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ELDRIMNER

NATIONELLT RESURSCENTRUM FOR MATHANTVERK

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

MATHANTVERK skapar unika produkter med rik smak, hog kvalitet och tydlig identitet.
Dessa tillverkas av i huvudsak lokala ravaror som foradlas varsamt, i liten skala och ofta pa
den egna garden. Kannetecknet for mathantverk ar att manniskans hand och kunnande &r
med i hela produktionskedjan. Detta ger hédlsosamma produkter utan onddiga tillsatser,
produkter som gér att spara till sitt ursprung. Mathantverket lyfter fram mat med tradition,
vidareutvecklar metoderna och skapar innovativa produkter.

UTBILDNING OCH INSPIRATION

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

STARTA EGET MATHANTVERKSFORETAG 5 veckor
NYBORJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1-5 dagar

FORDJUPNINGSKURS 1-5 dagar

SEMINARIER

STUDIERESOR i Sverige och utomlands

INFORMATION OCH MARKNADSFORING

SM | MATHANTVERK
Produkttédvling 6ppen for hela Norden, som anordnas av Eldrimner
arligen sedan 1996.

MATHANTVERKSDAGAR

Regionala nétverkstréffar 6ver hela landet.

SARIMNER

Idé- och kunskapsmaéssa, anordnas vartannat ar.

ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK
Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna.
ELDRIMNERS MAGASIN MATHANTVERK

ges ut kostnadsfritt till prenumeranter 4 ganger per ar.
ELDRIMNER.COM

webbplats med 6vergripande information om Eldrimner och alla
vara verksamheter.

MATHANTVERK.SE

Webbplats/app som samlar information om mathantverkare och

STOD OCH RADGIVNING

DIALOG MED MYNDIGHETERNA
For att undanrdja hinder fér mathantverkare och underlétta utvecklingen av
mathantverk i Sverige.

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

KONTAKT

010-225 32 01 - info@eldrimner.com

Bodil Cornell

Verksamhetsledare

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

Samordning Kommunikation

010-225 33 57 - aleksandra@eldrimner.com
Christina Hedin

Samordning Branscher

010-225 32 64 - christina@eldrimner.com
Madeli Larsen|

Samordning Administration

010-225 33 78 - madeliene@eldrimner.com

eldrimner.com
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= LEDARE =

athantverket tog aterigen ett stort

steg framdt genom Seerimner. Sa

blev det i ar och sa har jag verkli-

gen upplevt det genom aren. Allt

detta natverkande, alla diskussio-
ner, alla seminarier och inte minst SM i Mathant-
verk aktualiserar och driver mathantverket fram-
at. I ar, vid invigningen av Saerimner tryckte jag
extra pa detta att vi gemensamt skulle ta ett stort
steg framat. Och visst gjorde vi det! Alla har sdkert
sin egen upplevelse av detta, men jag vill lyfta en
del som jag har snappat upp.

VI ARRANGERADE en speciell workshop for att
ge inspiration och kunskap om hantverksost for
osthandlare. Det var uppskattat och ost-handlarna
tog i ar pa allvar plats pa Sezerimner. Deras natver-
kande med mejeristerna lovar gott infor framti-
den. Pa seminariet om obehandlad dryckesmjolk
Oppnade Livsmedelsverket med att
fraga: "Hur vill ni att en foérsaljning av
obehandlad mj6lk ska fungera, hur ser
era drommar ut? Kontakta oss, vi beho-
ver hjilp fran er producenter for att ta
fragan vidare.” Ett steg framat genom
att producenternas asikter nu vilkom-
nas.En bra forebild ar hur de arbetar i
Storbritannien vilket vi fick lara pa se-
minariet med veterindren Anna Catha-
rina Berge.

PA CHARKSIDAN ir det vildigt span-

nande att vi ser tecken pa att hela de slaktade dju-
ren mer och mer tas tillvara. For forsta gangen fick
vi till en klass for "blodprodukter och 6vrig indlvs-
mat”. Guldmedaljor blev Lilla Spannefalla med en
blodkorv rokt pa enris och bokspan.

KULTURSPANNMALENS betydelse marks allt mer.
Vi sag det i seminarierna dar férdelarna med kul-
turspannmal i kombination med surdeg och langa
jastider blir extra tydligt. Vi sdg det ocksa pa SM
dar surdegsbrod med kulturspannmal har blivit
den riktigt stora klassen.

UNDER SEMINARIET En resa i honungens
smakrike 1ag fokus pa olika sorters honung, dess
mangfald av smaker och hur de kan lyftas fram.
Spannande att man nu kan méata smakerna i labo-
ratorium. Vad kan detta betyda for framtiden?

TYDLIGT i ar var aven att Seerimner etablerat sig
som en motesplats inom fiskbranschen. Bland
deltagarna fanns fiskforadlare fran norr till séder
och aven andra for branschen viktiga intressenter
vilket bidrog till kunskapsutbyte och nya samarbe-
ten.

NU HAR MATHANTVERKET ocksa tagit en sjalv-
klar plats i hallbarhetsdiskussionen. Mathantver-
ket ar en del av 16sningen. Detta framkom tydligt
under seminariet Kéttet och miljon - klimatpaver-
kan av vara betesdjur.

DET BYRAKRATISKA krangel som omgirdar
manga sma foretag kom upp i diskussionen om
Mathantverkets plats i livsmedelsstrategin. Sva-
righeter att anvianda egna agg i kafé och problem
med nya fiskerattigheter for unga fiskare var nagra
exempel. Nu har jag lovat att Eldrimner varje ar
ska uppratta en krangellista. Vi maste
gemensamt forsoka prioritera de vik-
tigaste "kranglen”. Kristina Yngwe, som
ar ordforande i Milj6- och Jordbruksut-
skottet har lovat sprida den bland riks-
dagsledamoterna och generaldirektdr
Christina Nordin lovade sprida den pa
Jordbruksverket. Vi kommer att ta upp
fragan pd branschtraffar i borjan av aret
men alla ar vdlkomna att maila "viktiga
krangel” till info@eldrimner.com.

VARA YH-ELEVER fortsitter att sitta
avtryck. Det har numret pryds av Maja Olsson som
startat eget bageri pa sin hemort. Nu gar det ocksa
att soka nista upplaga av yrkeshogskoleutbild-
ningen i mathantverk. Lds mer pa eldrimner.com
och tipsa dom du kédnner.

EN START pa ett nytt ar innebéar ocksa en ny turné
med Mathantverksdagar. Pa ett ar ska vi na alla
21 lan. Det nya temat blir direktférsaljning och pa
traffarna ska vi prata om alla mdjligheter som kan
finnas, fran REKO-ringar och professionell mark-
nadsforsaljning till de franska systemen med ge-
mensam producentbutik och AMAP-f6rsaljning.
Jag ser mycket fram emot att traffa er alla pa Mat-
hantverksdagarna runt om i landet nésta ar, det
ska bli bade givande och roligt.

GOD JUL och GOTT NYTT AR!
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= NYHETER =

ELDRIMNER DISKUTERADE
FISKFORADLINGENS BETYDELSE
MED HaV

[ slutet av oktober besokte en
grupp frdn Eldrimner Havs- och
vattenmyndighetens generaldirektor
Jakob Granit. Mathantverkarna och
fiskarna Rune Wikstrom och Dennis
Bergman deltog i besoket precis om
Eldrimners verksamhetschef Bodil
Cornell och Aksel Ydrén som arbetar
som branschansvarig for fiskforadling
pa Eldrimner.

Under besoket diskuterades fiskfor-
adlingens betydelse for ett héllbart
och lonsamt smaskaligt fiske och de
utmaningar som finns.

- Nu har vi inlett en dialog med
myndigheten och det kdnns som den
storsta vinsten, sidger Aksel Ydrén.

Eldrimner kommer nu att fort-
sitta att pa olika satt lyfta fragor som
beror det sméaskaliga fisket och fisk-
foradlingen for att bidra till en positiv
utveckling i branschen.

KURS | KANINSLAKT HALLS | MARS

For forsta gangen ordnar Eldrimner en kurs i kaninslakt. Kursen hélls pa
Lisasgarden i Dalarna och riktar sig till den som vill hdnga pa trenden och
borja med kaninproduktion, som av manga ses som klimatsmart kottpro-
duktion.

- Det har kommit en hel del forfragningar om en sadan har kurs, sa dar-
for kanns det roligt att nu kunna erbjuda den séger Katrin Schiffer som job-
bar som branschansvarig for gardsslakt och chark pa Eldrimner.

Kursledare ar Malin Sundmark, som driver Lisasgarden. Hon ar utbildad
inom bland annat slakt, hygien och livsmedelssakerhet och dven ordférande
for Sveriges Kaninproducenter. Lds mer om och anmal dig till kursen via
eldrimner.com/utbildning.
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KRUSBARSFESTIVAL FAR PRIS

Kalrotsakademien delar varje ar ut
pris till person eller organisation som
framjar svensk matkultur. I ar gick
priset till Skillinge Krusbarsfestival
péd Osterlen, som under elva ar har
lockat tusentals besokare som fatt
provsmaka, tavla och ldra sig massor
om detta kulturbar. Efter brittisk in-
spiration ordnas det flera olika tav-
lingar, som tyngsta krusbéar och olika
ratter av baret. Det hela sker med stor
lekfullhet, vilket ocksa spelade roll for
Kalrotsakademiens beslut.

- Krusbaret var under lang tid i
princip bortglomt, bade i tradgardar-
na och pa tallrikarna. Skillinge Krus-
barsfestival har gjort ett stort arbete
for att vacka intresset for detta gast-
ronomiskt spadnnande bar, sdger Hans
Naess, preses i Kdlrotsakademien.

Kalrotsakademien bestar av 18
ledamodter som tillsammans skapar
ett forum for forskning, utveckling
och entreprendérskap kring matkultur
och kulturvaxter. Akademien som bil-
dades 2015 har valt kilroten som sitt
signum for att denna kulturvaxt, som
ar en korsning mellan kal och rova,
uppstod i just Sverige. Harifran har
den spridit sig 6ver varlden.

\
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= NYHETER =

ROTT LJUS FOR IMPORTERADE
OSTAR

Varldsnaturfonden WWF tar varje ar
fram en konsumentguide for kloka
matval. | drets upplaga laggs storre
fokus pa alternativen till kott, fram-
for allt ost. Produkterna bedéms uti-
frdn fem kritierier: klimat, biologisk
mangfald, kemiska bekdmpnings-
medel, djurvélfird och antibiotika.
Bedomningen baseras pa forskning,
lagstiftning, branschataganden och
regler som ingdr i olika hallbarhets-
certifieringar.

Guiden rekommenderar att man
ska vélja lokalproducerad ost. Ost-
konsumtionen okar, samtidigt som
andelen svensk ost minskar tydligt.

- Idag importeras mer an halften
av osten vi ater. Det finns en potential
har bade for svenska livsmedelsfore-
tag att aterta marknaden och for oss
konsumenter att dta mindre ost och
nar vi gor det bor vi stélla krav och
vdlja lokalproducerad eller ekologisk
ost, sdger Anna Richert, matexpert pd
WWE.

Hela konsumentguiden gar att
lasa har: wwf.se/kottguiden.

SAMARBETE SKA GE
INTERNATIONELL
GASTRONOMIUTBILDNING

Tillsammans med universiteten i Ali-
cante, Bergen och Parma kommer
Mittuniversitet att utveckla ett inter-
nationellt mastersprogram inom gast-
ronomi och hallbar utveckling. Den
planerade utbildningen blir ettarig
och syftet ar att utbilda projektledare
och personer som kan arbeta med
kulturella och kreativa niringar pa ett
hallbart satt.

