rumstemperatur. Det
gar dven att skapa syrning med enbart de mj6lksyrabakterier
som finns naturligt i rdvaror och omgivning. Det var vanli-
gare forr. Dagens korvar ér ofta magrare och har dirfor ett
hogre vatteninnehdll i utgingslaget. K6tt innehéller mycket
mer vatten dn fett. D4 blir risken storre. Att tillsatta mjolksy-

rabakterier dr ett sitt att minska riskerna och fa jimn kvalitet.

Eftersom mjolksyrabakterierna lever av sockerarter till-
sitts sma mangder socker i korvsmeten. Det ror sig om en-
staka gram per kilo smet. Sockret viljs for att passa bakte-
riestammen som anvénds. Olika stammar har olika formaga
att bryta ner och ta upp olika sockerarter. Ofta viljs en enkel
sockerart som dextros. Det ér littillgdnglig naring for mj6lk-
syrabakterierna och ger en snabb start pa tillvaxten. For att ge
néring aven pa lite sikt kan en lingre sockerart som rasocker
tillsattas. Mjolksyrabakterierna maste bryta ner sockret innan
de kan tillgodogora sig det, och darfor racker det langre.

Mingd och sort av socker har storre betydelse f6r hur
starkt mjolksyrabakteriernas fermentering blir 4n méingden
bakterier som tillsatts. Temperaturen péverkar ocksa tillvix-
ten. Om faktorerna inte stimmer med varandra kan det g
snett med bade smak och pH-sinkning. Till exempel éttik-
syra bildas i stillet for mj6lksyra. Mjolksyrafermenteringen
avstannar ndr allt socker ar forbrukat. Under den fortsatta
mognaden avtar syran och smaken blir rundare igen. Har syr-
ningen varit for effektiv kommer smaken forbli sur. Det géller
att pyssla om mjo6lksyrabakterierna genom att halla koll pa
pH, vattenavgang, luftfuktighet, temperatur, smak, konsistens
och doft. D4 kommer de trogna kimparna tacka genom att ge
mangfalt tillbaka av smak och hallbarhet. //

! SALAMITAKTIK
(engelska: Salami tactics) ar ett stegvis nedbrytande av
motstand genom att sondra och héarska. Man lierar sig
med bestdmda grupper for att utradera hot. Med denna
taktik kan man inifran sénderdela en politisk opposition i
fraktioner och sedan fésa undan dessa "skivor" utan storre
motstand. (Wikipedia)
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NORGES NATIONALRATT
RAKFISK — EN KUSIN TILL
SURSTROMMINGEN

DEN URALDRIGA KONSERVERINGSMETODEN ATT SYRA FISK FINNS OVER
HELA VARLDEN. DEN SVENSKA SURSTROMMINGEN AR EN VARIANT, DEN
ISLANDSKA FERMENTERADE HAJEN HAKARL EN ANNAN OCH DEN NORSKA
NATIONALRATTEN RAKFISK AR EN TREDJE. FORENKLAT KAN RAKFISKEN
BESKRIVAS SOM EN KUSIN TILL VAR SVENSKA SURSTROMMING OCH HOR TILL
KATEGORIN FERMENTERADE LACKERHETER MED EN SUBLIM, OMISSKANNLIG
SMAK SOM SAGS PAMINNA OM LAGRAD OST.

TEXT Aksel Ydrén » FOTO Wangensten fisk
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en uraldriga konserveringsmetoden att
syra fisk finns over hela virlden. Den
svenska surstrommingen 4r en variant,
den islindska fermenterade hajen hakarl
en annan och den norska nationalritten
rakfisk dr en tredje. Forenklat kan rakfis-
ken beskrivas som en kusin till var svens-
ka surstromming och hor till kategorin
fermenterade lickerheter med en sublim,
omisskdnnlig smak som sdgs piminna om lagrad ost.

Rakfisken har flera likheter med bade surstrémming och
gravlax, bdde historiskt och féradlingsmissigt. Den har tra-
ditionellt producerats av 6ring, réding och sik men foradlas
nu alltmer av odlad fisk for att kunna tillgodose den stora ef-
terfragan.

Om héga kusten och Ulvon ar epicentrum for den svens-
ka surstrommingen sa 4r den norska motsvarigheten omra-
det Valdres i Oppland fylke. I Valdres finns en rik tradition av
rakfiskforadling med flera av norges rakfiskproducenter och
varje ar anordnas dven en rakfiskfestival i byn Fagernes. Fran
Leira i Valdres kommer dven Jérn Wangensten, rakfiskspro-
ducent i fjirde generationen. Han beréttar att fjdllfisket och
rakfiskforddlingen historiskt sett var en naturlig del av sjalv-
hushallningen och gardsdriften, dar syftet precis som med
surstrommingen fran borjan var att konservera fisken under
lénga perioder. Aven om de tritunnor som ursprungligen an-
viandes idag har ersatts med modernare varianter sa ar sjilva
rakprocessen och hantverket i huvudsak densamma. Forst
rensas fisken utan att huvuden eller stjart avldgsnas vartefter
den skoljs och sedan saltas och packas under press i tunnor
for att jasningsprocessen ska paborjas. Foradlingsprocessen
forutsitter kunskap om mikrobiologi och kemi. Under jas-
ningstiden, som vanligtvis pdgar mellan ndgra manader och
upp till tva ar, genomgar fisken autolys, det vill siga en sjilv-
nedbrytning med hjalp av enzymer som finns naturligt i fis-
kens bakterier som aktiveras genom ritt kombination av re-
lativt 14g salthalt och temperatur i en syrefattig milj6. Genom
denna process sonderdelas proteiner, fetter och kolhydrater
samtidigt som mjolksyror och aminosyror bildas vilket ger
upphov till den siregna smaken. Samtidigt himmas bildan-
det av skadliga bakterier som kan finnas naturligt i fiskens
tarmsystem eller uppstd pa grund av dalig hygien vid han-
teringen.

Under rakprocessen dr det ocksa synnerligen viktigt att
reglera pH och temperatur for att undvika tillvaxt av botulin-
bakterier (Clostridium botulinum), en sporbildande bakterie
som trivs i syrefria miljéer och kan ge upphov till botulin-
forgiftning. Naturligtvis har dven kvalitén pa fiskravaran stor
betydelse for resultatet. Vid nitfangad fisk dr det troligt att det
uppstar en kvalitetsméssig variation med allt fran levande till
mer utmattad fisk med smé glykogenreserver. Aven om detta
inte anses paverka den firdiga rakfisken ur ett hilsoperspek-
tiv, sd kan det ge en smak- och konsistensmissig variation.
Sévil salthalt som temperatur under mognadsprocessen kan
relgeras beroende pa vilken jdsningstid och arom som efter-
stravas pa den fardiga produkten. En ldngre lagringstid ger en
mognare arom med krimigare konsistens. Som fingervisning
anger forfattaren Astri Riddervold i boken Rakefisk en salt-
halt p& mellan 3,5 till 4,5 % och en temperatur pa mellan 1-3
grader till fisk som far mogna fram under 12-14 ménader.

Nir det giller likheterna med gravlax, kan man sdga att
det bade historiskt och foradlingsmassigt borjar med gravlax.
Historiskt for att de dldsta daterade kdllorna om begreppet
rakfisk kan sparas till Jimtland &r 1348, da en del av Norge,
dér en Olaufer Graflaks ska ha handlat med ett stycke tillrett
fisk. Foradlingsmaissigt for att gravad fisk kan ses som en pa-
borjad rakprocess men med skillnad att mjolksyrebakterier
fatt slutfora nedbrytningen i den fardiga rakfisken.

Enligt Jorn Wangensten ska den firdiga rakefisken ha en
frisk och syrlig smak med en smoérig och kramig konsistens
som gor den bredbar pa det norska tunnbrodet lefse. Han
sjalv ater den gérna pa en just en lefse med kokt potatis, smor
och romme, den norska varianten av smetana. Till det dricker
han gérna en rakol fran familjens bryggeri; inte helt olikt hur
surstromming brukar avnjutas. //
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TILLVERKNING AV
HANTVERKSVINAGER

EN HANTVERKSMASSIGT TILLVERKAD VINAGER TAR LANG TID ATT PRODUCERA, MEN
TIDEN DET TAR GER CHANS TILL UTVECKLING AV UNIKA OCH BALANSERADE SMAKER
OCH AROMER. PROCESSEN BYGGER PA EN LANGSAM OMVANDLING AV ALKOHOL TILL
ATTIKSYRA MED HJALP AV ATTIKSYRABAKTERIER. SVENSKA RAVAROR GAR UTMARKT
ATT TILLVERKA VINAGER PA, SOM CIDER, BAR- OCH FRUKTVINER ELLER MJOD.

TEXT Catrin Heikefelt « FOTO Stéphane Lombard

indger bestar av 88-95 procent
vatten, 5-12 procent &ttiksyra,
mineraler, vitamin A, B och
C samt Over hundra olika
aromamnen som ger respektive
vindger dess karaktar.
Vanligast dr en dttiksyrahalt
pa 5-6 procent. Karaktdren pa
vindgern kommer mycket fran
vilken révara som anvénds for
att gora den; vin, cider, perry
eller mjod, till exempel. Det
viktigaste dr att ha en ravara
som dr god; ett déligt vin blir
aldrig en bra vindger. Det dr viktigt att rdvaran inte innehéller
sulfit. Ett vin med sulfit kan luftas och réras om for att fa bort
sulfiten.

ATTIKSYRAJASNING ir processen som omvandlar
alkoholen i vinet eller cidern till 4ttiksyra som gor vindgern
sur. Det dr egentligen en syrekravande oxidationsprocess
dir det forutom syra édven bildas vatten och en miéngd
sekunddra produkter, varav ménga aromidmnen. Det &r
attiksyrabakterier som skoter omvandlingen, och dessa finns
samlade i vitskeytan i en sd kallad vindgermoder. Genom
att ligga i ytan &r syretillgdngen maximal. Vindgermodern
bildar en geléaktig hinna i vétskeytan och innehaller
miljarder bakterier, vanligt bestidende av 5-6 olika typer.
Sammansittningen av de olika bakterierna varierar lite 6ver
jasningsprocessen, ddr t ex acetobacter aceti ar aktiv i borjan,
nér syrahalten inte har blivit s& hog, medan gluconobacter
oxydans tar 6ver nér syrahalten blir hogre dn fem procent.