- Vi ser framf6r oss en bred utbild-
ning med bland annat kurser kring
betydelsen av lokal matproduktion
for hallbar utveckling, kulturarv kon-
tra globalisering och gastronomins
roll for turismndringen, sdger Wille
Skoglund, universitetslektor och fors-
Wille Skoglund kare vid Mittuniversitetet.

I utbildningen kommer Mittuni-
FOTO Sandra Pettersson versitetet att samarbeta med bland
andra Eldrimner, dar delar av utbild-
ningen kan komma att forlaggas.
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= NYHETER =

MATHANTVERKET BOR
FA STORRE PLATS |
LIVSMEDELSSTRATEGIN

En krangellista, ny handlingsplan
och vikten av ett nationellt centrum
for mathantverk, det diskuterades
nar mathantverkets plats i
livsmedelsstrategin togs upp pa
Serimner och SM i Mathantverk i
oktober.

Att mathantverket har
en viktig roll for saval for
livsmedelsstrategins
mal som for landsbyg-
den var panelens alla
deltagare eniga om,
och Jordbruksverkets
generaldirektér  Chri-
stina Nordin papekade
att mathantverket utgér
en mangfald och dynamik som
den svenska livsmedelssektorn beho-
ver. Den nya handlingsplanen for livs-
medelsstrategin kommer ha ett storre
foretagarfokus, ett fokus som enligt
Christina ska grunda sig pa kunskap,
kompetensforsorjning och innova-
tion. I den, menade Eldrimners Bodil
Cornell, att mathantverk bor lyftas

annu mer s att man forstar att det
skapar bade jobb och héllbar tillvéaxt.
Strategin som nu funnits pd plats i tvd
ar, behover ocksa gora storre skillnad
for foretagare, nagot som ocksa Anna
Bidrsjo, fran Hallongarden i Skane,
holl med om.

- Det ar inte sa att vi ser ett fore
och efter strategin. S& det ar ju en trog
rorelse som forhoppningsvis ar satt i
rullning men det tar valdig tid innan

det ndr ut, sa Anna Biarsj6.

Att regelverket behover
anpassas till hantverket
var en central del i dis-
kussionen. Aven byra-
kratin kring de olika
stéden kom upp som
ndgot som sitter Kip-
par i hjulet for ménga

smaskaliga foretagare.
- Skattepengar ska ju
hamna ratt, men vi vill inte ha
det som det ari dag. I dag har vi badde
hangslen och livrem skulle jag sdga, sa

Christina Nordin.

All problematik kring olika re-
gelverk mynnade ut i att Eldrimners
verksamhetschef Bodil Cornell under
rungande applader lovade att ta fram
en arlig krangellista.

NYTT OSTPROJEKT BEVILJAT

Foreningen Sveriges Gardsmejeris-
ter har fatt projektmedel beviljat for
forvaltning av svenskt ostkulturary,
traditionella ostsorter, kunskapsover-
foring och utveckling samt vidareut-
veckling av vart sensoriska ostsprak.
Projektet har beviljats av Jordbruks-
verket och landsbygdsprogrammet
2014-2020 som delvis finansieras av
pengar fran Europeiska jordbruksfon-
den for landsbygdsutveckling.

Malet med projektet ar att oka
och foérdjupa kunskapen om svenska
hantverksostar, bade hos mejerister-
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na sjalva, hos ostgrossister och perso-
nal i ostaffarer och restauranger samt
media for att 6ka virdet pa ostarna
och darmed lonsamheten for produ-
centerna.

Under projektet kommer det att
bli kurser i traditionell osttillverkning
och sensorik samt publika evenemang
for att sprida information om lokala
hantverksmejerier och deras ostar.

Projektet ska ocksa resultera i en
tryckt skrift om hantverksostar och
ostens historia.

Lds mer om projektet pd

sverigesgardsmejerister.se

NY FISKROK BYGGS | AS

[ arbetet med att fortsatta utveckla
fiskféradlingsbranschen satsar nu
Eldrimner pa att bygga en egen fiskrok
for hantverksmassig fiskforadling.

- Nu ndr intresset for fiskféradling
vaxer behover vi en egen rok for att
kunna erbjuda mathantverkarna
kurser i hantverksmaéssig fiskrokning,
sager Aksel Ydrén som jobbar som
branschansvarig for fiskféradling pa
Eldrimner.

Roken planeras att vara Klar till
varen och darefter kommer kursutbu-
det att utdkas.

MATHANTVERKSFORETAG

NYA MATHANTVERKARE
LAMNAR ELDRIMNER

[ november lamnade nitton nya mat-
hantverkare Eldrimner och hoéstens
utbildning Starta eget mathantverks-
féretag.

- Att dndra utbildningen till att
vara delvis pa distans visade sig vara
ratt. Intresset har tredubblats jamfort
med forra aret, siger Anna Berglund,
ansvarig for utbildningen pa Eldrim-
ner. Nu kommer den nya utbildningen
att utvarderas och fortsitta utvecklas
till ndsta kursstart i september.



= NYHETER =

POPULARVERSION AV
BRODSTUDIE PLANERAS

& Saerimner 2019 berat-ta-

de Emanuel Eskilsson som

driver bageriet Lokal eko-

logiskt surdegsbrod i Kum-

la och Nikolai Scherbak
fran Orebro universitet om sin studie
av surdegsbrod dar de forsokt att be-
svara frdgan om biotillgidngligheten
for mineraler, det vill sdga ménnis-
kans mojlighet att ta upp mineraler,
skiljer sig mellan hantverksbakade
surdegsbrod och industribakade sur-
degsbrod.

I studien har tio bréd ur Lokals or-
dinarie sortiment jamforts med de tio
mest siljande bréden fran industriba-
gerierna. Skillnaderna i bakningsme-
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toder mellan Lokals hantverksbakade
surdegsbrod och industribageriernas
ar framst att Lokal bakar rena sur-
degsbrod med langa jastider medan
industrin jobbar med kort jastid och
oftast med jast som jasmedel och sur-
deg som en ingrediens och smaksat-
tare. Urvalet av brdd i studien gjordes
sd att studien blev konsumentfoku-
serad. Lokal anvinder lokala eko-
logiska odlare och kultursorter. De
industribakade bréden dr bakade av
andra ravaror. Av studien kan man
dra slutsatserna att det ar skillnad
mellan hantverksbakade surdegsbrod
och industribakade surdegsbréd. De
hantverksbakade har mer tillgidngliga

FOTO Lokal

mineraler. Kultursorterna innehaller i
flera fall ocksa hogre andel mineraler
dn de konventionella sorterna men
det dr metoden som ar avgdrande
for att gora mineralerna tillgangliga.
Hantverksbakade surdegsbrod bakas
med langa jastider och surdeg som ger
lagt pH. Sur milj6 och lang jastid ger
enzymet fytas mojlighet att tillgdng-
liggéra de mineraler som ar bundna
till fytat i mjolet. En liten tillsats av
jastisurdegsbrod spelar ingen roll for
mineraltillgangligheten s3 linge man
behaller surdeg och langa jastider.

Eldrimner underséker nu mojlig-
heten att ta fram en popularversion
av studien.



= NYHETER =

NU SOKER
VI BODILS
EFTERTRADARE

SEDAN STARTEN 1995 HAR BODIL
CORNELL LETT ELDRIMNER OCH VA-
RIT VERKSAMHETSCHEF. HON HAR
TAGIT VERKSAMHETEN FRAN ATT
VARA ETT LOKALT PROJEKT I JAMT-
LAND TILL ATT BLI NATIONELLT RE-
SURSCENTRUM FOR MATHANTVERK.
NASTA AR FYLLER BODIL 70 AR OCH
KOMMER DA ATT BLI PENSIONAR. VI
SOKER NU HENNES EFTERTRADARE.

tt Eldrimner faktiskt har
utvecklats till ett na-
tionellt resurscentrum
for mathantverk ar till
mangt och mycket Bo-
dil Cornells fortjanst. Hon har varit
Eldrimners verksamhetschef sedan
1995 och byggt upp verksamheten.
Bodil ar agronom i grunden men brin-
ner verkligen for att utveckla mat-
hantverket och har under sin tid som
verksamhetschef pa Eldrimner fatt se
manga mathantverksforetag viaxa och
blomstra, och det ar inget som mattas
av enligt henne.
- Mathantverket i Sverige ar inne
i en fortsatt mycket expansiv fas och
mathantverksprodukter ar starkt ef-
terfragade. Allt fler foretag startar
inom branschen och manga efterfra-
gar kunnig och utbildad personal,
sammanfattar Bodil.
Agronomférbundet konstaterade
2017, nar Bodil utsags till Arets Agro-
nom, att hon fort en enveten kamp for
att stiarka och synliggora det svenska
mathantverket, vilket bidragit till en
hallbar och levande landsbygd.
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- I ett land dar livsmedelspro-
duktionen under lang tid préglats av
6kande volymkrav och storleksratio-
naliseringar har hon med stor passion
visat att det dven finns andra vagar.
Hon har gett stolthet at mathantver-
kare som bade bevarar det traditions-
bundna och som skapar nya inno-
vativa livsmedelsprodukter, skrev
Agronomférbundet.

BODIL BORJADE sin yrkesbana med
att studera till agronom pa SLU och
hennes forsta professionella kontakt
med mathantverkare var nar hon un-
der mitten av 1970-talet gjorde sitt
examensarbete och inventerade get-
ter i Jamtland och Vasternorrland.

- Den grona vagen moétte da den
traditionella getskotseln och ur detta
mote uppstod en spannande utveck-
ling som gav grunden till dagens get-
gardar med valfungerande mejerier,
berattar hon.

Bodil blev dérefter erbjuden ett
vikariat pd Lantbruksnidmnden i
Jamtland. Hon fortsatte sitt arbete
med getter och det blev nagra kurser i

getskotsel och med flyttbara mejerier.
[ borjan av 1990-talet ordnade hon
den forsta studieresan for smaskaliga
livsmedelsproducenter till Frankrike
och den 28 april 2005 beslutade reg-
eringen att ansla ett belopp pa nastan
8 miljoner kronor till Eldrimner och
gora det till ett nationellt resurscen-
trum for mathantverk med Lanssty-
relsen i Jamtland som huvudman.

- En nyckelfaktor for Eldrimners
utveckling har varit att Bodil gar hem
i alla lager. Bade bland mathantver-
kare, politiker och beslutsfattare har
hon lyckats fora fram mathantverket,
sager mathantverkaren Tor Norrman
som sitter i Eldrimners styrgrupp.

Han menar ocksa att den nya verk-
samhetschefen kliver in i en roll full av
utmaningar.

- Eldrimners chef maste fortsatta
forsvara, varna och forklara mathant-
verkets intressen i alla lager, siger
han.

Lansstyrelsen i Jamtland ansvarar
for rekryteringen av ny verksamhets-
chef och Eldrimners styrgrupp och
anstallda ar delaktiga i processen. //



= ANNONS =

VERKSAMHETSCHEF TILL ELDRIMNER

Lansstyrelsen i Jamtlands Ian bestar av sju enheter. En av enheterna ar Eldrimner, nationellt resurscentrum for mathantverk, som har regeringens
uppdrag att formedla kunskap, ge stod och inspiration till mathantverkare i hela Sverige i starten saval som i utvecklingen av yrket. Hos oss &r
foretagarna med och formar verksamheten. Vi soker nu en ny verksamhetschef som tillsammans med medarbetare och i samrad med branschen
ska verka for fortsatt utveckling av verksamheten.

ARBETSBESKRIVNING

Uppdraget som verksamhetschef pa Eldrimner innebér bland annat att du kommer att fa tréffa entusiastiska foretagare och arbeta tillsammans
med vaéra kunniga medarbetare. Du kommer att leda och fordela arbetet och ha fullt ansvar for ekonomi, verksamhet och personal. Som
verksamhetschef ingar du i Lansstyrelsens ledningsgrupp.

KVALIFIKATIONER
Vi soker dig som har ett stort intresse och forstaelse for det smaskaliga mathantverket. Du har forstaelse for Eldrimners verksamhet och dess
uppdrag som nationellt resurscentrum. Du har en lamplig utbildning inom till exempel mathantverk och/eller annan erfarenhet som bedéms
vara relevant for uppdraget. Du har flerarig ledarerfarenhet och &r trygg och tydlig i ditt ledarskap. Vi ser gérna att du har ett brett och for
Eldrimner relevant natverk. Da verksamheten bedrivs med stod av projektmedel ar det 6nskvart att du har god kunskap i projektledning och
finansieringsfragor.

FOR 0SS AR DET AR VIKTIGT ATT DU AR
Nytéankande och kreativ, kommunikativ, lyhord, oradd. Vi kommer att fasta stor vikt vid dina personliga egenskaper déar vi ser att du ar drivande
som person och har férmaga att skapa engagemang och delaktighet.

ANSTALLNINGSFORM
Tillsvidareanstallning heltid, provanstallning under sex manader kan bli aktuell. Uppdraget som verksamhetschef ar tidsbegransat till
forordnandeperioder om tre ar, grundanstallning som handlaggare.

Tilltrade efter 6verenskommelse. Valkommen med din ansékan med CV och personligt brev senast 19 januari 2020.
Ansokan gors via www.lansstyrelsen.se/jamtland/om-lansstyrelsen/jobba-hos-oss/lediga-jobb.html

-

ELDRIMNER
Nationellt resurscentrum I_J_ansstyrclsgn
for mathantverk Jamtlands lin
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ELDRIMNER
ORDNADE
SIKKURS

UNDER EN INTENSIV DAG I NOVEM-
BER GENOMFORDE ELDRIMNER FOR
FORSTA GANGEN EN KURS I FORAD-
LING AV SIK TILLSAMMANS MED 18
YRKESFISKARE FRAN VATTERN PA
KLANGAHAMNS FISKELAGE UTAN-
FOR KARLSBORG.

TEXT & FOTO Aksel Ydrén

iken har under alla tider

varit betydelsefull for yr-

kesfisket i Vattern. Fram

till 1990-talet fiskade man

arligen mellan 80 och 100
ton sik. Dérefter stannade sikfisket
av pd grund av for hoga dioxinhalter,
men med lagre dioxinvarden gryr en
ny morgon for det en ging sa viktiga
fisket.

Dagen till dra hade en majoritet
av sjons fiskare samlats for att fa ny
kunskap och inspiration hur siken kan
forddlas. Initiativtagare till kursen var
Jonny Stdhl som ar ordférande i Vat-
terns fiskareforbund och sjdlv ar yr-
kesfiskare med egen fiskbutik i Odes-
hég. Han berdttar att volymen fisk
som kan fangas ar begransad, men att
man genom féradling kan héja vardet
pa fangsten, vilket var en anledning
till kursen.

Rolf stahl @

F
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Vittern ar en langsmal och djup sjo
som till ytan ar Sveriges andra stors-
ta insjo. For sjons 18 yrkesfiskare
har kraftfisket dominerat under de
senaste aren. Ovriga fiskarter som
fiskas yrkesmadssigt ar roding, éring,
lake, abborre och sik. Det &r i sikfisket
som Jonny ser stor utvecklingspoten-
tial, i synnerhet genom att jobba med
foradling for att erbjuda lokal fisk till
konsumenter och med levande fiske-
lagen skapa attraktiva besoksmal for
turister.

Ett redan nu populért bes6ksmal
ar Klangahamn som ar ett gammalt
fiskelage fran 1800-talet som 4gs och
drivs av Rolf Stdhl och Bernt Gronlind.
Intill den lilla hamnen med fiskebatar
finns ett rokeri och en fiskbutik som
byggdes 2003. Till verksamheten hor
aven en butik inne i Karlsborg och to-
talt sysselsatter foretaget ungefar atta

personer beroende pa sdsong. For-
adlingen utgdr stommen i foretaget,
framforallt de kokta vatternkraftorna
som aven sdljs till omkringliggande
livsmedelsbutiker

Siken dr en mangsidig fisk som vi i
Sverige framst forknippar med varm-
rokning, men i vart 6stra grannland
Finland &r siken en mycket uppskat-
tad matfisk dar den utnyttjas till en
uppsjo olika produkter. Bland annat
ar det en utmarkt fisk att grava men
kan dven anvéndas till réror, mousse
eller varfor inte till fish and chips?
Kursledare var Martin Bergman som
med stark entreprendrsanda byggt
upp Bergmans Fisk & Vilt utanfor
Vilhelmina. Under dagen bjod han pa
tips och inspiration hur man med fis-
ken som grund kan skapa lénsamma
foretag och populdra besoksmal dit
turisterna vallfardar. //
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en forra versionen av
branschriktlinjer  togs
fram ar 2009 och nu ar
det dags for en uppdate-
ring, dir de nu bland an-
nat anpassas till sma foretag.

Branschriktlinjerna togs fram i
samarbete med Sveriges Sméskaliga
Kontrollslakteriers Forening, SSKE,
och precis som forra gdngen kommer
Cecilia Lindahl frédn RISE att leda ar-
betet.

- De storsta dndringarna kom-
mer att handla om anpassningar for
foretag med fa eller inga anstillda,
men ocksa om djurskydd vid slakt och
dessutom jobbar vi pa ett tillagg nar
det giller hygienisk slakt, sdger Katrin

“.

H W \ '-

Schiffer som arbetar som branschan-
svarig for gardsslakt och chark pa Eld-
rimner.

Arbetet med riktlinjerna pdgér
just nu. Eldrimner har samlat en re-
ferensgrupp som diskuterar innehdl-
let. Det holls dven ett seminarium om
branschriktlinjerna under hostens
Saerimner.

- Det kommer &ven fortsattnings-
vis att finnas mojlighet att komma
med synpunkter pd uppdateringen,
sager Katrin Schiffer.

Nar branschriktlinjerna ar fardiga
kommer de att presenteras pa ett an-
tal seminarier pd olika platser runt
om i landet. Detta planeras att ske se-
nast varen 2021. //

<l



MATHANTVERI

oci DIREKTFORSALJNING

Producent

nara

konsument

irektforsiljning ger unika mo-
Dten mellan producenter och

en intresserad och medveten
kundkrets.

Att fa kopa osten direkt av meje-
risten som ystat den, att fa fraga ba-
garen om hur brddet jist, innan man
tar med det hem till skafferiet, att fa
veta var dpplena till musten vixt, var
fisken i inldggningen fiskats och vari-
fran kottet i korven kommer, det ger
matinkdpen ett mervarde och inne-
bar upplevelser som faster sig i kon-
sumentens medvetande. Att silja sitt
mathantverk direkt till konsumen-
terna innebar dven férdelar for pro-
ducenterna. Inte minst ger det dkad
kontroll 6ver bade priset och berattel-
sen om produkten. Métet mellan kon-
sument och producent bidrar ocksa
till nya idéer och produktutveckling
for mathantverkaren.

Eldrimner arbetar med ett projekt for
kunskapsspridning och utveckling av
nya metoder for direktforsiljning av
mathantverk for att héja kompeten-
sen inom omradet och for att gora di-
rektforsaljningen effektivare.

Ett exempel pa lyckad direktforsalj-
ning ar REKO-ringarna. Den forsta
svenska REKO-ringen, dér produkter
sdljs direkt fran producent till konsu-
ment, startade Vastergotland och Ost-
ergdtland hosten 2016, efter inspira-
tion fran Frankrike och Finland. Aret
darpa kom ordet med i nyordlistan
och nu har forséljningarna i REKO-
ringar utvecklats till en folkrorelse
pa manga hall i landet. Hushallnings-
sallskapet driver nu ocksa ett projekt
for att framja startandet av fler REKO-
ringar.

Tillsammans med marknadsforsalj-
ning, gardsbutiker och andra samar-

beten ser Eldrimner detta som moj-
ligheter for sma producenter att sélja
mer. For konsumenten ger direktfor-
sdljning stora majligheter att hitta bra
och unika produkter.

For att ta till vara alla mojligheter,
skapa kontakter, ge en internationell
utblick och arbeta gemensamt for att
inspirera till 6kad direktférsaljning
bjuder Eldrimner in till kunskapsut-
byte och diskussion mellan mathant-
verkare och konsumenter.

Vi ser fram emot spdnnande moten
och intressanta diskussioner.

Hjdrtligt vilkomna till
mathantverksdagarna!

Bodil Cornell

Verksamhetschef pa Eldrimner

15/1 JAMTLANDS LAN Héglunda gérd 5/3 SKANE LAN Osterlenkryddor

22/1 KALMAR LAN Vdstersldts Gard 6/3 BLEKINGE LAN Aggaboden

23/1 JONKOPINGS LAN Ficittinge Gérdscafé 18/3 SODERMANLANDS LAN  Se eldrimner.com
5/2 KRONOBERGS LAN Barkhults Gérd 19/3 GOTLANDS LAN Se eldrimner.com
6/2 HALLANDS LAN Glassbo Viffelstuga 13/5 NORRBOTTENS LAN Se eldrimner.com

19/2 DALARNAS LAN Murboannas Ost 14/5 VASTERBOTTENS LAN Se eldrimner.com

20/2 VARMLANDS LAN Lindds lamm

INFORMATION Ida Lundstrém, 010-225 34 63, ida@eldrimner.com = Annigun Wedin, 010-225 34 27, annigun@eldrimner.com

ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum
for mathantverk

**
* *
* *
* *

Linsstyrelsen
Jimtlands lin
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KOCKEN LENA FLATEN
UTSAGS TILL AMBASSADOR

UNDER ELDRIMNERS ARRANGEMANG
SZARIMNER OCH SM I MATHANTVERK
I OKTOBER UTSAGS KOCKEN LENA
FLATEN TILL AMBASSADOR FOR ELD-
RIMNER.

ena Flaten utbildade sig till
kock i Norge och har jobbat
i stora delar av varlden. Hon
driver nu Flammans Skafferi
i Storlien och dr sedan manga
ar en uppskattad juryordférande i SM
i Mathantverk. Nu blir hon ocksa am-
bassador for Eldrimner. Motiveringen
lyder: Passionen fér mathantverket
genomsyrar hela Lena Flatens satt att
jobba och gor henne till en utmarkt
ambassador for Eldrimner. Hennes
genuina och konkreta samarbeten
med mathantverkare ar alltid fyllt av
engagemang och hon uppmarksam-
mar mathantverk i alla mojliga och
omdjliga sammanhang och finns alltid
engagerad till hands for att tanka, dis-
kutera och forbattra mathantverket.

- Jag kdnner mig bade hedrad och
tacksam for den fina utmaérkelsen.
Tillsammans ar vi battre, kommente-
rade Lena Flaten sin utmarkelse.

Lena Flatens restaurang Flam-
mans Skafferi ligger i framkant nar det
kommer till mat som andas karlek till
naturen, hallbara jordbruk, mathant-
verkare och odlare. Har serveras allt
fran surdegspizza med jamtlandska
toppingar till avsmakningsmenyer
tillagade pa ravaror fran vara hallbara
bonder, odlare och mathantverkare.
I restaurangens matlagning finns in-
spiration hamtad fran traktens vat-
tendrag, fjall och skogar. Lena Flaten
har tidigare i ar dven fatt utmarkelser
bade av Slow Food och Are kommun.