DEN SNABBASTE METODEN att tillverka vinédger, och
den som dr mest utbredd inom industrin, bygger pa att
kontinuerligt pumpa in syre i en behéllare med vin. Det ger
mikrobubblor med syre i vitskan, som gor att bakterierna kan
vara fria i véitskan och snabbt ge en omvandling av alkohol
till attiksyra. Temperaturen i behéllaren &r strikt kontrollerad
for att ge optimal omvandling, som sker vid 29°C. Stiger
temperaturen till 30°C sa dor bakterierna. Fordelen med
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metoden dr att den dr snabb, omvandlingen av alkohol till
attiksyra kan gd pa négra timmar. Nackdelen &r framforallt
smaken pa vindgern som bildas. Metoden ar f6r snabb for att
detskabildasaromer och smakdmnen, sd vindgern méstelagras
i ektunnor innan forsiljning for att fa mer arom och karaktér
och inte bara vara stickigt syrlig. Dock kommer den aldrig bli
lika aromatisk som en vindger som tillverkats langsamt, pa
det traditionella sittet. Den traditionella metoden, Orleans-
metoden, dr vanligast i hantverksmissig produktion. Den
bygger pa att den alkoholhaltiga vitskan halls i ett kérl som
mojliggor for stor vitskeyta exponerad mot luftens syre. Ofta
anvédnds trifat som fylls till hilften. Fatet har ett stort hal
pé ovansidan och en tappkran i botten for att enkelt tappa
av firdig vindger. Det gar 4ven att anvinda mindre glaskirl
amnade for dndamalet for mindre produktion. Glaskirlen
fylls upp tills ddr de 4r som bredast. Det finns dven speciella
keramikkarl som har fordelen att de skyddar mot ljus, vilket ar
viktigt i &tminstone borjan av processen. Karl av stengods och
trd har fordelen att de dr porésa och kan ”lagra” bakterier nar
kirlen inte anvands pa ett tag, och som sedan kommer igang
igen ndr nytt vin tillsatts. Gamla vintunnor kan géras om till
vindgerkirl genom att ett stort hél borras upp i dem dér syret
kan komma in. Det dr viktigt att kérlet alltid 4r 6ppet, annars
kan det uppsta syrebrist och ittiksyrabakterierna riskerar
att do. Luktar det aceton i kdrlet har syret varit begrdnsat
och det dr bara att borja om fran borjan. For att hindra
fruktflugor och andra insekter att lockas ner i kérlet i ticks
oppningen med en tunn duk eller insektsnit. Flugorna i sig
gor inte s& mycket skada, men kan bédra med sig oonskade
mikroorganismer. Insekterna kan ocksa infektera med sa
kallade vindgernematoder, sma maskliknande varelser, som
inte 4r farliga men som ser oaptitliga ut.

VID UPPSTART fylls alltsa krlet till ungefar hélften, dar
vatskeytan bli sa stor som majligt. Det finns sedan olika satt
att starta processen pa:

- Fylla upp med 10-15 procent av en opastdriserad
vindger utan sulfit. En sddan vindger innehéller levande
bakterier som fungerar som startkultur.

- Har man tillgang till en aktiv vindgermoder kan den
ympas in som startkultur. En liten bit ricker langt, lagg



:

TANK PA att inte ha alkoholjasning eller mjélksyraj-
dsning i'samma lokal som du tillverkar vindger. Bak-
teriernali vinagern kan latt forstora vin- eller cider-
tillverkningen och mjélksyrabakterierna kan paverka
vindgern.

ANVAND ALDRIG kirl eller verktyg av metall nar du till-
verkar vinager. Ska du hantera vindgermodern sa an-
vand reha hander eller verktyg av tra eller glas.

FOR ATT FA SALJA viniger maste den enligt EU-stan-
dard ha en attiksyrahalt pa minst 5 viktprocent for vin-
ager pa frukter och bar, eller 6 viktprocent for vinager
pa druvor. For att na detta maste cidern eller vinet som
anvands ha en alkoholhalt pa ca 8 volymprocent.



— TEMA —

forsiktigt ner den pa ytan sa den flyter.

- Tillsatt en koncentrerad startkultur som kops fardig.
Folj instruktionerna pa férpackningen.

- Lit jasningen ske spontant av naturligt forekommande
bakterier i miljon. Detta kan ta langre tid och det 4r en fordel
att anda tillsitta en pastoriserad vindger som den lilla mang-
den dttiksyra favoriserar for att rétt bakterier borjar véixa.

I KARL som anvinds tidigare ar chansen stor att det finns
bakterier kvar i materialet. I ytan kommer bakterierna samlas
och bygga upp vindgermodern nir de omvandlar alkoholen.
Hur fort processen gar beror pé vilken temperatur som karlet
star i och hur den startats. Som exempel kan en volym pa 200
liter som star i 20°C vara klar pa en méanad, medan motsva-
rande sats skulle ta 6 manader i 8-10°C. Temperaturen ska
inte understiga 8 °C, for dé sker i princip ingen jdsning, och
temperaturen méste vara under 30 C, annars dor bakterierna.
Vindgermodern byggs pa i ytan och det kan vara en god idé
att kontrollera att den inte blir for tjock. Risken ar da att det
blir syrebrist i modern. Om hinnan blir for tjock kan den tas
bort och en ny far vixa till.

FOR ATT VETA nir vindgern ér klar smakar man konti-
nuerligt, samt miter syrahalten. Nar man smakar kan man
kianna ifall det fortfarande finns alkohol kvar, i sa fall méaste
den std lingre. Det kommer alltid finnas lite alkohol kvar,
men den forangas vanligtvis under mognadslagringen. Syra-
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halten miéts med hjalp av en titreringsutrustning och bor vara
over fem procent. Det &r viktigt att inte lata den fardigjésta
vindgern sta kvar for lange i kirlet, eftersom bakterierna an-
nars kan borja omvandla ittiksyran till vatten nar alkoholen
tagits och de inte har nagot annat att 4ta. Nér vinagern ar klar
sa tappas max 4/5 av till ett lagringkérl och far eftermogna
atminstone 6 manader, eller upp till flera ar. Lagringskarlet
ska fyllas helt, men ska ha lite ventilation sa kvarvarande
alkohol kan avdunsta. Det dr ingen nackdel att det star lite
varmt under lagringen, det forbattrar mognaden, men lag-
ringen kan ocksa goras i en killare. Den lagrade vinagern ar
stabil som den &r och kan tappas pé flaskor direkt. Vindgern
kan eventuellt pastoriseras for att hindra att det tillvaxer en
vindgermoder i den 6ppnade flaskan. Vindger dr undantaget
krav om bist fore-datum i méirkningen, under férutsittning
att dttiksyrahalten 4r 6ver fem procent.

FOR ATT HA en kontinuerlig produktion i jasningskarlet,
dar man ldmnat ungefir 1/5 vinager, fortsitter man genom
att fylla i nytt vin eller cider. Den sparade vindgern med vini-
germodern fungerar da som startkultur till pafyllningen. Vid
pafyllning maste man vara forsiktig sa inte modern sjunker,
och fylla genom att sticka ner en slang under vitskeytan och
fylla p& genom slangen med en tratt. Vill man inte fortsitta
tillverkningen direkt kan modern plockas upp och lagras
svalt ndgra ménader. //

Larare i kursen om hantverksvindger var Guillaume André
fran Frankrike. Han undervisar i host pa tva av Eldrimners
kurser; torkning av bér och i tillverkning av sorbet.

Lds mer om kurserna i kalendarium.




— TEMA —

SMAKEN AV
FERMENTERING

VI KANSKE INTE TANKER PA DET DAGLIGEN, MEN EN TREDJEDEL AV VARA LIVSMEDEL
AR FERMENTERADE. VIN, OL, BROD, OST, YOGHURT OCH LUFTTORKADE KORVAR TYP
SALAMI AR BARA NAGRA EXEMPEL. VAD SOM KANSKE AR ANNU MER INTRESSANT FOR
MATPRODUCENTER AR DEN EKONOMISKA POTENTIALEN SOM FINNS | FERMENTERADE
LIVSMEDEL. DET AR NAMLIGEN HAR MAN FINNER DE MEST INTENSIVA OCH VARIERADE
SMAKERNA SAMT DE STORSTA PRISSKILLNADERNA.

TEXT Lisbeth Ankersen
OVERSATTNING & BEARBETNING Anna Berglund & Viktoria Vestun
FOTO Stéphane Lombard




— TEMA —

en allra storsta prisskillnaden fin-
ner man inom produktkategorier
som vin, whisky, choklad, kaffe,
rom och cognac som alla dr fer-
menterade produkter. Dessa har
dessutom ldng héllbarhet och
smaken har potential att utvecklas
och forfinas med aren.

HUR SMAKERNA SKAPAS

En gemensam ndmnare som gor

att smaken hos fermenterade pro-
dukter har 6kad ekonomisk potential ar att smaken generellt
blir mer intensiv. Férenklat kan man sédga att mikroorganis-
merna hjélper till att "klippa” révarans proteiner, kolhydrater
och fettsyror till mindre molekyler och omvandla dessa till en
rad smak- och doftimnen. Smaken blir bdde mer intensiv och
mer komplex. En enkel definition av ett fermenterat livsmedel
ar att man har utnyttjat levande mikroorganismer i bearbet-
ningen som till exempel jést, bakterier eller svampkulturer.
Fordelarna med att fermentera livsmedel 4r manga, men 6kad
héllbarhet och mer intensiv smak &r de viktigaste. Ett exem-
pel r salami, ddr man tillsitter mj6lksyrabakterier till korvs-
meten och vitmégelkultur pa korvens yta. Mjélksyrakulturen
bildar smakdmnen och, som namnet antyder, mjolksyra. Ge-
nom att skapa en syrlig miljé med lagt pH blir produkten mer
héllbar, eftersom andra mikroorganismer inte klarar sig dar.
Vitmogelkulturen pa ytan paverkar ocksa smakutvecklingen
och hindrar uttorkning. I filmjdlk och yoghurt anvinder man
sig av acidophilus eller andra mjolksyrakulturer for att syra
mjolken.

Nir vi bakar brod tillsatter vi jést eller surdeg, dels for att
fa brodet att jasa, men ocksa for att paverka smaken. Forsok
sjalv att ligga marke till det nédsta gang du ater ett langtidsjést
brod eller ett surdegsbrod. Det skapas helt enkelt fler smak-
dmnen ndr jasningen tar langre tid.

KRIGET MOT MIKROORGANISMERNA
Vi har en sorts hat-karleksforhallande till mikroorganismer.
A ena sidan undviker vi och skyddar oss mot de skadliga
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mikroorganismerna, & andra sidan kan vi inte vara utan vissa
mikroorganismer. En genomsnittlig manniska har ca ett kilo
mikroorganismer i och utanpd kroppen. De dr helt oum-
biérliga for var matspjilkning och upptaget av ndring i mag-
tarmkanalen samt pa huden dar de hjélper till att skydda oss
mot omgivningen.

Eftersom en bakterie innehaller mycket DNA (arvsmassa)
i forhéllande till sin vikt sa ar det faktiskt sa att om man ser
pé oss och vara mikroorganismer som en samlad organism ar
95% av vart DNA bakerie-DNA.