Ar 2007 borjade Eldrimner arbeta
med att utse ambassadorer for mat-
hantverket och forst ut var Carl Jan
Granquist och Ana Martinez.

15 MATHANTVERK nr 04-2019

- Ambassadorerna ar en stor tillgdng
for Eldrimner och alla har mycket att
bidra med inom sina verksamhets-
omraden. Gemensamt fér Eldrimners

FOTO Christina Hedin

ambassadorer ar att alla arbetar med
mat, men i olika former, forklarar Eld-
rimners verksamhetschef Bodil Cor-

nell. //
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JUBEL BLANDADES MED SKRATT OCH TARAR NAR RE-
SULTATEN I ARETS OPPNA SM I MATHANTVERK PRESEN-
TERADES UNDER SAERIMNER PA HOGBO BRUK I GAVLE-
BORG OCH MEDALJER DELADES UT I 45 OLIKA KLASSER.

TEXT Annelie Lanner » FOTO Stéphane Lombard

ill drets tavling hade det anmaélts 542 pro-
dukter fran 182 foretag i 45 klasser. Dessa
bedémdes av 19 olika jurygrupper. I r hade
det kommit in fler anmalningar till SM 4n na-
gonsin tidigare.

- Det visar pd mathantverkets starka
utveckling. Det dr dessutom dven gladjande att fiskforad-
lingskategorin hela tiden utvecklas, séger tavlingsledaren
Aleksandra Ahlgren pd Eldrimner och hon poangterar
ocksa att SM i Mathantverk inte enbart ar en tavling utan
ocksd en unik mojlighet for alla mathantverkare som
tavlar att fa sina produkter bedémda av juryns kunniga
experter.

a Ostkak;
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SM I MATHANTVERK

GAVLEBORG DOMINERADE
BLAND BADE TAVLANDE OCH
MEDALJORER

SM i Mathantverk arrangerades i
ar pa Hogbo Bruk i Gavleborgs lan och
det ldan som hade flest tavlande fore-
tag var Gavleborg med 27 stycken. Det
blev dven en riklig medaljskord till
Gavleborg som tog hem medaljligan
med totalt 21 medaljer: 12 guld, 6 sil-
ver och 3 brons.

Pa andra plats i medaljligan kom
Vastra Gotaland med 15 medaljer. En
av anledningarna till det ar att Lilla
Spéannefalla tog hela sju medaljer, hu-
vudsakligen i charkklasserna, men de
tog dven medalj i klassen for kryddad
marmelad. Framgangarna forklarar
Linda Samuelsson pa Lilla Spannefalla
med att de har kontroll 6ver hela ked-
jan i produktionen.

- Vi har varit med frdn det att
lammen féddes och har sett till att de
haft bra bete och inte har haft nagra
parasiter. Vi valjer ocksd de bista
djurenochsertill attdetinteblirnagon
stress vid slakten, for det paverkar
kottets kvalitet. Darefter dr det min
man Hans Giinther Samuelsson och
var charkuterist, Oliver Schlaf som
haller koll pa hiangningstider och
valjer de ratta bitarna. Sedan tycker vi
ofta att lite rosmarin och timjan héjer
smaken ytterligare.

Eftersom det dr 6ppna SM i Mat-
hantverk tillats aven foretag fran an-
dra lander tavla och bade foretag fran
Aland och Danmark tog guld. Finland
tog ett silver.

KULTURSPANNMALEN BORJAR BLI
NORM

En av de stora vinnarna pa arets
SM i Mathantverk var Anna Berge-
nudd som driver Jarvso Gardsbageri.
Hennes bageri tog guld i tva klasser,
silver i en och brons i en.
- Det har betyder sa mycket for mig.
Det visar att jag ar pa ratt vag, siager
Anna Bergenudd.

Det gick ocksa mycket bra for Rad-
mans6é Bageributik som tog ett guld,
ett silver och ett brons. Precis som i
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fjol tog foretaget Hjulsjo 103 i Halle-
fors guldmedalj i klassen Surdegsbrod
med rag. De fick visa upp sitt brod i
TV4:s Nyhetsmorgon efter att SM av-
gjorts.

- Den stindiga dialogen som vi for
med bade kvarnar, bénder och kunder
ar det som gor att vi lyckas med vart
brod, sager Marta Westling fran Hjul-
sj6 103.

For dem é&r Kkulturspannmalen
essentiella for verksamheten och
kulturspannmalen bérjar bli norm i
brodklasserna. Forskaren och baga-
ren Caroline Lind6é som var ordféran-
de for en av brodklasserna var mycket
imponerad av hur mycket béttre
bréden med kulturspannmal blir for
varje ar och att det ar det bréd som
bagerierna verkar vilja satsa pa.

- Kvaliteten i klassen har rakt ige-
nom forbattrats otroligt mycket. Det
ar fascinerande att se att den klassen
pa sa kort tid har gatt fran att inforas
for att vara den klass dar kvaliteten pa
brodet ar hogst, sdger Caroline Lindo,
som &r bade forskare och bagare med
erfarenhet av spannmalsodling.

REKORDMANGA PRODUKTER I
MEJERIKLASSERNA

Nar arets mejeri-bidrag till SM var
rdknade behovdes en extra jury som
kan lagga sitt fokus pa bedémning av
klassen stekost, som hade hela 25 an-
malda ostar.

- Antalet tavlingsbidrag i ar speg-
lar vdl sommarens uppsving for hant-
verksmaéssigt tillverkad stekost i Sve-
rige siger Sofia Agren, som arbetar
som branschansvarig for mejeri pa
Eldrimner.

Fem jurygrupper har bedoémt
mejeriprodukter i tio klasser. P4 SM i
Mathantverk racker det inte att juryn
beddmer om en produkt dr mer eller
mindre god.

- Det krévs ocksd kunskap, fram-
for allt fran juryordféranden, om vad
som ligger bakom egenskaperna i os-
ten. Dessa kan ha sitt ursprung i yst-
ningen, lagringen och i mjolken. Varje
jurygrupp maste ha en kunnig ordfo-

rande, och darfor ar vi extra glada att
Kristina Akermo, som tidigare drivit
mejeriet Oviken Ost, och som under-
visat for Eldrimner i manga &r, hade
mojligheten att ta sig an uppdraget
som juryordférande i klassen for ste-
kost, siger Sofia Agren.

I den ostklassen blev det en hem-
maseger i och med att Héogbo Bruk
ekonomisk foérening tog hem guldet
med sin Hogbo Stekost, som juryn
beskrev som en klar vinnare eftersom
den var en balanserad och karaktérs-
fylld ost med snygg form och smidig
konsistens.

- Jag ar jattestolt. Det har betytt
mycket for mig att SM i Mathantverk
har héllits har och att vi har kunnat
delta i branschdagarna, sager Hadeel
Naeem fran Hogbo Ysteri, som &ven
tog silvermedaljer bade for Brukets
kittost och Hiertas.

Det blev dven en guldmedalj till
Hogbo for deras rullsylta med lamm.

- Det ar jatteroligt att det gick sa
bra for oss. De hdr medaljerna ar en
bekriftelse att vi jobbar at ratt hall.
Vinsterna sporrar oss att fortsitta
utveckla vara produkter, sdger Hans
Erik Holmgqvist fran Hogbo Charku-
teri.

VINNAREN I DEN INNOVATIVA
KLASSEN FORHINDRAR MATSVINN
Klassen Innovativt mathantverk togs
i ar hem av en produkt som verkli-
gen imponerade pad juryn. Kocken
Gustav Ohman som driver Taxinge
krog i Sérmlands lan tavlade med sin
Ragbrédsmiso som fick guld for sin
produkt diar smaken av skandinavisk
brodkultur méter japansk fermente-
ringsteknik i en smakrik upplevelse.
Overblivet bréd fir har gott nytt liv.
Brodet kommer fran Annas hemba-
geri i Mariefred. Juryordféranden i
den Innovativa klassen, kocken Ulrika
Brydling, var 6verfortjust.

- Det ar sa otroligt kreativa pro-
dukter i den har Kklassen, och bara
idén att ta vara pa rester for att géra
smakrika nya produkter; jag &lskar
det, utbrast Ulrika Brydling.






Skafferi

n
o
@
E
©




22 MATHANTVERK nr 04-2019




SM I MATHANTVERK

FULL POANGPOTT OCH
RUTINERADE MEDALJORER

Mi Mi’s syltade nypon fran Sturko i
Blekinge vann attiksinlaggningsklas-
sen med full podngpott, 20 poang.
Juryn skriver i sin motivering att
produkten ar ett extremt skickligt
hantverk ner i minsta detalj. Att for-
hoja ett vardagligt bar till denna deli-
katess dr en ren konst. En lika vacker
som anvandbar inldggning till ost, den
svenska charkbrickan eller ramjolks-
glassen.

Lotta Persson fran Lotta-boden
tog tva medaljer i arets SM. Det blev
guld till Drottningsylten som juryn
ville ta med sig hem och silver till
den vackra tomterdda Lingongloggen.
Lotta har tagit medalj i sexton () SM
och firade pa sedvanligt satt.

- Hos Wilmars bagarbod i Loos
har jag bestdllt SM-tarta varje giang
det har gatt bra i SM. Forsta gangen
jag fick dran att bestalla, ar 2004, sa
bestéllde jag en gul marsipanplakett
som ligger pa tartan med SM-ar och
vilken eller vilka valérer som inkom-
mit, berattar Lotta.

Marsipanplaketterna forvarar hon
sedan i ett sarskilt skap.

-Jag dr noga med att ingen far roéra
tartan innan jag tagit bort plaketten.
Sen har jag lagt den i skapet dar den
fatt torka. Lite tokig far man vél vara?!
For det ar ju sa otroligt roligt att fa
medalj, sidger Lotta.

INNANMAT PA FRAMMARSCH
For forsta gangen i tavlingens histo-
ria delades guldmedaljer ut i de bada
klasserna blodprodukter och lever-
produkter. Tidigare har innanmaten
hamnat lite i skuggan av de stora
charkuteriklasserna som lufttorkade
och varmebehandlade korvar och
bitar, men i ar fanns tillrackligt med
tavlingsbidrag inom bade lever- och
blodprodukter for att genomfora ren-
odlade tavlingsklasser for dem.

- Det ar hog tid att lyfta fram blod-
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och innanmatprodukterna i ramplju-
set och det finns manga goda skal till
det, sager Tobias Karlsson som arbe-
tar som branschansvarig inom char-
kuteri vid Eldrimner.

Han menar att for att kombinera
hallbarhet och etik inom kott beho-
ver hela djuret tas tillvara sa att fina,
naringsrika ravaror inte kastas bort,
utan foradlas till goda produkter, som
vi fick se flera exempel pa under arets
SM.Kocken och matskribenten Jens
Linder som lange varit juryordfo-
rande och avsmakat leverprodukter i
manga ar fick nio pastejer, patéer och
leverkorvar att bedéma. Att klassen
vaxer har han hoppats pa lange.

- Det ar delikatesser som slangts
bort eller i basta fall blivit hundmat
eller biogas, sager Jens Linder, som
tycker att dessa produkter borde spri-
das mycket mer.

- Vinnaren i klassen leverproduk-
ter, Foie de poulet fran Ockelbo Kyck-
ling, borde sdljas i stillet for Nutella,
konstaterade Jens Linder.

En stor vinnare i charkuteriklas-
serna var Korvhantverk Stockholm.
Det blev tva guld och ett silver.

- Sjalv tycker jag nog att min luft-
torkade skinka som fick silver dr den
godaste produkten jag gor, sdger Jon
Randow pa Korvhantverk och skrat-
tar.

GAVLEBORG OCH VASTERBOTTEN
DOMINERADE

Fyra klasser med totalt 48 produkter
tavlade i fiskforadling. Det ar en Ok-
ning med 37 % sedan forra aret.

- Gladjande vid arets SM i Mat-
hantverk ar att produkter av vild
svenskfangad fisk tog hem flera med-
aljer, som bland annat guld for bock-
ling, lokstrommingsfilé med strom-
ming och guld med vildlax i klassen
gravad fisk och silver med en varm-
rokt sik, siger Aksel Ydrén som ar
branschansvarig for fiskforadling pa
Eldrimner.

Gavleborg visade aterigen att de till-
hor det absoluta toppskiktet av svens-
ka fiskforadlare bade avseende antal
vinster och antal anmalda produkter.
Totalt kammade foretag fran Gavle-
borgs lan hem fem fiskmedaljer vid
arets SM i Mathantverk, med tva guld
till Bergmans fisk och ett till Skarsa
rokeri. Sjoboden Bergmans fisk tog
silver och det gjorde dven Rederi
Roénnskar.

Aven Visterbotten visade i vanlig
ordning att de tillhor eliten av fiskfor-
ddlare, med totalt tre medaljer. Berg-
mans Fisk & Vilt i Vilhelmina, som ra-
dat upp SM-medaljer de senaste aren,
tog hem ett silver i klassen gravad fisk
for sin gravade roding och ett brons i
klassen kallrokt med sin kallrokta ro-
ding.

Guld blev det i klassen kallrokt
fisk till det nya foretaget Vasterbot-
tens Fisk i Umea for deras kallrokta
lax. Sandra Lannér, som tillsammans
med Ida Nilsson drivit Vasterbottens
Fisk i ett knappt halvar, blev sa sprud-
lande glad 6ver vinsten att tararna
sprutade under prisutdelningen.

- Vi ar sa chockade och glada.
Det ar helt sjuuuuukt! Vi tavlar ju
mot rokerier som har hallit pa i flera
generationer och sa gar vi och tar hem
ett riktigt, riktigt svart pris. Det var
superhdrd konkurrens och alla som
stéllde upp ar fantastiskt duktiga sa vi
ar verkligen jattestolta, sager Sandra
Lannér.

Juryn kallade deras produkt for
"En kallskdnkas drom”.

- Jag far rysningar nar jag laser
motiveringen! Det ar hur haftigt som
helst, sdger Sandra Lannér.

NU BLICKAR VI MOT 2020
Forberedelserna for nasta ars SM i
Mathantverk har redan borjat.

- Sa fort datum och plats ar helt
klart meddelar vi det i alla Eldrim-
ners kanaler siger tdvlingsledaren
Aleksandra Ahlgren. //
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] I JUNI AVSLUTADE BAGAREN MAJA OLS-
SON SIN ETTARIGA YRKESHOGSKO-
) LEUTBILDNING I MATHANTVERK PA

ELDRIMNER. I AUGUSTI OPPNADE HON
1 1 SITT BAGERI 1 KALLARVANINGEN I ICA-
B AG E BUTIKEN I UNDERSAKER. SNABBT BLEV
] { BAGERIET, BRODET OCH BULLARNA EN
SNACKIS I HELA OMRADET OCH STAMMI-
1 l | N l ]<’_ - SARNA BLIR FLER OCH FLER.
L J TEXT Annelie Lanner = FOTO Stéphane Lombard
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et doftar nybakt
fran ICA-butikens
nedervaning i Un-
dersaker. Har finns
toapapper,  stad-
grejor och figel-
fro som butiken
sdljer. Sedan i somras finns har daven
ett bageri. | ett av rummen
har Maja Olsson och Gideon
Prescott sin verksambhet.
Med eget kapital har de kopt
begagnad ugn, degblandare
och annan utrustning och
levererar sedan bdrjan av
augusti bullar och bréd som
dels saljs i ICA-butiken och
dels i den lokala rekoringen.

MAJA AR FODD och uppvux-
en i fjallorten Undersdker
i Are kommun och mellan
Ostersund och Trondheim,
vid fjallens fot. Har bor drygt
3 400 personer och orten
dr ndgot sd unikt som en
inlandsort som véxer. En av
orsakerna ar forstas turist-
ndringen som &r stark. Har
verkar ocksd finnas ett ge-
nuint intresse for mat och
mathantverk. Sedan flera ar
tillbaka ar den varldsberom-
de kocken Magnus Nilssons
charkuterifabrik etablerad
har. Turister bade stannar i
byn och passerar den pa vig
till andra skidorter. De bo-
fasta blir allt fler och skolans
elevantal vixer.

ICA-HANDLARNA Sofie
Hardstam och Simon Ljung-
gren driver ICA Nara Un-
derséker. Nar Maja tog kon-
takt med dem i april i ar blev
de direkt nyfikna.

- Om man inte samarbetar pa en s
hér liten plats skjuter man sig i foten,
sager Sofie.

Samtidigt ar det har ett speciellt
samarbete.

- Att Maja far anvianda lokalen
utan kallhyra ar just for att hon ska
fa komma igdng med sitt foretag och
kunna bygga upp en kundkrets. An-
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nars hade hon varit en bagare utan
bageri, vilket vore véldigt sorgligt
med den kunskapen.

Innan Maja flyttade in i bageriet
gjordes ett gediget forberedelsear-
bete.

- Jag var vildigt noga och boérjade
frdn borjan, kollade med ICA, vilka

kvalitetskontroller och andra regler
som géller och efter en del arbete fick
vi till det, sdger hon.

Samarbetet har inneburit nagot
fler kunder for ICA-butiken, men
framst handlar det om en filosofi.

- Vi vill kunna st for det vi sdljer
och vi vill sdlja sddana saker som vi
sjalva vill kopa. Sa ar det med Majas

brod. Det vi sdljer ska spegla var vi-
sion, sager Sofie.

- Dessutom ar det valdigt bra per-
sonalfika, sdger Simon och hugger in
pa en nygriaddad bulle som nyss tagits
ut ur ugnen i bageriet.

Aven Maja iter en bulle.

- Jag ar bullbesatt. Det jag allra
helst fikar ar en bulle.
Ibland nir jag kommer
hem kan jag tdnka; tusan
at jag inte ndgon bulle idag.
Jag tycker att bullar signa-
lerar vad det ar for slags
bageri, forklarar Maja.

Majas bullar kostar 20
kronor styck. De tar oftast
slut. Formen och bullfiloso-
fin fick Maja inspiration till
pa Feldt’s bréd och konfekt
dar Maja gjorde en av sina
praktikperioder under yr-
keshogskoleutbildningen
till bagare pa Eldrimner,
men bakat har Maja alltid
gjort. Hon gick konditorlin-
jen pd gymnasiet, men det
blev inte riktigt som hon
hade hoppats.

- Jag saknade hantverks-
biten inom bageri pd den
utbildningen och kédnde att
jag behovde utveckla mig
mer efter gymnasiet for att
fa den kunskap jag tycker
man behéver for att driva
foretag, sdger Maja.

EFTER GYMNASIET jobba-
de Maja pa flera andra ba-
gerier och hon hade ocksd
en anstillning som innebar
att hon arbetade med att
arrangera olika event och
tavlingar, men hon kinde
att hon ville utbilda sig vi-
dare.

- Innan jag startade bageriet ville
jag ga en riktig bra utbildning. Darfor
blev det Eldrimners yrkeshogskoleut-
bildning, sdger Maja.

Den utbildningen &r hon mycket
nojd med.

- Jag har fatt kompisar for livet och
kollegor. Vi har samma inriktning och
filosofi.
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GIDEON har en helt annan bakgrund
dn vad Maja har. Han ar fo6dd och upp-
vuxen i Zimbabwe och England. Han
har jobbat med integrationsarbete i
Rumaénien och det var dar han traffa-
de n3gra svenskar som gjorde att han
hamnade i Sverige.

- Att komma till Undersaker var
som att fa ett hem, sager han.

Gideon har ingen bagarutbildning,
men Maja funderar pa att skicka ho-
nom pa kurs pa Eldrimner. Intresset
for bakning har han dock. For négra
ar sedan hade paret ett eget surdegs-
battle, for att ta reda pa vem av dem
som bakade det basta surdegsbrodet.
Maja matte och viagde mjol och vatten,
medan Gideon enbart anviande mag-
kénslan.

- Tyvarr blev hans brod bést, sdger

Maja, men nar jag hade gatt pd Eld-
rimner blev det dndring pa det, kon-
staterar Maja med ett leende.
Nu jobbar de tillsammans och bor till-
sammans. Hunden &r i bilen medan
husse och matte ar pd bageriet. Gi-
deon jobbar dven som snickare ndgra
dagar i veckan.

- Mamma séger att vi inte ska job-
ba tillsammans varje dag, sdger Maja
och skrattar.

I MAJAS FAMIL] har det alltid bak-
ats mycket. Bdde mormor, farfar och
mamma bakade.

- Nér jag var nio ar och skulle ord-
na fredagsfika ville jag att det skulle
bli dubbla biskvier, sa det bakade jag
med mormor.

Majas farfar var konditor och ba-
gare. Av honom har Maja fatt ett kon-
ditorilexikon frdn 1947. Nu nar Maja
driver bageri stottar hennes mamma
ibland dit och hjalper till i allmanhet.
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OPPNINGSDAGEN den 2 augusti tog
brddet slut pa 45 minuter.

- Det var ko langs hela byvagen,
berattar Maja.

Kundtillstromningen har varit
svar att berdkna.

- Jag kopte 30 jaskorgar och tank-
te att nu har jag tagit i. Nu, ndgra ma-
nader senare har vi 105.

Kunderna har hittills varit mycket
positiva.

- Det ar till och med nagon som
har lamnat kort i fonstret och tackat,
berattar Maja.

Det ar dels ortsborna som handlar
Majas brod, men dven besokarna och
de som har stuga i fjéllen.

- Arefolket som ska upp till fjalls
har boérjat komma in och dessutom
handlar de ofta nagot mer i butiken.

Att erbjuda bra kvalitet pa bak-
verk dret runt, till dem som handlar i
byn, vare sig det ar bybor eller turis-
ter, det ar dock det viktigaste for Ma-
jas Skafferi.

Maja och Gideon bakar tre sorters
matbrod, frallor, bullar och kakor. Re-
cepten har Maja tagit fram sjilv. Den
hér dagen har ett byggvaruhus i byn
bestallt 200 bullar och kakor. En kund
kommer in och képer bullar.

- Ni ruinerar mig. Jag kommer att
behova ga i terapi. De hér bullarna ar
alldeles for goda, sdger han.

Maja gor aven konditorivaror pa
bestillning. Hennes biskvier dr omta-
lade. Precis som hennes krambullar.
Och hennes tartor.

- Det ar sa skont att ha slangt alla
fargimnen och numera enbart jobba
med naturliga ingredienser.

Snart hoppas Maja och Gideon att
det ska std en liten konditorimonter
bredvid brédhyllan pa ICA Néara Un-
dersdker.

- Detar en lyx att kunna sélja brod
9-19, under ICA:s Oppettider, utan att
forsaljningen ar beroende av var nar-
varo, sidger Maja och bar upp en ny
laddning matbréd som just kommit ur
ugnen.

Samtidigt konstaterar hon att det
finns fordelar med att vara en narva-
rande, sdljande bagare.

- Den nackdel som finns ar att vi
ibland missar den kundkontakt som
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vi tycker vildigt mycket om, sdger
Maja.