Sedan Louis Pasteur ar 1862 kom pa att man kunde kon-
servera livsmedel genom att virmebehandla dem och dir-
med doéda oonskade mikroorganismer, har man utvecklat
metoden i stor skala. Exempelvis yoghurt innehaller sunda
levande mikroorganismer nir vi dter den. Vanligtvis har man
dock forst pastoriserat och sedan tillsatt ett fatal mikroorga-
nismer igen, som startkultur for att f4 yoghurt. Kanske ska vi
omvirdera “kriget mot mikroorganismerna’? Det bildas helt
annorlunda och spannande smaknyanser nir det anvinds
obehandlad (opastoriserad) mjolk i ostar, ndr man gor natur-
vin (utan tillsatt startkultur), vildjést 6l eller surdeg i sitt egna
kok. Experiment med fermentering bor naturligtvis kombi-
neras med kunskap om livsmedelssidkerhet. Gor man det s&
finns det en riktigt spannande potential for att skapa mang-
fald i form av nya smakupplevelser.

TENDENSER OCH TRENDER

Efter Pasteur och industrialiseringen har det varit en lang
period med fokus pa okat utbyte och dven pa att framstilla
livsmedel med jamn kvalitet pa ett billigt och sékert sétt. Nu
haller 6kad méngfald pa att ta mark, vi experimenterar med
olika spannmal, det tillverkas en mangd olika 6l pa i forsta
hand mikrobryggerier, intresset for olika dppelsorter okar
och itliga vilda vaxter 6kar och en mangd entusiastiska och
duktiga producenter gor fruktvin och brannvin. Surkal har
blivit mer trendigt och det experimenteras med nya varianter
av fermenterade gronsaker; varje kok som vill vara i framkant
gor kimchi, kombucha eller fermenterade granskott. Det édr
en ny varld av smak i de fermenterade livsmedlen som bara
véntar pd att vi ska uppleva den. //

Lisbeth Ankersen &r smakexpert fran Danmark
och arbetar som konsult inom smakutveckling,
produktutveckling och innovationer.



En gemensam
ndmnare som gor
att smaken hos
fermenterade
produkter har okad
ekonomisk potential
dr att smaken generellt
blir mer intensiv.
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KIMCHIFABRIKEN

TA EN KREATIV MANGSYSSLARE SOM BLIVIT BESATT AV SIN KVARTERSKROGS
TRADITIONELLA KIMCHI. LAT HONOM BORJA TILLVERKA DEN KOREANSKA
NATIONALRATTEN HEMMA | SITT KOK. STALL HONOM PA EN MARKNAD. TILLSATT EN
SVENSK-KOREANSK KOCK SOM VILL SPRIDA SIN MAMMAS RECEPT. KRYDDA MED EN
HJARTKIRURGS MATLAGNINGSKUNSKAPER OCH TILLSATT EN ENGAGERAD ODLARE AV
LOKALPRODUCERADE GRONSAKER. RESULTATET AR KIMCHIFABRIKEN | LITEN LOKAL |
ETT GAMMALT BRUK UTANFOR OREBRO.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Stéphane Lombard
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En kock som handlade kimchi ringde upp efter
mdssan och var rdtt arg. Han sa: du grabben, nu fdr
du komma och stida mitt kok!

‘

ungefir tva ar har Simon Tullstedt och Jakob Johansson
haft sin kimchifabrik i det stora, gula Lindbacka bruk
ndgra kilometer véster om Orebro. Eller fabrik och
fabrik; bakom en vit dorr med rod skylt finns de tva
rum dér kimchifabriken haller till. Ett rum ar cirka 30
kvadratmeter med lager och kontor och ett dr betydligt
mindre med kok och diskmojligheter. Har tillverkar
Simon och Jakob den kimchi som de siljer i glasburkar
med vita etiketter med rod text. Samma rodvita design
aterfinns i arbetskldderna, i inredningen och till och
med i papperspdsarna som kimchiburkarna packas i.
Kimchin, som har sitt ursprung i Korea, ar enkelt uttryckt raa
mjolksyrade gronsaker med vitlok, ingefira och chili.

Gamla Lindbacka bruk har blivit en motesplats for det
moderna manthantverksforetaget, koreansk traditionell mat
och svensk industrihistoria. Lindbacka bruk har anor frin
slutet av 1700-talet. Har har funnits pappersbruk, garveri och
tillverkning av skosulor. I lokalerna finns utrymme for fler
foretag dn den bilverkstad, det dekalféretag och den kimchi-
fabrik som finns hir idag.

For ungefir fem ar sedan testade Simon kimchi for forsta
gangen.

- Det var en himla haftig upplevelse. Jag blev begeistrad
och kunde inte fa nog. Det blev dyrt, sdger han skrattande.
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Han passerade restaurangen som salde hans favoritkim-
chi varje dag pa vig till och frdn jobbet. Och han handlade.
Ofta. P4 en festival i Malmé rakade Simon hamna pé en fore-
lasning med Jenny Neikell, dven kidnd som Surtanten, en av de
mest kidnda och mest framgéngsrika mj6lksyrarna i Sverige.

- Hon fick mig att inse att jag kunde gora kimchi sjalv
hemma.

Det gjorde Simon, utan nadgon som helst framgang.

- Det blev helt oétbart! Jag hade anvént alldeles for starka
kryddor, men det triggade mig och jag tankte: det hér ska bli
bra.

Simon fortsatte forsoka, &t sjdlv, bjod familj och vanner,
och till sist tyckte han att han verkligen lyckats med smakerna
och fitt ordning pa kryddningen.

- Jag har alltid letat projekt och startat olika verksam-
heter. Nir jag var 12 dr startade jag en DJ-klubb och jag var
UF-foretagare i skolan. Sen dess har jag hjilp andra foretag
med marknadsféring som konsult. Nu funderade jag pd om
det skulle ga att starta en kimchifabrik.

SIMON OCH JAKOB MOTTES PA EN MARKNAD

For tvd ar sedan flyttade Simon till Orebro. I packningen
fanns bland annat idén om fabriken och i Orebro fanns ocksa
hjartkirurgen Soon-ok Cha som flyttat fran Korea till Sverige



pa 1960-talet. Hon har ocksa varit en viktig ingrediens i kim-
chifabrikens utveckling. Genom gemensamma bekanta fick
hon veta att Simon intresserade sig fér kimchi och bjod hem
honom.

- Hon ldrde mig massor. Hon domderade en del: bort
med l6ken, in med det dér. Det var valdigt bra, sdger Simon
och skrattar.

Nu tyckte Simon att han var mogen for att testa sina
fardigheter i en storre kundkrets. Han kopte 60 kg kil och
tillverkade nagra hundra burkar kimchi hemma i radhuset i
Orebro, for att ha att silja pd den traditionella och arligen
dterkommande Hindersmissan i Orebro.

- Det var vildigt mycket pa hobbyniva fortfarande. Jag
hade inte riktigt fatt grepp om fermenteringsprocessen, sa
jag fick gora skyltar dir det stod att burkarna skulle 6ppnas
mycket forsiktigt pd grund av overtrycket.

- En kock som handlade kimchi ringde upp efter méssan
och var ratt arg. Han sa: du grabben, nu far du komma och
stada mitt kok, sager Simon och blir full i skratt.

En marknadsbes6kare som var betydligt mer néjd med
vad han sag var Jakob Johansson, som inte kinde Simon se-
dan tidigare.

- Nir jag sag Simon och hans kimchi tyckte jag att det
var vildigt kul att ndgon annan var intresserad och uppskat-
tar kimchi. Det dr basen i den koreanska matkulturen, sidger
Jakob.
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— TEMA —

.
o -,

Kimchi dr koreanskt
mathantverk. Den
ska inte goras i
industrin.
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— TEMA —

JAKOB ir uppvuxen i Sverige med koreansk mamma, svensk
pappa och med mycket koreansk mat. Han har jobbat som
kock i atta ar och barndomsdrommen om att starta en egen
koreansk restaurang finns fortfarande, dven om han nu har
borjat sikta pd att bli hemkunskapslarare.

- Korea har en fantastisk matkultur. I Kina dter man med
munnen. I Japan dter man med huvudet. I Korea dter man
med magen. Det betyder att i Korea fokuserar vi pa hélsan
och att magen mér bra, sdger Jakob, som berémmer sin mam-
ma for att hon lart honom sd mycket om matlagning.

Att ata mjolksyrade gronsaker innebdr att man fir i sig
mer vitaminer och mineraler, det 4r vetenskapligt bevisat,
men det 4r manga som anser att de mjolksyrade gronsakerna
har dnnu fler hilsovinster. Jakob ar helt 6vertygad.

- Fragan ar om det finns nagot som &r béttre att dta 4n
kimchi.

Den koreanska nationalritten ats som forritt eller som
sidordtt till det mesta. Den smakar syrligt, salt och lite starkt.

- I Korea har alla sitt eget familjerecept pa kimchi. Alla
skiljer sig at, men jag var faktiskt n6jd med smakerna som
Simon fatt till, sager Jakob.

Det var inte enbart Jakob som uppmérksammade Simon
och Kimchifabriken dér pa Hindersmassan.

- Jag var s& udda nir jag stod ddr med mina burkar s
tidningen, radion och tv kom, sdger Simon.

Efter de reportagen horde en restaurang av sig och ville
att han skulle leverera 100 kg kimchi per vecka.

- Det gick ju inte!

For ungefar tva dr sedan hittade killarna lokalen i Lind-
backa bruk, och fortsatte tillverka kimchin efter sitt, nu ut-
vecklade, recept. De borjade leverera till restaurangen som
sdg Simon pa marknaden och de har fortsatt silja sina pro-
dukter pa marknader.

- Marknader dr en kick. Det dr harligt att mota sa manga
olika manniskor och fler 4n jag trodde har en relation till
kimchi, sidger Simon.

Kimchifabriken far vixa langsamt. Nu har de tre lokala
aterforsiljare, men fabriken ar fortfarande en bisyssla for Si-
mon och Jakob. Med Simons heltidsjobb och Jakobs heltids-
studier klarar de inte att tillverka och leverera mer dn de gor.

KLIMATET I NARKE PAMINNER OM KOREA
Huvudingrediensen salladskél 4r fran och med den hir si-
songen lokalproducerad.

— Det sdgs att klimatet hér i Ndrke paminner om det kli-
mat dér den finaste koreanska salladskalen odlas, forklarar
Jakob.

Kimchifabriken har inlett ett samarbete med odlaren
Adam Arnesson pé Jannelunds gard.

- Det var svart att hitta nagon som ville odla salladskal,
men Adam &r ju pigg pa det mesta, och han dr dessutom med
i kélrotsakademin, siger Simon.

Den hir sdsongen vixer 200 salladskalshuvuden i hans
odlingar och véntar pa att bli kimchi.

KIMCHIFABRIKENS tillverkning 4r hantverksmassig. Sal-
ladskalen skivas och skars i strimlor och salt masseras in.
Blandningen far sedan st 6ver natten. Darefter skoljs saltet
bort fran kalen och den blandas med morot, purjo, rittika
och en kryddblandning bestdende av vitlok, ingefira och
goshugaruchili. Nar det ar klart packas allt i en burk eller i ett
trag. Blandningen ska sedan sta ett dygn i rumstemperatur
och efter det nagra dagar i kyl.

- Vi dr vildigt noga med matten, men till sist 4r det sma-
ken och fargen som avgor, siger Simon.

INDUSTRITILLVERKAD kimchi finns ocksa att kopa i
Sverige, men nédr den kommer pa tal rynkar bdde Jakob och
Simon pa nidsan.

- Det dr "dod" kimchi. Jag menar alltsa att bakteriekultu-
ren har avstannat pa grund av pastoriseringen. I var kimchi
pagar den fortfarande. Tyvérr dr det industrikimchin som
manga provar forst, men kimchi dr koreanskt mathantverk.
Den ska inte goras i industrin, séger Jakob bestamt.

KUNDERNA STAR PA KO

Kimchifabrikens kundkrets finns redan. Efterfragan ér
storre 4n tillgdngen. Det finns fler restauranger som vill kopa
och manga privatpersoner ér intresserade. Koreanska ambas-
saden har ocksa visat intresse f6r produkterna.

- Nér det kommer koreanska utbytesstudenter jublar de,
sager Jakob stolt.

Kimchin édr bade opastoriserad och vegansk. Det tilltalar
ocksé en stor malgrupp.

- Vi sdljer ocksa ett kimchi-kit for att sprida kimchin 6ver
Sverige. Vi vill att folk ska fa lara sig hur man gér hemma,
sager Jakob.

Nir vi dr pa besok i Kimchifabriken kommer en kvinna
frén bilverkstaden i grannlokalen och ber att fa képa kimchi.
Hon berittar att hon bérjade bestilla kimchi till sin sushi nar
hon &t pa ett sushistdlle, men nu nér hon har hittat kimchi-
fabriken har hon slutat 4ta sushi. Det var dénda kimchin hon
ville at.

KUNDERNA; bdde fran grannféretaget, och fran restaurang-
er star alltsa pa ko. Trots det grubblar Simon och Jakob pa hur
deras moderna mathantverksforetag ska fortsitta vixa och
hur fort det ska ga. 29-arige Simon har ett annat heltidsjobb.
27-arige Jakob har fullt upp med studierna. En mojlighet ér
att anstélla ett antal personer och utoka produktionen.

— Det skulle vara haftigt att ge folk jobb, sdger Simon.

- Och gora det mojligt for fler att uppticka kimchin, fyl-
ler Jakob i.

En annan fréga som maste 19sas ar tillgdngen pa ravaror i
Nirke de kommande sdsongerna, och lyckas det gar det kan-
ske bygga upp ett lager som récker hela aret, for kimchi ska
tillverkas pa firska ravaror, men kan sedan lagras linge. De
sd sprudlande kimchifabriksdgarna blir eftertinksamma nar
framtiden kommer pa tal.

— Men vi ska definitivt gora en kalrotskimchi, sager de. //
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FRANSK OSTLAGRING
GAV SVENSKA MEJERISTER
NYA [DEER

BUSSEN KLATTRAR SAKTA MEN SAKERT UPPAT. SNART NAR DEN TUSEN METERS
HOJD. | DEN LILLA VITA BUSSEN SITTER TJUGO PERSONER TATT BREDVID
VARANDRA. TROTS ATT DET MINIMALA UTRYMMET MELLAN STOLARNA GER 0SS
ALLA SKAVSAR PA KNANA AR STAMNINGEN OMBORD HOG. MED UTSIKT OVER
FROSTIGA BOLJANDE BETESMARKER NEDANFOR 0SS OCH ARAVIS BLAVITA
BERGSTOPPAR PA ANDRA SIDAN DALEN AR DET SVART ATT KLAGA.

TEXT Anders Westberg = FOTO Sofia Agren
Anders Westberg var en av deltagarna i Eldrimners studieresa.
Han driver foretaget Levande ost.

i befinner oss i det omrade av alper-
na som kallas for Savojen. Omradet
stracker sig over Frankrikes, Schweiz
och TItaliens landsgranser och ar his-
toriskt sett en mycket betydelsefull
region for osttillverkning. Plétsligt
svanger vi av fran den krokiga vigen
och parkerar. Vi dr framme vid dagens
mal. Vi kliver ut och stracker pa oss
i den for arstiden ovanligt starka sol-
virmen. De ndrmaste timmarna ska vi
fa en guidad visning av verksamheten hos affinéren Joseph
Paccard. Det dr ett foretag som sedan 1990 arbetar med pro-
fessionellt mognande och foradling av ost, sa kallad affinage.
Vi vilkomnas av Joseph Paccards son Bertrand. Han ér se-
dan faderns pension ansvarig for foretagets dagliga verksam-
het i lagringsgrottorna. Han visar oss in i den stora vackra
tribyggnaden som &r uppdelad i tre vdningar. P4 entréplan
finner man utéver kontor och ombytesomréden flera kylrum
och lagerutrymmen. Pa ovanvéaningen finns en affir och liten
restaurang dir man serverar ost och enklare matritter med
lokala viner. Men det &r i killaren som vi finner verksamhe-
tens hjarta - mogningsgrottorna.

VI GAR NER for den sniva spiraltrappan. Grottorna ir inte
jattestora. De ér avldnga med svagt vélvda tak och vaggar av
grov sten. Doften av ammoniak och mogel dr patringande,
men inte alltfor stark. Pa hyllor av rddgran (picea abies) ligger
ostar av varierande mognadsgrad. De flesta dr tickta av mogel
av olika former och farger. Beroende pé typ ska de vindas,
tvittas och flyttas runt for att framja ratt tillvaxt av bakterier
och mogel samt se till att det mognar jamnt, eller lata vissa
mogel vaxa och andra férsvinna.

ATT MAN ANVANDER rodgran som material till hyllorna
ar ingen slump eller nagon seglivad traditionell kvarleva.
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Pa nittiotalet ville EU genomdriva en lag dér det skulle bli
obligatoriskt med plast eller rostfritt stdl som material inom
ostlagring. I samband med detta gick flera smaskaliga euro-
peiska ostproducenter samman och finansierade en under-
sokning om huruvida gran eller plast var limpligast ur ett
bakteriologiskt perspektiv. Genom att férst ympa respektive
plast- och granmaterial med listeria och sedan kontrollera
hur bakterierna véxte fann man att vissa dmnen i rodgran
verkade aktivt mot tillvixten av den skadliga bakterien. Pa
plasten hade ddremot listerian vuxit till sig. Det dr dock av
stor betydelse att man anvinder réhyvlade granplankor sa att
luft kan stromma ocksé p& undersidan av ostarna. Detta dr ett
fantastiskt exempel p& hur mathantverkare och producenter
som gar samman har kunnat forsvara sig mot grundlosa for-
domar om traditionella metoder med hjilp av modern kun-
skap och vetenskap.

DET AR TYST, fuktigt och svalt dar vi star och lyssnar pa
Bertrand som berittar att denna typ av grotta kallas halvna-
turlig. Det betyder kortfattat att de inte &ar helt sjdlvgiende
som de naturliga grottorna i exempelvis Roquefort, men inte
heller helt och hallet forlitar sig pa artificiella metoder for att
skapa ratt miljo. Att fa till ett laimpligt mognadsutrymme for
ost handlar enkelt uttryckt om att fa till en finstimd balans
mellan temperatur och fukt som stindigt maste overvakas
och anpassas efter arstider och andra variabler. Det dr en av
affindrens viktigaste uppgifter att tillhandahalla och uppritt-
hélla denna balans. Hos Joseph Pacard &r grottorna halvna-
turliga pé sd vis att de delvis 4r byggda under en sluttning i
berget vilket bidrar till att halla en ligre och mer stabil tem-
peratur. Den hoga luftfuktigheten, som ligger kring 93-95%,
astadkoms dock med hjilp av ett sinnrikt system av kall dnga
som langsamt puffar ut ur linga rér som striacker sig over
rummet. Golvet dr tackt av ett par centimeter vatten for att
ytterligare oka fukthalten. Tillsammans skapar den naturliga
och artificiella miljon ett perfekt mognadsutrymme for flera
typer av ostar.



— STUD

IERESA —

HOS JOSEPH PACCARD égnar man sig uteslutande at
mogning och forséljning av lokalt tillverkade ostar fran trak-
ten runt dessa berg. Omsorgen om omradet, produkten och
producenterna genomsyrar foretaget. Bertrand beréttar med
sjalvklarhet och stolthet i rosten att han direkt kan se fran
vilken gard en ost kommer. ”Varje gard har sin karaktdr och
varje ost dr unik’, forklarar han. Nér ostarna levereras fran
gardarna eller mejerierna har de efter ystningen formats, sal-
tats och sedan forbehandlats genom torkning och védndning
sd att de dr redo for att mognas pa bdsta sitt. Det ar ostprodu-
centernas ansvar att leverera en produkt som har sa goda for-
utsdttningar som majligt att mogna pa ratt satt. Nar Bertrand
bedSmer att ostarna ér klara att gé till forsdljning packas de
in och salufors antingen direkt till konsument pd deras egen
affar eller till andra butiker.