Hon uppskattar dock att kunna
kopa varor som hon behéver direkt
fran ICA-butiken. For omsattningens
skull hjalper leveranserna till den lo-
kala rekoringen ocksa till. Varje vecka
handlar ungefir 30 personer ater-
kommande dar.

Négon gang i framtiden vill Maja
och Gideon ha ett eget café, som blir
en motesplats, dar svinnet fran ba-
geriet ocksd kan anvindas, men att
starta bageriet i ICA-butikens kallare
blev ett bra steg pa vagen.

- Vi har lart oss valdigt mycket av

det har, konstaterar Maja.

De forsta manaderna har innebu-
rit mellan 50 och 60 timmars jobb for
Maja.

- Nu ser jag ljusningen, sager hon.

I framtiden ser hon behov av att
ha nagon anstilld. En vanlig dag i
bageriet borjar ungefar halv sju och
slutar fem. De dagarna da Maja och
Gideon inte ar i bageriet tas upp av
bokféring och marknadsforing.

- Nyckeln &r att jag far styra 6ver
min egen tid, leva min egen drom, i
min egen by och gora det tillsammans
med nagon jag tycker mycket om, sa-
ger Maja. //
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AT SPIKEN

I SPIKENS HAMN DOFTAR DET AV ROKT OCH FARSK FISK. MELLAN 17 OKTOBER
OCH 17 DECEMBER VARJE AR LAMNAR BATARNA HAMNEN FOR ATT VITTJA
NATEN PA SIKLOJA, NAR DE KOMMER TILLBAKA KLAMS SIKLOJAN VARSAMT PA
ROM SOM SALTAS OCH FORADLAS TILL DEN ATRAVARDA LOJROMMEN.

TEXT & FOTO Aksel Ydrén

anern ar en av Europas

storsta insjoar och Spiken

ar sjons storsta fiskehamn.

Hamnen ligger langst ut pa
Kallandso, som i sin tur ligger i nar-
heten av Lidkdping. Hamnen byggdes
ut i borjan av 1980-talet och skots av
yrkesfiskarna sjilva. Tidigt efter att
den nya hamnen stod klar borjade yr-
kesfiskarna vid Spiken satsa pa forad-
ling, direktforsaljning samt café- och
restaurangverksamhet vilket gjort
att hamnen blivit ett viktigt turistmal
som lockar tusentals besodkare varje
ar. Bland Spikens fiskebodar doftar
det dnnu av rokt och farsk fisk.

VANERN har en stark historisk fiske-
tradition. I borjan av 1900-talet ut-
gjorde fisket en viktig del av forsorj-
ningen fér manga av hushallen langs
sjon. Fisket var under denna tid en
del av landsbygdens mangsyssleri och
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kombinerades ofta med skogsarbete,
jordbruk och hantverk. Ar 1923 var
antalet yrkesfiskare i Vanern 1 700
stycken och 1 400 av dessa utgjordes
av binaringsfiskare. Man skiljde bland
annat pa fiskarbonder som hade sin
huvudsakliga inkomst fran fisket och
bondefiskare som framst hade sin in-
komst fran jordbruk. Sedan dess har
fisket i hog grad professionaliserats
till ett heltidsyrke och idag finns totalt
omkring 60 fiskare med yrkesfiskeli-
cens i Vanern. Atta av dem har sin bas
pa Spiken.

INNAN den guldfargade 16jrommen ar
fardig att serveras har det hiant myck-
et. Nar fiskebatarna lamnat Spikens
fiskehamn tar det knappt 45 minuter
ut till de forsta siklojeskdtarna, som
ndten kallas. PA vigen passerar man
Oarna Stor- och Lill-Eken. Nar batarna
nar de forsta skotarna kan man ana

on Lurd i forgrunden, dar munkar
en gang i tiden rastade under sin pil-
grimsfiard mot Trondheim. Nu pdbor-
jas arbetet med att vittja niten. Pa
fiskebaten Svarten star Thommy Mol-
ler vid rodret, medan kollegan Mikael
Nylander skoter arbetet med att vittja
skotarna som tas i land samtidigt som
nya satts ut. Totalt far varje yrkesfis-
kare ha 1 400 meter nat ute och arbe-
tet med att fiska siklojan sker dagli-
gen under tva hektiska hostméanader
fran 17 oktober till 17 december.

NAR DEN FORSTA skéten placeras i
garndragaren kommer det spdnnande
ogonblicket dd man far se hur mycket
sikloja som fangats. Thommy berattar
att hur vl fangsten lyckas i hog grad
ar beroende av sjons stromforhallan-
den. Nar skotarna ar vittjade vander
baten tillbaka mot Spiken.  hamn ska-
kas sikldjorna ur niten innan hant-




Thommy Moéller

verket borjar med att klamma fisken
pa rom. Darefter vispas, skoljs, silas
och hings rommen pa tork i ett dygn
innan den saltas och paketeras. Varje
steg i foradlingsprocessen maste ga
fort for att inte rommen ska tappa
farg eller svilla sa att romkornen gar
sonder. Mellan 5 och 10 procent av
honléjornas vikt utgdérs av rom som
ligger i tva paket pa varje sida om fis-
kens mage, varje rompaket innehéller
ca 1100 romkorn.

THOMMY MOLLER har varit yrkes-
fiskare i ndrmare 40 ar ute pa Spiken.
Han uppskattar mangsidigheten i yr-
ket. Under sin tid som fiskare har han
sett antalet yrkesfiskare minska och
hur fisket skiftat mellan olika fiskar-
ter.

Tidigare var sik en av de viktigas-
te fiskarterna for fisket i Vanern men
fisket efter sik har idag upphort pa
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grund av for hoga dioxinhalter. I stal-
let har fisket efter sikloja, gos, al och
kréfta blivit viktigare for sjons yrkes-
fiskare.

I SVERIGE éar hostfisket efter sikldja
for framstillning av lojrom framst
kant fran Bottenviken dar den gett
upphov till Sveriges forsta ursprungs-
skyddade produkt, Kalix 16jrom. Men
sikléjan finns 6ver hela Sverige och
har under lang tid haft stor betydelse
som matfisk och kokades, stektes och
roktes precis som strommingen.

Pa Vanern bedrevs fisket efter sik-
16ja under hundratals ar pa samma
satt och i omradet runt Lidkoping
kallas sikldjan muntligt fortfarande
for "sil". I dessa trakter anordnades
forr i tiden varje ar "silatartavlingar”
da en "silkung" korades. Forst under
1960-talet borjade fiskarna i Vanern
foradla sikl6jans rom och faktum ar

att det var en Kalixbo vid namn Ar-
tur Johansson som starkt bidrog till
forandringen av fisket. Han ska ha
sagt de bevingade orden "kasta inte
I6jrommen, det dr den som ar vard
pengar”. Artur bidrog dven till organi-
seringen av yrkesfisket pa Kallandso
och Spikens betydelse som fiskehamn.
Thommy beréittar att dnnu ett viktigt
steg i I6jrommens historia pa Vanern
togs ar 2014 da den ekonomiska for-
eningen Vanerloéjrom, som Thommy
ar ordférande i bildades. Fore dess
fiskade och salde fiskarna l6jrommen
pa egen hand, men genom att bilda
en forening fick man ett gemensamt
varumarke och genom utbildningar
och erfarenhetsutbyte har de kunnat
kvalitetssdkra sin produkt vilket hojt
vardet pa l6jrommen. Idag har foéren-
ingen 15 anslutna yrkesfiskare och en
produkt som siljs dver hela Sverige.//
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PLOTSLIGT EN DAG I OSTLANDET SVERIGE AR 2020. OSTHANDLARE, GARDS- OCH
HANTVERKSYST. OCH BESLUTSFATTARE PA SVERIGES STORSTA LIVSMED-
ELSBUTIKER KALLAS SAMMAN TILL EN NATIONELL WORKSHOP. VARFOR? DEN
SVENSKA OSTKULTUREN AR HOTAD! DELTAGARNA TRAFFAS PA ETT SPRILLANS

keriet, Sofia Agren
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tt ostmanifest behovs ef-
tersom “ddets klockor
klamtar fér den svenska
ostkulturen” skriver Mar-
tin Ragnar pa ostmanifest.
se.

- Idag befinner vi oss i en situation
dar tillverkare pa goda grunder &r kri-
tiska till handel och restauranger och
deras satt att agera vis a vi de svenska
ostarna, sdger Martin Ragnar.

Problemet verkar vara att svenska
gards- och hantverksystade ostar ris-
kerar att fa nobben pd grund av den
skeptiska instdllningen till svensk ost
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som kan finnas bland somliga hand-
lare, grossister och restauranger. Det
rynkas for mycket pa nasan helt en-
kelt. Det ar inte bra for den svenska
ostkulturen. Vi behdver utveckla goda
relationer till svensk ost och dess till-
verkare i det har landet. Ett ostmani-
fest kan vara ett steg pa vagen och vi
dr manga som appladerar initiativet.

EXEMPEL PA KRASS attityd
gentemot svensk ost hittar vi till
exempel i Magasinet Filters artikel,
“Pa Ostfronten inget nytt” publicerad
15 juli 2019. Har citeras osthandlaren

David Andelius pa Hilda Nilsson
Ost i Stora Saluhallen i Goteborg.
Filter-artikeln ar skarpt negativ mot
svensk ost, i ndgot syfte, osidkert
vilket, och David forklarar i texten att
det inte finns ndgon svensk ost som
kvalitetsmdssigt matchar utlandska
naturbetesostar med opastoriserad
mjolk fran djur som lever ute och ater
gras. Reaktionen pd denna artikel i
foreningen Sveriges Gardsmejeristers
(SGM) medlemsforum pa Facebook
blev omedelbar. Féreningens
ordférande Kerstin Jiirss bjod genast
in osthandlaren till att praktisera
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i hennes mejeri och ldra sig vad
jobbet att gora ost innebar. En genial
respons, eftersom ju mer man lar sig
att ysta sjalv desto svarare blir det att
kritisera andras ostar.

Det dr uppenbart att vad svensk
ostkultur behéver mer av dr com-
munity-building. Det behovs fler
mojligheter till kunskapsutbyte och
natverkande mellan osthandlare och
gards- och hantverksystare. For att
inte hamna i lsta uppfattningar kring
vad som anses vara “god och fin” res-
pektive "mindre god och mindre fin”
ost behdver svenska osthandlare och

gards- och hantverksystare lara sig
mer om varandras verkligheter. Det
behovs en mer hjilpsam attityd istal-
let for att dissa, vi behoéver lara oss
mer om hantverket att bade tillverka
och silja ost. For att vara osthandlare
ar ett slags hantverk det ocksa. S& un-
gefar uppfattar jag nuldget.

For att mota behovet av kunskaps-
utbyten arrangerade Eldrimner for
forsta gangen en mycket uppskattad
ystningskurs for osthandlare pa SM i
Mathantverk och Seerimner pa Hogbo
Bruk i oktober. Det ar ett exempel pa
hur goda relationer till svensk ost och
dess tillverkare kan utvecklas. Kerstin
Jurss beréattar att det finns fler sada-
na kurser pa gang i Sverige. Pa arets
Serimner fick jag ocksa chans att
prata vidare om kvaliteten pa svensk
hantverksost med osthandlare med
lang erfarenhet i branschen. Jag ville
se om det gick att hitta fler sjdlvut-
namnda experter, jag ville héra dem
diktera vad i svensk ostvdg som du-
ger och vad som inte duger att sdlja
och servera pa restauranger och vad
kunderna vill betala for. Fér att vara
arlig hade jag hoppats pa att fa traffa
ostvarldens svenska motsvarighet till
Gordon Ramsey, vem det nu kan vara,
och hoéra honom (ja, det hade varit en
han) skalla ut svensk ost. For det hade
varitlarorikt. Nar folk blir arga brukar
det ocksa betyda att de bryr sig. Och
det var val det som var dilemmat till
att borja med, Sverige behover att fler
bryr sig om svensk ost.