HOS JOSEPH PACCARD siljs ostarna i deras namn och
girdens namn ndmns inte alls pd férpackningen. I detta
avseende skiljer sig sjdlvklart olika affinérer at. Det finns &
ena sidan de som vill visa upp varje enskild gard i sin for-
saljning, och a andra sidan de som vill samla allt under sitt
eget varumarke. Skapandet av ett starkt eget varumirke och
en indragande berittelse ses ofta som en forutsittning for att
kunna konkurrera. Som sméskalig producent siljer du ju som
bekant inte bara en produkt utan ocksa din passion, din his-
toria och din personlighet. Och konsumenten képer inte bara
din ost, utan ocksa dig och engagemanget bakom den. De
smaskaliga tillverkarna som véljer att sélja sina ostar genom
Joseph Paccard kan faktiskt sigas folja samma marknadsmis-
siga mekanismer, men pa ett annat sitt. Istallet for att varje
enskild producent har skriver sin egen berittelse fran borjan
till slut gor de sig sjélva till biroller i en berdttelse om om-
radets historia, matkultur och terroir. Bada satten fungerar.
Bada har sina for- och nackdelar. N
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AFFINOREN uppfattas inom den kulinariska virlden ofta
som en mytomspunnen figur som ibland tillskrivs nastan
esoteriska egenskaper. Man talar om "le toucher", kdnslan
varmed den sinnliga mejerikonstniren kan kdnna ostarnas
inre vdsen endast med hjalp av en hyperkanslig nésa och fin-
stimda fingertoppar. Som om affindren maéste ha en sérskild
instinkt eller en gava. Ett gastronomiskt geni, kort sagt. Det
hela kan nog verka lite avtindande for méanga. Affinagets
verkliga betydelse for slutprodukten &r faktiskt ocksa ett kon-
troversiellt amne pa vissa hall. I synnerhet i den amerikanska
ostviarlden. Osthandlaren Stephen Jenkins har bland annat
argumenterat for att det i slutdindan handlar om en mark-
nadsforingsstrategi snarare 4n att det gér nagon verklig skill-
nad pa slutprodukten. Kanske beror denna avighet mer pa de
amerikanska ostmakarnas behov av att frigora sig fran den
franska dominansen och skapa sin egen tradition och kultur.
Beviset ligger vl i osten.

MAN KAN nog i alla fall enas om att en korrekt utford mog-
ning dr avgérande for ostens kvalitet, och att en person som
gor detta jobb med passion och kunskap borde ha ett positivt
inflytande 6ver resultatet. En affinor maste for att gora dessa
saker ha en gedigen kunskap om hela ostproduktionen, fran
tillkomst och mogning till forsiljning, samt ha stor erfaren-
het for att pa basta sitt kunna bedéma en osts mognadsstadie
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och kvalitet och kunna anpassa sig efter den enskilda ostens
utveckling. Bakom alla myter och hogtravande forestillning-
ar dr affinérens arbete trots allt ganska enkelt att férklara och
forstd (men inte att gora!). En affinor tillhandahaller i stora
drag fyra tjdnster: Den forser ostarna med en speciellt fram-
tagen och passande miljo. Den tar hand om ostarna under
mognaden. Beroende pa vilken typ av ost innebdr det att de
ska vindas, borstas och eventuellt tvittas efter behov. Den
viljer ut ostarna vid ritt tillfélle fér forsiljning. Den saljer
ostarna och formedlar pengar tillbaka till gardarna och yste-
rierna som tillverkat osten. That's it.

I FRANKRIKE utgér affinaget en central del i tillverknings-
och distribueringskedjan av sméskaligt och hantverksmas-
sigt producerad ost. I Sverige 4r begreppet i det nidrmaste
okant for de flesta. Verksamhet som paminner om affinérens
kan visserligen ségas bedrivas av nigra specialiserade ost-
handlare, men nagon direkt motsvarighet till en verksamhet
som Joseph Paccards kan man 4n sa linge inte tala om. Men
kanske dr det dags for det? Att gora ost dr en arbetsam och
komplicerad process med flera avgérande led. Genom att en
kunnig yrkesperson pa heltid kan dgna sig at ostarnas forad-
ling och mognande kan man sékerligen na en hogre kvalitet
pé slutprodukten. En duktig ystare &r inte nodvandigtvis lika
skicklig pa att mogna och vice versa.
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Affinoren uppfattas inom den
kulinariska virlden ofta som en
mytomspunnen figur som ibland

tillskrivs ndstan esoteriska egenskaper.

Alla har inte tillrackligt med plats eller rad med ritt utrust-
ning for att mogna sina ostar pa bista mojliga satt. Hir fin-
ner affinéren en viktig funktion. En affinér som dgnar sig at
mindre ostproducenter kan dessutom komma att utgéra en
forsdljningspunkt for dem som annars skulle ha svart att n&
ut till konsumenter som kréaver en mer stabil tillgdng till ost.
Exempelvis inom den kommunalt upphandlade skol- och
dldrevardsmaten. Man kan forestilla sig en lokal affinor som
genom att dgna sig at smaskaligt och hantverksmissigt gjorda
lokala hérdostar kan erbjuda skolor ett urval perfekt mogna,
héllbart gjorda och hirligt smakande ostar som alternativ till
den industriellt framstéllda och ganska trakiga ost som idag

oftast ligger pa vara skolbarns knackebrod. I takt med att de
sméskaliga producenterna blir fler kommer ocksé behovet av
en ny och béttre anpassad distribueringsinfrastruktur att bli
allt mer tydlig.

VI LAMNAR Joseph Paccard med pasarna fulla av ost och
med hjirnorna fulla av nya idéer, inspiration och uppslag.
Ater in i den lilla tringa bussen och vidare mot nista etapp
pé var resa. Samtal och diskussioner varvas med tystnad da vi
passerar de mest branta passagerna. Det dr en inte en helt si-
ker och spikrak vég vi har framfor oss, men en spannande.//
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DET GRANSLOSA
MATHANTVERKET

UNDER HOSTEN 2016 GENOMFORDE ELDRIMNER EN STUDIERESA MED TEMAT
SMASKALIG SLAKT OCH CHARKUTERI. RESAN MED NARMARE 20 DELTAGARE
GICK TILL SCHWEIZ, ITALIENSKA SYDTYROLEN OCH BAYERN.

TEXT Adam Arnesson = FOTO Tobias Karlsson & Katrin Schiffer

et som slar en
mathantverkare
pda besok hos
andra mathant-
verkare dr att vi
alla faktiskt ar
av samma skrot
och korn. Ett ge-
mensamt intresse
i mat och hant-
verk med respekt for djuren, jorden och
planeten forvandlar skillnaden mellan
kultur och person till spannande kryd-
dor. Mathantverket &r nagot som é&r
oerhort traditionellt, hirt bundet till
platser, kulturer och generationer, men
det ar traditionellt i en 6ppen och fri-
hetlig mening. Att komma hem till en
mathantverkare dr som att komma hem
till sig sjalv, oavsett om det ar i Sverige,
Schweiz eller Syrien.
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DAG ETT landar vi i Zirich och be-
ger oss genast till Nils och Claudia. P&
girden Zur Chalte Hose finns de for-
sta djuren i Schweiz som far avlivas
med kulgevirsmetod, den modell for
stressfri slakt som Eldrimners Katrin
Schiffer disputerat om. En permanent
falla som djuren dr vana vid, ett jakt-
torn med skicklig skytt och en special-
byggd transportkarra dr allt som behévs
for en stressfri slakt i gardsmiljé. Man
onskar att enkelheten i utférande skulle
innebdra samma enkelhet i férandring
av den lagstiftning som hindrar denna
slaktmetod i Sverige. En stressfri avliv-
ning av djuren édr forstas en forutsatt-
ning for att fa en bra kottravara till det
som sedan foljer, mathantverket. Det
var fint att se en fungerande modell och
hur vl det fungerade pa just den har
garden. Investeringen i projektet har
fatt stod av en nationell djurrattsorga-

nisation. Det dr for 6vrigt uppenbart att
landet Schweiz vérderar sin landsbygd
hogt. For att fa képa en lantbruksfastig-
het kréavs en utbildning inom lantbruk
och malet att driva verksamheten vi-
dare.

I ALPBYN LAVIN i regionen Engadin
bor ungefar 200 ménniskor. Varje halv-
timma passerar ett litet pendeltdg forbi
pé en ringlande rils lings berget. Vi har
en stralande utsikt fran stationsbistron
som drivs gemensamt av ett antal bybor.
Vi besoker Jirg Wirths biodynamiska
gard dédr den traditionella ko-rasen
Ritisches Grauvieh stir for den obe-
handlade mjolken som ystas i en kallare
i byn, men ocksa for kottravaran som
foradlas hantverksmassigt i samarbete
med Metzgerei Hatecke — nésta mycket
imponerande besok. Jiirgs stolthet och
respekt for helheten lyser igenom nir
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Att komma hem till en mathantverkare

dr som att komma hem till sig sjdlv,
oavsett om det dr i Sverige,
Schweiz eller Syrien.

han visar sin odling av kronértskockor
bredvid ett gang ullgrisar pa 1400 me-
ters hojd och jag tdnker att det handlar
om sjalvforverkligande, aterigen mat-
hantverkets grinsloshet. Det syns pa
Jiirg att man arbetar mycket som bonde
och mathantverkare, precis som i Sveri-
ge, men man lever samtidigt i sin drom.
Ingen kan ta ifrdn en den glidje som
ges av ett hantverk i samklang med na-
turen. Vi vinkar hejda till Jiirg, hans tolv
mjolkkor och Lavins vackra sluttningar.

HATECKE ir ett slakteri och charku-
teri mitt i samhallet Scuol som féradlar
kott fran lokala sma gérdar. Hir bjod
den viltalige dgaren pd minst sagt en
uppvisning i hur toppklassiga chark-
produkter tillverkas och visas upp.
Provsmakningen i visningsrummet av
den karaktéristiska pressade trekantiga
salamin blir en av resans hojdpunkter.

Med sa fina ravaror fran traktens sma-
bonder som genomsyrats av respekt, ar
det alldeles nodvindigt att forvalta den
respekten i foradlingsledet — det visade
Hatecke upp foredomligt. En reflek-
tion kring ett slakteri bara en tvirgata
fran samhaillets centrum ar att det inte
ar konstigt alls, i alla fall inte i Scuol.
Vi har i Sverige en vilja av att dela upp
saker: stad eller land, och kott dr nagot
fardigforpackat man hittar i butikens
kyldisk, helst ska gransen mellan liv och
dod inte synas.

RESAN tar oss mot Sydtyrolens spack-
hjélte, Mario. Med stark stimma berit-
tar han hur bra hans grisar har det. Kvil-
len 4r sen och vi borjar ana att vi snart
ska fa smaka pa omradets traditionella
“Tyroler Speck” Skinka som saltas in
med kryddor och under lufttorkningen
varvas med kallrokning. Mario kor sjalv

sina grisar till ett nérliggande slakteri,
men bara de grisar som sjidlvmant géar
in i transporten, for att minimera stress
och garantera en bra kéttravara. Han
berittar hur hans grannar skrattar at
honom for detta, men for honom ar det
sjalvklart att glada utegrisar ar nyck-
eln till framgang. Mario dammar varje
morgon och kvill av all stallinredning
hos korna med en pensel. Han séllar allt
ho6 fran blommor, som sedan utfodras
till grisarna. Mario har byggt ett luft-
torkningstempel av sma stenar fran &k-
rarna runt gdrden. Mario kan sakert for
manga verka galen, men han far hér re-
presentera mathantverkets fullstindiga
hingivenhet. En imponerande hingi-
venhet som de flesta av oss (mer eller
mindre) sdkert kan kdnna igen oss i.

>
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VI BESOKER AVEN Obertimpfler-Hof i Voran som
ocksa dr en av de fa gardar dér grisar bade fods upp och
foradlas till det traditionella Tyroler Speck. Nar vi kom-
mer till Bayern stannar vi pa Klaus Bartls biodynamiska
gérd dér han driver slakteriet Der Hofmetzger, som lag-
rar kott for vidareforadling i smélt nottalg som far stelna.
Det édr en traditionell metod for lagring som gor kottet
lattillgangligt en tid efter slakt.

HERRMANNSDORFER LANDWERKSTATTEN ir
var resas slutdestination och ett mathantverkets mecka.
Hér finns exemplarisk djurhéllning, slakteri, charkuteri,
mejeri, bageri, bryggeri och en fantastisk restaurang.
Grundaren Karl Ludwig Schweisfurth drev en gang i ti-
den Europas storsta slakt- och charkforetag. Efter att han
sjalv borjade ifragasitta den industriella tillverkningen
och de hogpresterande djuren valde han att starta det
som idag ar Herrmannsdorfer, ett foretag som tillverkar
livsmedel av hogsta kvalitet i samklang med natur och
med respekt for djuren. Helhetstinket kring djurhéll-
ning, foradling, mat och utbildning dr imponerande och
det dr svart att hitta ndgot motsvarande till detta drom-
projekt. Efter en fullstindig rundvandring pa garden och
visning i slakteri och charktillverkning var inspirationen
pafylld till max. Varmkottsforadling tillimpas har med
fordelar for hygien, smak och saftighet. Metoden gor
att onodiga tillsatser kan avstas, samtidigt med hogsta
kvalitet pa produkterna. Den varma foradlingen kraver
slakt med ldg stressnivd och kort tid mellan slakt och
foradling, allt hidnger ihop i mathantverket. Under vér
sista kvall tillverkade vi farskkorv med en kursledare i
Herrmannsdorfers “Handwerksakademie”. Jag kanner
fortfarande smaken av bratwursten Aleppo kryddad med
fankal, koriander, kummin, stjarnanis, vitlok och rédvin.
20% av Hermannsdorfers forséljning av Aleppo gar till
hjélp i Syrien, ett sdtt att pAminna om de skatter som
finns i staden och regionen - hemmet for ménga av de
orter och kryddor vi anvander. //

Adam Arnesson driver Jannelunds Gard, ar
branschradsmedlem i gardsslakt och charkuteri
och en av Eldrimners radgivare.
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Jakttornet i en skjutfalla pa garden Zur Chalte Hose i Schweiz dér bonden Nils
Miiller avlivar sina nét enligt Katrins modell fdr-en helt stressfri slakt

Metzgerei Hatecke i Schweizeriska Scoul




Rétisches Grauvieh hos Jiirg Wirth, Lavin Pa kurs i Herrmannsdorfer Handwerksakademie

Ullgris hos Jiirg Wirth, Lavin

I Bayern hos Klaus Bartl, Der Hofmetzger, ar detaljer och respekt viktigt,
vilket syns pa den vackra porten in till slakteriet. Bostadshuset mitt i den
lilla byn ar elegant sammanbyggt med slakteri och gardsbutik, granslést om:
nagot. :
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RAD

FRAN VARA RADGIVARE

PA ELDRIMNER FAR VARA BRANSCHANSVA-
RIGA EN HEL DEL FRAGOR. INOM BAR-, FRUKT
OCH GRONSAKFORADLINGEN HAR DET DEN
SENASTE TIDEN OFTA HANDLAT OM MARK-
NING OCH NARINGSDEKLARATION, MEN DET AR
OCKSA VANLIGT MED FRAGOR OM HALLBAR-
HET, UTRUSTNING, PH-MATNING OCH FRAGOR
OM LAMPLIG FORADLINGSMETOD FOR EN VISS
PRODUKT.

TEXT Anna Berglund, Catrin Heikefelt och Viktoria Vestun
FOTO Stéphane Lombard

Ar det skillnad mellan en koppargryta och en rostfri gryta nir
man kokar marmelad? Ar det tvunget att anvinda gasliga eller
dr koppargrytorna dven bra pa en elspis?

Koppargrytor har anvints av tradition, tillsammans med
gaslaga, da det ger en snabb upphettning och reglering av
temperaturen. Ju snabbare upphettning desto kortare total
viarmepéverkan och ddrmed bittre kvalitet och mer bibehal-
len néring och smak. Men att anvidnda koppargryta pa en
langsam platta ar inget att reckommendera. D4 missar man
podngen med den snabba upphettningen. Dessutom kan
koppargrytorna ofta bli lite ojamna i botten vilket ger simre
varmedverforing fran en vanlig platta. I en koppargryta méste
man vara noga med att inte férvara produkten for linge for
da kan koppar fillas ut, och den maste ocksa rengoras sa att
argen tas bort. Detta beh6ver man inte tinka pa med rost-
fritt. For de som vill jobba enligt fransk tradition och gillar
att jobba med gaslaga, sa kan koppargryta vara bra, men en
rostfri gryta pa en snabb induktionshall kan fungera lika bra.
Det man kan tidnka pé &r formen pa sin rostfria gryta. Det ar
bra med en 13g, vid gryta med sluttande kanter sa att avdunst-
ningen gar snabbt och koktiden blir kort, samt att inte koka
for stora satser.

Hur riknas fruktmdéngd och sockermdngd ut i
ingrediensforteckningar till sylt och marmelad?

Kravet pa att ange fruktméngd och sockerméngd i sylt, mar-
melad och gelé regleras av Livsmedelsverkets foreskrifter
om sylt, gelé och marmelad, LIVSFS 2003:17. Sockerhalten
mats med en refraktometer, och ska anges som “total mingd
socker: ... g per 100 g”. Fruktméngden ska anges som “frukt-
méngd ...g per 100 g". Man riknar ut fruktmangden genom
att ta mangden bar- eller fruktravara och dividera med méng-
den fardig produkt. Svaret multipliceras med 100.

Till exempel: 4 kg farska paron/6 kg firdig paronsylt =
0,67 *100 = 67 g per 100 g.
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Hur mdrker man rabarbersaft? Ricker det att skriva
rabarberjuice och socker som ingredienser?

Ange mingden rabarberjuice i saften, dd den ingrediensen
ingar i produktens beteckning. Uppgiften kan anges direkt
i ingrediensforteckningen i procent. Juicehalten behover
inte anges i drickfirdig produkt, ddremot kan det vara bra
att skriva dit en spadningsinstruktion sa att kunden spéader
saften ratt.

Vilken hallbarhetstid anges for nektar? Bor den forvaras
pa nadgot sdrskilt sitt?

Aven om produkterna ir mikrobiologiskt stabila genom den
pastorisering som gors av dem, s& sker det fortfarande ke-
miska reaktioner under lagringen. Dessa kemiska reaktioner
kan motverkas med antioxidationsmedel, men dessa vill man
undvika inom mathantverk. De flesta produkter ér oftast go-
dast nygjorda. En riktlinje for nektar kan vara att sitta ett ars
hallbarhet, men man méste alltid utvirdera kvaliteten for var
och en av sina produkter. Helt enkelt utvirdera hur linge de
smakar som man vill. Det 4r upp till dig som producent att
avgora ndr du tycker att det har skett sa mycket fordndring av
produkten att du inte dr n6jd med att sélja den langre.

For att motverka fordndringar bor produkterna alltid forva-
ras sa morkt och svalt som mojligt. Det kan ocksa vara bra att
kénna till att sura produkter oftast ér lite mer stabila. Socker
stabiliserar ocksa produkterna, sa saft har generellt en ling-
re hallbarhet dn nektar. Roda produkter férdndras relativt
snabbt i firgen, s& pa nektar av hallon och jordgubbar kan det
vara lampligt med nagot kortare hallbarhet. //
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KALENDARIUM —

MATHANTVERKSDAGAR

TEMA MATHANTVERKETS
RAVAROR

Véalkommen till Eldrimners mathantverksdagar. Vi satsar nu pa mo-
tet mellan ravaruproducenten och mathantverkaren. Vi vander oss
till mathantverkare, lantbrukare, tradgardsodlare, fiskare, rensko-
tare och alla 6vriga intresserade. Malet med mathantverksdagarna
ar att ravaruproducenten kan hitta mathantverkare som vill kdpa
hoégkvalitativa ravaror och mathantverkaren kan forhoppningsvis
hitta den ravara hon eller han soker.

DATUM PLATS

8 november  Haratorps gastabud, SKANE

9 november  Skars gard, HALLAND

1 februari Wragérden, VASTRA GOTALAND

21 februari Herrsater Gard, OSTERGOTLAND

22 februari Salnecke Slottscafé, UPPSALA

14 mars Muddus, DALARNA

15 mars Hem till gadrden, VASTMANLAND

KOSTNAD 300 kr inkl. moms. Lunch och fika ingar

INSPIRATIONSDAG

PROVA PA MATHANTVERK |
OREBRO LAN

Eldrimner bjuder in till en inspirationsdag pa Alléskolan i Orebro.
En dag da du far prova pa olika former av mathantverk. Ysta ost och
gor din egen yoghurt, tillverka korv, baka surdegsbrod eller koka fin
marmelad av tradgardens bar. Pa inspirationsdagen far du ett unikt
tillfalle att testa och utveckla dina kunskaper tillsammans med er-
farna mathantverkare. Du viljer sjalv mellan tva olika arbetspass
och de produkter du ar intresserad av.

DATUM 6 februari

PLATS Alléskolan i Orebro

KOSTNAD 1200 kr + moms. Lunch och fika ingdr

SISTA ANMALNINGSDAG 17 januari

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

PROVA PA

PROVA PA MATHANTVERK |
ELDRIMNERS LOKALER

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

DATUM 20-22 mars

PLATS Eldrimner, As, Jamtland

KOSTNAD se eldrimner.com

SISTA ANMALNINGSDAG 2 mars (begrénsat antal platser)
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UNIK 1 GRUPP?

OM EGNA VARUMARKEN
OCH GEMENSAM
MARKNADSFORING

For att lyckas med sin marknadsforing galler det att synasi mang-
den; att vara unik och sérskilja sig fran konkurrenterna. Samtidigt
samarbetar vi i branschen allt mer och marknadsfoér oss gemen-
samt inom till exempel Bondens egen marknad och REKO-ringar.

Hur gdr det ihop? Kan man bade dta kakan och ha den kvar? Hur
ska man ténka for att bade bygga sitt eget varumarke och lyckas
tillsammans med andra?

Véalkommen till en varumarkesverkstad dar vi gar igenom de vik-
tigaste hornstenarna nar det géller att bygga varumarke samt
hur vi starker oss i forhdllande till varandra under gemensam
forsaljning.