Jag fann ingen Ramsey pa arets
Seerimner utan tva osthandlare fran
Stockholm som var valdigt sympatis-
ka och valdigt mycket for svensk ost,
Wijnjas grosshandel och Jackson’s
Ost. Ett tredje dkta svenskt ostfan (i
bemarkelsen positivt engagerad) fick
jag tips om. Jon Andri "Doktor Kase”
Zogg ar en framat svensk-schweizisk
kille som har bdrjat silja massor med

svensk ost i Ornskéldsvik av alla stil-
len. Det finns saklart mangder av
andra engagerade osthandlare i det
hér landet dn dessa tre som krdnger
svenskt och som har ett genuint in-
tresse av svensk gardsproducerad
ost. Jag lyckades innan avfirden mot
Seerimner pa Hogbo bruk dven fa pra-
ta med en akta skeptiker i en annan
av Stockholms vélsorterade ostdiskar.
Jag bad dem siga ndgot om nulaget,
framtiden, omvarlden, marknaden
och konkurrenssituationen for svensk
ost, som de ser det.

Skeptikern beskrev majoriteten
av svensk hardost kort och gott som
"mest bara salt” och "inte sa kul”. Men
osthandlare som ar for svensk gards-
producerad ost lyfter gdrna att Sve-
rige ar varldens hardostrikaste land.

Att vara varldens hardostrikaste
land &r val vart att marknadsfora vi-
dare pa nya satt och med nya ansik-
ten for att stdrka Sveriges konkur-
renskraft som en ledande matnation,
apropa det planerade bygget av ett
nytt nationellt gastronomiskt center
i Sverige, tanker jag. Dennis Primmer,
forsaljningschef pa Wijnjas grosshan-
del, ett ostféretag i Stockholm som
funnits pd samma adress i 40 ar med
kunder fran hela Sverige och Niklas
Chaligo som driver Jackson’s Ost i Ho-
torgshallen i Stockholm som funnits
pa den adressen i hela 61 ar, anser
att forutom svenska hardostkandi-
sar som till exempel de smakmassigt
unika Svedjan gardsost, Almnéas Tegel
("en svensk Gruyére”) och den klas-
siska halvhérda getosten vit caprin sa
ar Sveriges styrka det stora urvalet av
blamogelostar. Niklas nidmner bland
annat Boltjarn bld fran Strommens
gardsmejeri och Bredsjo Bl3, "en inn-
ovativ korsning mellan blamégel och
hardost pa farmjolk med Roquefort-
mogel”. "Det finns manga riktigt bra
att vélja bland”.
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VAD KAN MAN siga om kvaliteten
pa svensk hantverksost wur ett
internationellt perspektiv? Jennifer
“Jenn” Kast, amerikansk ostexpert
fran London, delade sina intryck
av  kategorin  svenska  mjuka
vitmogelostar pa arets Seerimner.
Jenn ar fore detta urban ystare
pa Kappacasein Dairy, arbetar
idag som utbildningsansvarig pa
det brittiska ostféretaget Neal's
Yard Dairy, a4r medgrundare av
utbildningsorganisationen  MilkJam
och juryordforande i mejeri pa SMi
Mathantverk sedan flera ar.

- Allt var mycket mer nyanserat
smakmadssigt i ar an for tva ar sedan.
Den tekniska skickligheten, utseendet
pa ostarna, strukturen och smakerna
har utvecklats. Jag har insett och bor-
jar uppskatta djupet i svensk ost- och
mejerihistoria. Svensk ostkultur ar
unik jamfort med andra ostkulturer.
Om jag blir ombedd ser jag fram emot
att komma tillbaka igen om tva ar for
att se var manniskor har gravt i detta
ostkulturella arv och hur de utveck-
lar nya underbara hantverksostar for
framtiden, sager Jennifer Kast.

Sofia Agren, idag branschansvarig
for mejeriverksamheten pd Eldrim-
ner, har tidigare arbetat med att sélja
hantverksost i butiken La Fromagerie
i London och ar en av Jenns manga
branschkollegor med internationell
arbetslivserfarenhet. Jag bad Sofia
dela sin syn pa svensk hantverksost.

- Nar jag flyttade till Stockholm
fran London varen 2015 var det svart
att hitta svenska hantverksostar i
ostdiskarna och dnnu svarare att fa
kunskap om vad det var for svenska
ostar de hade dar. Idag ar det annor-
lunda. Bara de senaste aren har det
skett en enorm utveckling av intresset
for svenska hantverksostar bland ost-
handlare och konsumenter. Kvaliteten
pa svensk hantverksost okar ocksa
konstant. For osthandlarna giller det
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att finna alla dessa ostar. Inte alla me-
jerister har tid att s6ka upp stans ost-
diskar och dessutom dr manga valdigt
blygsamma. Sedan ar distributionen
ocksa nagot som behdver forbattras,
sammanfattar Sofia.

En av Eldrimners ystningsexper-
ter ar Ivan Larcher. Sofia haller helt
med i vad han brukar saga.

- En bra ost dr en som du kan dri-
va din verksamhet pa och i slutdndan
ar det kunden som avgor vad hen vill
betala for. Men det ar hantverksmeje-
risten som tillsammans med aterfor-
sdljare gor produkter och kunskap
tillgangliga for att ge kunden valmoj-
ligheterna.

Sett ur ett internationellt perspek-
tiv kan det konstateras att svenska
ostar vinner priser i konkurrens med
hyllade franska och schweiziska for
att inte namna italienska, spanska,
brittiska (med flera) ostar som blom-
mar av smaker fran opastoriserad
naturbetesmjolk. Men det ar, enligt
Kerstin Jiirss, ordférande i foreningen
Sveriges Gardsmejerister, dverhuvud-
taget meningslost att jamfora svenska
ostar med ostar fran 6vriga Europa,
punkt.

- Sverige ar inte Frankrike, eller
nagot annat land. Sverige ar Sverige
och fungerar som Sverige, med en
reglerad arbetsmarknad och med vad
som brukar kallas skaliga l6ner, skrev
hon i féreningen Sveriges Gardsmeje-
risters (SGM) medlemsforum pa Face-
book som respons pa Filter-artikeln
fran i juli.

Dessutom skulle jag vilja lagga till:
ater man svenska hantverksostar ska
man dta med Oppet sinne, inte jam-
fora med franska och schweiziska os-
tar dar familjer har tusen ars kunskap
och erfarenhet av att tillverka just
den ostorten. Svenska hantverksostar
ar unika, gar inte att jaimfora med sa
mycket annat. Det samma galler nar
man ska bedéma svenskt vin.
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- MANGA OSTHANDLARE i Sverige
har néastan bara arbetat med utldand-
ska ostar sa hur de smakar, doftar och
ser ut ar normen fér dem. De kan-
ner inte igen den dkta smaken av en
svenskproducerad ost. Att kdnna igen
smak ar viktigt for manga, siager Ker-
stin Jiirss. Hon ar ocksa noga med att
papeka att man kan gora usel ost pa
opastoriserad mjolk fran grasbetes-
kor. Och man kan gora bra. Man kan
gora usel ost pa pastoriserad mjolk
med inslag av ensilage i fodret. Och
man kan gora bra.

Utifran det argumentet haller det
alltsd inte att automatiskt kritisera
svensk hantverksost pa grund av att
den ofta gors pa pastoriserad mjolk
dér djuren har inslag av ensilage i fod-
ret. Dennis pa Wijnjas instimmer:

- Sverige har bra mjolkkvalitet
som ocksa ar unik for vart land. Bra
hantverksost handlar om att ha ex-
tremkoll pd sin mjolk och pa hant-
verket i mejeriet. Om djuret har betat
gras eller fatt ensilage ar inte huvud-
saken, sager han.

Frdgan om pastorisering eller
inte ar darmed inte det viktigaste nar
det giller att bedoma, eller doma ut,
kvaliteten pa svenska hantverksostar.
Andd hér man Aterkommande
forklaringar om att svenska ostar
aldrig nar upp i samma kvalitet som
till exempel franska eller schweiziska
pa grund av att svenska ostar oftast ar
pastdriserade.

Vi vet ocks3, bland annat genom
Eldrimner och foreningen Sveriges
Gardsmejerister, att manga svenska
gards- och hantverksystare jobbar
med egen hemgjord gardskultur for
att fa fram den finaste smaken i sina
ostar. For vid sidan av att forsta sig pa
sin mjolk eller inte, och vid sidan av
grundldggande kompetens i ystning,
havdar manga att det som har stor (el-
ler kanske storst) betydelse fér arom-
bildning i en hantverksost ar huruvi-
da man anvander en egen gardskultur.

En hemgjord gardskultur innehal-
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ler storre variation av mjolksyrabak-
terier dn en frystorkad kopt kultur
och de sma mjolksyrabakterierna och
hur pass bra de trivs i mjolken och pa
lagret ar det som, tillsammans med
andra mikroorganismer, kan ha stor
paverkan for huruvida osten utveck-
lar de goda smakerna.

- En egen gardskultur ar bara en
del i det hela och i mitt sétt att se det
lite 6verskattat, eftersom det har bli-
vit valdigt trendigt nu. Var bransch ar
fortfarande trendkanslig, lite som den
svenska restaurangbranschen som
stiandigt vill ha nyheter, utan att lyckas
sarskilt bra med svensk husmanskost,
kommenterar Kerstin Jiirss.

Detjag de senaste tva aren har lart
mig genom anstéllningar och prak-
tikperioder pa smaskaliga svenska
mejerier med bade ko-, get- och far-
mjolksproduktion ar att i Sverige blir
gards- och hantverksystare ofta "bra
pa lite av varje”. For att de maste.

Hantverkskunnandet inom svensk
osttillverkning fortjdnar all respekt
men manga ir ensamma foretagare
som agerar bade bonde, mejerist, for-
sdljare, marknadsforare, fastighets-
skotare och administratér med mera.
De gor ofta jobb for fem personer,
minst. Om man nu dnda tillater sig
att gora en jamforelse sd jamfor si-
tuationen med sma mejerier i Europa
dér det ar vanligt att all tid och kraft
agnas at produktion av en enda sorts
ost. Klart att kvaliteten blir pa topp
med sa pass mycket fokus pa hantver-
ket och en enda artikel i sortimentet.
Dessutom har jag lart mig att svenska
hantverksmejerister generellt saknar
ystningsradgivare att ringa. [ flera
lander, de lander som det importeras
mest ost ifrdn och som konkurrerar
prismassigt med svenska hantverks-
ostar, finns olika natverk av special-
utbildade ystningsradgivare som kan
hjalpa till med allt fran utfodring till
lagring.

Den reglerade svenska arbets-
marknaden, svenska loner och skat-

ter, egenavgifter och avgifter for obli-
gatoriska arliga kontroller ar nagot
av allt det som saklart paverkar kilo-
priset pa svensk ost, i jamforelse med
ostar fran andra lander. Dessutom ar
Sverige varldsledande nar det giller
djurskyddsregler, alla djur ska enligt
lag beta ute och vi har lagst antibioti-
kaanvindning i Europa.

- Kunderna som handlar hos oss
ar inte priskéansliga, vi kan ta 700-800
kronor per kilo for smaskaliga hant-
verksostar och det finns svenska ostar
med sina egna groupies som kommer
in och fragar nar vi far in nya, siger
Niklas pa Jackson's Ost.