Malgrupp dr mathantverkare som arbetar eller planerar att ar-
beta med gemensam forsdljning med andra mathantverkare i
t ex Reko-ringar, Bondens egen marknad, torghandel, internet-
forsaljning och/eller marknadshappenings. Sitt garna tillsam-
mans, flera frdn en gemensam férsaljning, pa ett stalle sé ger det
er mest. Utbildningsdagen varvar teori och diskussioner med
utgdngspunkt fran den egna verksamheten.

Utbildningsdagen genomférs av Karin Sundstréom fran Trampo-
lin PR. Karin arbetar som projektledare med kommunikation- och
varumarkesbyggande arbete i fokus och har tidigare arbetat pa
Eldrimner.

DATUM 22 november 10.00-15.00

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

SISTA ANMALNINGSDAG 10 november

ATT BORJA ANSTALLA
PERSONAL

Under vinjetten Erfarna mathantverkare om entreprendrskap pre-
senterar vi under 2018 ett antal traffar hos mathantverkare.

Denna gang ar temat att bli och vara arbetsgivare. En extern fo-
reldsare berdttar om arbetsratt, ledigheter, kollektivavtal, rekry-
tering, forsakringar och arbetsmiljo.

Vi kommer att vara pa eller i anslutning till Annas hembageri och
gora ett studiebesdk hos dem samt hora om deras erfarenheter
som arbetsgivare av bade heldrspersonal och sdasongspersonal.
Vi tar dven upp att anstédlla med stdd och att ha praktikanter/vo-
lontarer.

Lunch kommer att erbjudas till 100 kr.

DATUM 26 februari 8:30-16:30
PLATS Annas hembageri i Mariefred
KOSTNAD 1 200 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 12 februari

SALITEKNIK FOR
MATHANTVERKARE -
DIREKTFORSALINING

For dig som séljer pa marknad, via webb eller i egen gardsbutik.

Ulrica Hellstrom har erfarenhet som saljare inom livsmedels-
branschen och som utbildare inom séljteknik fér mathantver-
kare, turistforetag och unga foretagare. Hon berattar om saljpro-
cessen ndr man moéter kunden sjalv.

Vad ér bra att kdnna till om séljpsykologi? Hur kan man bemota
olika kundtyper och férbereda sig for olika séljsituationer for att
uppna det man onskar att motet ska ge?

Teori varvas med 6vningar och praktiska tips.
DATUM 6 mars 13.00-16.30
PLATS Eldrimner, As, Jamtland + webben via ldnk

KOSTNAD 600 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 20 februari

9
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HANTVERKSBAGERI

Lar dig riktig hantverksbakning pa Annas hembageri i Mariefred.
Kursen vander sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfa-
renhet av bakning men som vill ldra dig mer om att driva bageri
och baka hantverksmassigt.

Du far lara dig grunderna i riktig hantverksbakning med bade jast
och surdeg. Du far lara dig att starta och underhalla en surdeg
och baka matbrod och kaffebrod med ekologiska ravaror och
mjol utan tillsatser.

DATUM 19-20 november

PLATS Annas Hembageri, Mariefred
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 27 oktober

HANTVERKSBAGERI
FOR YRKESBAGARE,
FLERSTEGSURDEGAR,
ARBETSMETODER OCH
FLODEN

Manfred Enoksson hjalper dig att ta nasta kunskapskliv i det eko-
logiska hantverksbageriet. Fokus ligger pa ekologisk bakning
med flerstegsurdegar, vi kommer att baka med vildjast och sur-
deg. Kursen tar ocksa upp ravarukunskap, malt som bakhjalpme-
del och smaksattning, uppslagningstekniker, grotdegar.

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

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

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

DATUM 5-7 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 22 januari
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FISKFORADLING MED JENS
LINDER

Valkommen till Mosebacke matstudio och en nybdrjarkurs med
Jens Linder, erfaren kock och matskribent.

Du far lara dig klassiska foradlingstekniker som att grava, rimma
och lagga insill. Du far aven léra dig lite mer ovanliga féradlings-
tekniker som att lagga in fett, vilket &r populdrt i England under
namnet potted shrimp and crabs.

Kursen passar dig med liten eller ingen tidigare erfarenhet av
fiskforadling.

DATUM 8-9 november

PLATS Mosebacke matstudio, Stockholm
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 22 oktober

iﬁﬁ

TORKNING

Véalkommen till en kurs dér du far kunskaper om torkning av bar,
frukt och gronsaker. Kursledare ar livsmedelsingenjoér Guillaume
André fran CFPPA, ett utbildningscenter i Florac i Frankrike.

Kursen blandar teori med praktiska inslag. Du far lara dig om
torkningsprocessen och hur den styrs av temperatur och ventila-
tion, samt se utrustning for mindre och storre skala. Begreppet
vattenaktivitet forklaras och vilken betydelse det har for produk-
tens stabilitet.

Vid de praktiska momenten testar vi olika férbehandlingar for att
se vad de har for effekt pa slutresultatet. Vi torkar bar, frukt och
gronsaker och far inspiration till olika typer av produkter som det
torkade kan anvandas till och hur det kan férpackas.

Kursen tolkas till svenska.

DATUM 31 oktober-1 november
PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
KOSTNAD 2 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 22 oktober



— KALENDARIUM —

SORBET

Under denna kurs far du léra dig om tillverkning av sorbet fran
grunden utan onddiga tillsatser och med riktiga ravaror.

Kursledare &r livsmedelsingenjor Guillaume André fran CFPPA,
ett utbildningscenter i Florac i Frankrike. Guillaume har jobbat
mycket med produktutveckling av sorbet under sina ar pa CFPPA.

Under kursen far du lara dig om olika typer av sorbet, ingredien-
ser, frysningsprocessen, kristallbildning och temperaturer. Du far
lara dig receptberdakning och att anpassa tillverkningen utifran
vilka rdvaror som anvénds.

Vid de praktiska momenten tillverkas sorbet av bar, frukt och
orter och Guillaume ger tips pa hur du far fram smaken pa basta
satt. Kursen tar aven upp sorbetens lagringsbarhet och forpack-
ningar.

Kursen tolkas till svenska.

DATUM 2-3 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 22 oktober

MJOLKSYRNING —
INSPIRATION OCH
PRODUKTUTVECKLING

Véalkommen till en specialkurs som vander sig till dig som syrar
gronsaker och som vill ha ny inspiration till produktutveckling
samt bygga natverk med andra mjolksyrare.

Kursledare ar Jens Linder, matjournalist och kock, med erfaren-
het fran flertalet resor till Korea, Finland och Estland.

Jens presenterar hur fermenteringstraditionen ser ut ur ett
globalt perspektiv. Han tar med sig egentillverkade exempel pa
specifika produkter fran olika lander, bland annat olika typer av
kimchi.

Vidare diskuteras smaker, kryddningar och hur syrade produkter
kan kombineras med mat. En viktig punkt under kursen &r att du
som deltagare har mgjlighet att ta med dig egna produkter som
du vill vidareutveckla smakmassigt. Vi kommer att provsmaka i
grupp och diskutera méjligheter att jobba vidare med produkten.

Utifrdn den inspiration vi far under kursen tillverkar vi nya pro-
dukter som du far ta med hem och fortsatta syra.

DATUM 21-22 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 30 oktober

iﬁ%

MJOLKSYRNING AV
GRONSAKER

Tillsammans med Eva Gustavsson pa foretaget Solsyran far du
lara dig hantverket att foradla gronsaker med mjélksyrning.

Kursen vander sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfa-
renhet.

Under kursen far du léra dig grunderna for mjolksyrajasning,
bade teoretiskt och praktiskt. Du kommer att fa syra kal och rot-
saker samt arbeta med olika kryddningar av produkterna.

Las mer om Solsyrans gronsaksodling, gardsbutik och féradling
pa www.solsyran.se.

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

SISTA ANMALNINGSDAG 8 januari

BARGODIS

Under denna nybérjarkurs far du lara dig hur bér kan anvéndas
for tillverkning av olika s6tsaker. Betoningen ligger pa de praktis-
ka momenten och du far prova pa att tillverka skuren och gjuten
konfekt och gelé, fruktskinn, torkade barrussin och sirap.

Du far dven lara dig om kristallisering av socker och hur konsis-
tensen styrs av sockerhalt och temperatur. Kursen tar upp lamp-
liga forpackningar och hallbarhet for produkterna som tillverkas.

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

Kursen ingdr som delkurs i Eldrimners yrkeshégskoleutbildning
i mathantverk.

DATUM 5-6 februari
PLATS Eldrimners lokaler, As, Jamtland

KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 15 januari
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CHOKLAD MED BAR OCH
FRUKT

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

Pa kursen anvands huvudsakligen svenska baér, frukter och orter
till smaksattning. Teori kring férpackningar, chokladrévara, férva-
ring och forsaljning av tillverkade produkter ingér ocksa.

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

Kursen ingar som delkurs i Eldrimners yrkeshogskoleutbildning
i mathantverk.

DATUM 28 februari-1 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 5 februari

NYA SMAKER OCH
PRODUKTER MED JOEL
LINDQVIST

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

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

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

Joel berdttar om udda ingredienser och smaksattningar samt hur
man kan tdnka ndr man kombinerar av olika ravaror. Kursen tar
aven upp hur man presenterar sin produkt pa ett snyggt satt med
det lilla extra.

DATUM 20-21 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 29 januari
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STYCKNING OCH
CHARKUTERIER AV FAR OCH
LAMM

Lar dig stycka ett lamm eller far for vidareféradling till hérliga
charkprodukter.

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

Under kursdagarna kommer du utéver styckningen aven fa kun-
skaper for att forsta varfér en noggrann sortering av kottet bil-
dar grunden till all vidareforadling. Du far tillverka korvar som
varmebehandlas, till exempel genom varmrékning, och sma luft-
torkade 6lpinnar.

Kottet som anvands under kursen kommer frén den egna garden.

Inga forkunskaper krévs.

DATUM12-13 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 14 januari

UTBILDNING FOR
KOMPETENSBEVIS SLAKT MED
EXAMINATION

Passa pa att ga den forsta lararledda DISA-utbildningen pa Eld-
rimner, specialanpassad for smaskaliga slakterier. Enligt EG-for-
ordning 1099/2009 maste alla som hanterar och slaktar djur pa
slakteri ha godként kompetensbevis.

Kursledare ar Carin Bolander som driver konsult- och utbild-
ningsforetaget Agrona som ar specialiserat mot slakterier. Ut-
bildningen grundar sig pa DISA-materialet och innehaller dven
diskussioner och ett studiebesok.

I kursen ingar ocksa ett moment kring utformning av lokaler och
regelverk for slakt.

Utbildningen halls pa svenska och passar dven dig med lds- och
skrivsvarigheter samt dig som inte har svenska som modersmal.
Deltagarna rekommenderas att bekanta sig med DISA-materialet
i forvdg (http://disa.slu.se/). Praktisk erfarenhet av djurhantering
rekommenderas ocksa.

Examination och kursdiplom efter godkant slutprov ingar i kurs-
avgiften. Mojlighet till ett kostnadsfritt omprov erbjuds strax ef-
ter kursens slut. Kursen ar inriktad mot not/gris/far- examination,
men mojlighet finns att lagga till hast och djurskydd.

DATUM 29-31 januari

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland

KOSTNAD 6100 kr + moms (Inkluderar avgiften f6r examination
och kursdiplom, 2500 kr)

SISTA ANMALNINGSDAG 7 januari
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STYCKNING OCH FARSK-
KORVTILLVERKNING AV
VILDSVIN OCH GRIS

Du ld@r dig enkel styckning och sortering av kott och tillverkning
av olika farsk-korvar. Dessutom far du ldra dig kryddning, salt-
ning, temperaturer och tillhérande regelverk.

Larare ar Lars Dahlén som driver Millert & Dahlén, Kott Vilt Chark
i Stallarholmen, vaster om Stockholm, som ar kand bade for sin
produktutveckling och sina framgangar i SM i Mathantverk. Du
far ocksa se hur Lars byggt upp sin foradlingslokal och kottbutik.

Under kursen kommer lokalt vildsvinskott och griskott att anvan-
das.

Kursen har inga forkunskapskrav.

DATUM 30-31 januari

PLATS Millert & Dahlén Kott Vilt Chark AB, Seladn/
Stallarholmen, S6rmland

KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 7 januari

LUFTTORKADE
CHARKUTERIER

Lufttorkade charkuterier ses ofta som kungligheter bland férad-
lat kott. Den héar kursen vander sig till dig som gatt Eldrimners
grundkurs i chark och kommit igdng med féradling av lufttor-
kade produkter.

Kursledare &r en av Eldrimners dterkommande experter; Jirgen
Korber som ar chef for slakt, styck och chark pa Herrmannsdorfer
Landwerkstatten i Bayern.

Under kursen varvas teori och praktiska moment inom de tva
produktkategorierna lufttorkad korv och lufttorkade hela bitar.
Malet med kursen &r att lara sig tillverkning av goda och sakra
produkter med storre svarighetsgrad. Ta garna med egna pro-
dukter for feedback.

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

Kursen tolkas till svenska.

DATUM 5-9 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 7 januari

i

ELDRIMNERS ‘_
GRUNDUTBILDNING FOR
CHARKUTERISTER

Eldrimners mest efterfragade charkkurs som ger gedigna grund-
kunskaper for att komma igang med egen foradling.

Larare under denna fullspackade vecka ar Sven Lindauer, en av
Eldrimners aterkommande slakt-, styck- och charkmaéstare, fran
Tyskland. Teori, tillverkning, instruktioner och provsmakningar
varvas under veckan och det finns dven mojlighet att fa feedback
pa egna produkter.

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

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

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

Kursen tolkas till svenska.

DATUM : 19-23 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 21 januari

DJURVALFARD VID SLAKT

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

Kursen tar upp den obligatoriska slaktutbildningen DISA, stor-
skalig och smaskalig slakt och hur stress fore slakt kan paverka
kottkvalitén. Du far lara dig hur du kan bedéma djurens stress-
nivd och hur bedévningskvalitén kontrolleras. Katrin Schiffer
tar aven upp sitt doktorandprojekt; en stressfri slaktmetod déar
notkreaturen avlivas i gardsmiljo och transporteras till slakteriet
efter avblodningen. Denna metod &r annu inte tillaten i Sverige
men praktiseras i Tyskland och Schweiz.

Ett studiebesok pa ett mindre slakteri ingar i kursen, som inte
kraver nagra forkunskaper.

DATUM 26-27 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 4 februari
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KOKT SKINKA & CO

Kokt skinka, rokt skinka, varmkorv, blodkory, syltor och pastejer.
Denna kursvecka kan du forkovra dig i det odndliga utbudet av
varmebehandlade charkuterier vilket 6ppnar till fantastisk varia-
tion i ditt produktsortiment.

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

Kurslarare ar slakt-, styck- och charkmastaren Jiirgen Korber fran
Herrmannsdorfer Landwerkstatten, som ar en av Eldrimners ater-
kommande larare. Jirgen ar dessutom en av de ledande exper-
terna inom varmkottsforadling i Europa och under kursveckan
far du héra mera om denna nastan intill bortglomda foradlings-
metod. Varmkottsforadling innebar att kottet foradlas eller fryses
omedelbart efter slakten for att bevara kdttets naturliga egen-
skaper, som ger charkuterier med storre saftighet och djupare
smak, utan onddiga tillsatser. Teori varvas med praktik och de-
monstration. Kursen tolkas till svenska.

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

DATUM 9-13 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 11 mars

YSTNING PA SKOGSBACKENS
OST

Pa grund av den stora efterfragan anordnar Eldrimner en andra
nyborjarkurs denna hdst hos Marih och Ramon Jonsson. Vi van-
der oss till dig som har drémmar, tankar eller idéer om att arbeta
med hantverksmadssig ystning och som inte har nagon tidigare
ystningserfarenhet, eller mgjligtvis har provat hemma i koket.

Under dessa dagar foljer vi Marih i hennes arbete i mejeriet. |
gardsmejeriet ystas det pa komjolk som kops fran en ekologisk
gard i narheten och vi far vara med om tva ystningar: mjuk vit-
mogelost och hardost. Vi preparerar ocksa syrakultur. Teori och
praktik integreras. Fragestund kring ekonomi, férsdljning och
marknadsforing. Enklare kursmaterial ingar.

For- och eftermiddagsfika ingar i priset. Lunch ingar ej och bokas
i samband med kursanmaélan. Lunch kostar 90 kr/dag inkl. moms.
Meddela dven eventuell specialkost.

Skogsbackens Ost ligger utanfér Orsundsbro, cirka 3,5 mil véster
om Uppsala.

DATUM 13-14 november

PLATS Skogsbackens Ost, Uppland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 29 oktober

SLAKT, STYCK, CHARK AV
NOT

uppleva hela kedjan fran levande djur, slakt, styckning till vida-
reféradling av fardiga charkprodukter.

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

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

DATUM 14-15 maj

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

SISTA ANMALNINGSDAG 22 april
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SENSORIK FOR GARVADE
YSTARE

Denna teoretiska kurs vander sig till dig som tidigare har gatt
kurs pa Eldrimner och har flera ars erfarenhet av ystning. Du &r
alltsa redan igdng som gardsmejerist eller arbetar som anstalld
hantverksmejerist.

Vi lagger ofta fokus pa de problem som kan dyka upp i vara ostar,
men detta ar en kurs dér vi jobbar med vara egna stjarnostar!
De ostar som du redan séljer eller som du planerar att sdlja. Som
en del av kursen ombeds deltagare ta med sig en eller flera av
sina ostar. Vi arbetar tillsammans fram en sensorisk profil for varje
ost, dar syftet dr att kunna kommunicera smaker, texturer och an-
dra sensoriska egenskaper med varandra, mejerister emellan, i
samtal om ystning och lagring, med vara konsumenter och med
grossister. Deltagarnas ostar provas och ges en sensorisk profil i
man om tid, varje deltagare far minst en av sina ostar analyserad.

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

DATUM 15-16 januari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 7 januari
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SPECIALKURS

SVENSK OSTKULTUR

Halls i anslutning till kursen Sensorik for garvade ystare.

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

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

I den har kursen far du ett smakprov pa den svenska ostkulturens
spannvidd i saval teori som praktik. Praktiskt ystar vi ocksa tva
typiska svenska hardostsorter - Smalands Prastost och Svecia.

Kursen halls av Martin Ragnar, forfattare till ett flertal bocker,
daribland Svensk Ostkultur. Till var hjalp i mejeriet har vi Par Hell-
stréom, som sedan 2010 driver mejeriet Svedjan ost dar han ystar
prisad hardost inspirerad av svensk ystningstradition.

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

DATUM 17-19 januari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 19 december

NYBORJARKURS

YSTNING PA SVEDJAN OST

En kurs for dig som inte har ndgon tidigare ystningserfarenhet
eller kanske mojligtvis har provat lite hemma i kdket och till dig
som vill veta mer om hantverksmassig ystning pa gardsniva.

Kursen halls hos Par och Johanna Hellstrom pé Svedjan Ost, som
varit mjolkbonder i 30 ar och som ystar pa gardens egna obe-
handlade komjolk sedan ar 2011. Forutom sin blamdégelost gor
de en lagrad gardsost som vann guld i SM i mathantverk 2014,
2015 och 2016 och Folkets Pris pa Ostfestivalen 2016 och 2017.

Pa kursen tillverkas bldamoégelost och grynpipig hardost pa opas-
toriserad mjolk samt fil. Teori och praktiska moment integreras.

Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 5-6 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 28 januari
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SPECIALKURS

SMOR, HALVFET
PRESSAD OST, SYRADE
MJOLKPRODUKTER

I samband med férdjupningskurs Lagring 7-9 februari

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

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

De praktiska tillverkningarna genomfors som demonstrationer.
Kursen tolkas till svenska.

DATUM 5-6 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 21 januari

FORDJUPNINGSKURS

LAGRING MED MICHEL
LEPAGE

I samband med specialkurs, Smér och halvfet ost 5-6 februari

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

Vigar ocksd igenom olika typer av lagringslokaler, diskuterar pro-
blem och problemlI&sning.

P& kursens forsta dag ystar vi tva versioner av mjuk ost, en for
langre lagring och en for kortare lagring. Vi foljer sedan dessa os-
tar under sina forsta dagar i lager. Vi kommer ocksa att behandla
olika osttyper i olika stadier av lagring. Deltagare valkomnas
varmt att ta med egna ostar, bade lyckade ostar och problemo-
star.

| kursen ingdr ocksa forpackningskunskap, vi tittar pa material
som lagrar och bevarar osten pa basta satt.

Vi dgnar ocksa tid till att diskutera deltagarnas egen ostlagring.
DATUM 7-9 februari
PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland

KOSTNAD 3 600 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 21 januari
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NYBORJARKURS

YSTNING PA OVIKEN OST

Vivénder oss har till er som inte har nagon tidigare ystningserfa-
renhet eller kanske méjligtvis har provat lite hemma i koket och
till er som vill veta mer om hantverksméssig ystning pa gards-
niva.

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

Pa kursen tillverkas yoghurt samt ystas pressad ost och blamo-
gelost pa komjoélk. Teori och praktiska moment integreras. Enkla-
re kursmaterial ingar. Oviken ligger 42 km sydvést om Ostersund.

DATUM 24-25 april

PLATS Oviken Ost, Jamtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 8 april
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