Dennis pa Wijnjas menar att
svenska hantverksostar haller ett
hogt pris, med all rétt, och atgangen ar
inte svindlande om man sager sa. Det
ar en viss utmaning rent logistiskt att
sdlja svensk hantverksost.

- Som forsaljningschef raknar jag
standigt pa prisbilden kontra kilo vi
fraktar. Att kdpa in och silja svensk
ost borjar alltid med fraktfragan.
Kostnaderna for logistiken beror pa
att avstanden mellan producent och
aterforsaljare kan vara valdigt langa i
Sverige, konstaterar han.

Trots utmaningen att losa frakten
kostnadseffektivt tycks hantverksys-
tare inte ha nagra storre problem att
sdlja sin ost. Och kunder i svenska
ostbutiker boérjar och fortsatter garna
att kopa den svenska hantverksosten
som komplement till sin vanliga fran-
ska och schweiziska, bara de far tag
pa den, ar min erfarenhet. Ar allt frid
och fréjd da? Nej, Dennis pa Wijnjas
som har direktkontakt med hundra-
tals ostkunder varje vecka efterlyser
okad satsning pa terroir, det vill siga
att fler svenska ostproducenter borjar
"tweaka till det”, plocka upp smaker
och traditioner och ta fram unika os-
tar som speglar en speciell plats.

- Ost ar en kulturprodukt och har
oerhord potential som identitetsmar-
kor och aven reseanledning, skriver
Martin Ragnar pa ostmanifest.se.

>
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Dennis utvecklar resonemanget.

- Med all respekt, vore jag
mejerist skulle jag vara lockad att
forsoka utveckla mina egna recept for
att passa min speciella mjolk, istallet
for att aterupprepa recept som larts
ut pa en kurs. Det forekommer en del
plagiering inom svenskt mathantverk
idag. Det handlar om att smaskaliga
ostproducenter gar kurser for ett fatal
betydande ystmastare fran exempelvis
Frankrike och sa aterupprepar de
vad de lart sig. Jag skulle ocksa satsa
allt pa att ta bort alla motstidnd i
det affirsmassiga flodet. Med det
menas till exempel att tanka extra pa
utformningen, att skriva ingredienser
och ndringsdeklarationer i ratt
ordning, att ha en streckkod stilfullt
placerad pa forpackningen (i alla fall
om man tankt silja sin ost via Wijnjas
som grossar at livsmedelsbutiker).
Jag skulle tdnka pa att tillverka,
kapa och packa lagom stora bitar
som folk ar beredda att betala for
(ytterst fa kunder &ar beredda att
kopa halvkilosbitar). Jag skulle
fundera extra noga over storyn och
hur méanniskors smakupplevelse och
koplust paverkas av berattelsen och
namnet pa min ost. Vad jag vill saga
ar att man kan inte vara en svensk ost
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och bade se trakig ut och vara dyrast
i ostdisken! Jag skulle verkligen
anstrdnga mig for att underlatta
saljprocessen hos osthandlaren och
aterforsiljaren om jag vore ost-
producent, sager Dennis Primmer.

Pa vilket satt har den smaskaliga
svenska ostbranschen utvecklats de
senaste dren? undrar jag.

- Jag marker, roligt nog, att pit-
chen har blivit mycket battre bland
svenska mathantverkare nar de for-
soker fa in sina produkter i butiken.
Nufortiden gar det att féra bra samtal
med smaskaliga ostproducenter, det
finns en lyhordhet hos dem, de borjar
inse vikten av att ha goda relationer
med aterforsaljarna. Min uppmaning
till alla mathantverkare ar, lyft och
formedla era storys och er tolkning av
traditioner och lokal ostkultur till bu-
tiksséljarna som kan ge de historierna
som saljargument till kunderna. Bade
inkopare och slutkunder blir mer en-
gagerade och beredda att betala ett
hogt pris for hantverksost nar de far
veta mer om verkligheten och villko-
ren bakom produktionen, sager han.

SA, HUR MAR egentligen den svenska
ostkulturen idag? Samtidigt som 6dets
klockor kldmtar maste man val siaga

att det finns en del nya mojligheter
for hantverksystare som vill och har
kapacitet att utveckla svensk ost
for att mota nya konsument- och
hallbarhetskrav (ekonomiska, sociala
och miljomassiga). Det ar vél ingen
som vid det har laget har missat
diskussionerna om mojligheterna
att ysta och silja svensk Eldost med
miljolarmen om cypriotisk stekost
farskt i minne? WWF slappte nyligen
en rekommendation dar de svenska
varianterna av halloumi och héardost
far grontljus, men fleraavde utlandska
ostarna som inte ar ekologiska far rott
ljus. Det ar alltsa ratt tid att satsa pa
lokal svensk hantverksost!

Ett gemensamt ostmanifest for-
mulerat av gards- och hantverksys-
tare och osthandlare som med egna
roster beskriver vad de gor, vad de
borde gora, hur de jobbar, hur de bor-
de jobba och pa vilket sitt de bidrar,
och borde bidra, till hallbar utveckling
och till utvecklingen av svensk ostkul-
tur - det finns mig veterligen inte. S3,
vad vantar vi pa? Fatta en penna och
borja skissa pa ditt personliga ma-
nifest och betdnk din terroir medan
mjolken koagulerar! Det finns plats
for fler idéer och vinstdrivande fore-
tag i det svenska Ostlandet! //

9 Jennifer Ehnemark bor pé Oland,
arbetar med hantverksost pd Androuet
i Stockholm, &r matskribent, YH-

utbildad Eldrimner-mejerist och hjdlper
gérna kunder att hitta ratt ost i butiken.
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REKORINGAR

Pj;}

OCH AMAP

BLOMSTRAR @™ &

OCH FRODAS

RUNT OM I SVERIGE BLOMSTRAR REKORINGARNA. PA TORG OCH
PARKERINGSPLATSER MOTER PRODUCENTER VARJE VECKA IN-
TRESSERADE KONSUMENTER OCH MANGA MATHANTVERKARE
VITTNAR OM OKAD FORSALJNING. INSPIRATIONEN TILL REKO-
RINGARNA KOMMER FRAN FRANKRIKE OCH AVEN DAR FRODAS

MOTSVARIGHETEN AMAP.

TEXT Aleksandra Ahlgren, Annelie Lanner & Stéphane Lombard

et franska AMAP

star for Association

pour le Maintien de

I'Agriculture Paysanne

och ar en sammanslut-

ning som stravar efter
att behdlla det smaskaliga lantbru-
ket. Genom att medvetna konsumen-
ter prenumererar pd gronsaker och
mathantverk och betalar i férvag blir
detta en sdker inkomstkalla fér pro-
ducenterna.

I UTKANTEN av Chambéry i syddstra
Frankrike sker AMAP-utlamningarna i
en bar. I en lokal pa bakgarden mots
varje vecka producenter och konsu-
menter. Konsumenterna fyller sina
kassar, korgar och cykelvdskor med
de varor de kopt. Laura Martin, som
ar engagerad i AMAP Court Bouillon
beréttar att det ar ungefar 40 familjer
som prenumererar pa lokalt produce-
rad mat i den hdr sammanslutningen.
Hon podngterar att detta ar ett enga-
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gemang som bygger pa solidaritet.

- Eftersom konsumenterna beta-
lar och bokar i forvag sa vet produ-
centerna att oavsett vad som hander
far de silja sin produktion, och skulle
producenterna inte kunna leverera sa
mycket en vecka vet konsumenterna
att de nasta vecka har mer att hamta.

Den hiar AMAP:en tar sina produk-
ter fran tva relativt nystartade gardar.

- For dem skapar vi en marknad
som annars inte hade funnits. Vi ar
ett bra stod och de forsta aren kan det
vara helt nédvandigt for dem. Tidiga-
re samarbetade vi med andra gardar,
som nu har vaxt och inte behéver oss
langre, berattar Laura.

AMAP-utlamningarna sker pa oli-
ka platser; i barer, pa parkeringsplat-
ser och i bibliotek.

- Det startas manga nya nu och det
verkar som om intresset vixer, men
det skulle kunna vara sa manga fler.
Det ar sa viktigt att vi konsumenter
gynnar det lokala, sdger Laura Martin.

utils fnfor

@{b@
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Producenterna lyfter vikten av att
ha kontakten med konsumenterna,
samt det faktum att det handlar om
ett langre kontrakt.

- Vi anvander manga olika forsalj-
ningskanaler, men tycker att det ar
viktigt med AMAP eftersom konsu-
menterna skriver ett kontrakt pa ett
ar eller langre med oss, sager Vincent
Rozé, som driver gidrden Ferme de
Sainte Luce.

I FRANKRIKE startade den for-
sta AMAP:en 2001 i Aubagne i syd-
ostra Frankrike och sedan dess har
utvecklingen gatt snabbt. I dag finns
AMAP:ar i hela Frankrike. Majorite-
ten finns i stader eller stadsnira om-
raden, men pa senare tid har fler och
fler bildats pa landsbygden. Nu rak-
nar man med att det finns 6ver 1 600
runt om i Frankrike. Detta innebar att
drygt 270 000 konsumenter handlar
av mer dn 66 000 producenter genom
AMAP.
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Thomas Snellman
FOTO Arkiv/Jonas Brunnstrom

DEN FRANSKA modellen har
inspirerat flera andra lander, bland
annat Kanada, Japan och Portugal.
Aven Finland och Sverige har
inspirerats. I borjan av 2010-talet
besokte den finske jordbrukaren
Thomas Snellman sin forsta AMAP.
Han har berittat att han knappt
trodde sina 6gon nar han tillsammans
med sin franske kompis besokte ett
stort garage utanfor Doué-la-Fontaine
i nordvéstra Frankrike. Har korde
mathantverkare och bénder in i
garaget och efter kom konsumenterna
och plockade &t sig sina produkter.
Thomas hade sjilv lange funderat
pad hur kontakten mellan producent
och konsument skulle kunna 0ka,
men trodde inte att avtalsmodellen
skulle funka i Norden. I Finland gjorde
han istdllet Facebook till plattform
och startade den forsta rekoringen
i juni 2013. I Sverige startade de
forsta rekoringarna 2016 efter
inspiration fran Finland och Thomas
Snellman. Ringar i Ostergdtland
och Vastergdtland var forst ut. Nu
raknar Hushallningssillskapet, som
fatt i uppdrag av Jordbruksverket att
framja och underlatta etableringen av
rekoringar i Sverige att det finns 6ver
150 stycken over hela landet.

MARIA STENMAN som driver

Stromsnasgarden i Stugun berattade
pa hostens Seerimner att rekoringen
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har varit revolutionerande for hennes
verksamhet. De sdljer mycket mer och
har fatt en mycket battre och ndrmare
kontakt med konsumenterna.

Nar rekoringarna uppmarksam-
mades pa Eldrimners sida pa Face-
book i bdrjan av hosten kom hyllning-
ar av ringar i alla delar av landet.

- Var rekoring i Norrkoping
vaxer med bade producenter
och konsumenter. Det ar sd
kul att se hur det gar fran
mun till mun pad arbets-
platser av ndgon som
handlat pd rekoringen
och att det sedan kom-
mer fler konsumenter
till ringen, berattar Anki
Sjogren.

Nagot som manga lyf-
ter ar vikten av att ha skick-
liga administratoérer av reko-
ringarna.

- I Ydre har vi valdigt dedike-
rade administratérer som gor ett bra
marknadsforingsarbete och hjalper
nya tillratta. Dessutom gors efter var-
je utlamningstillfille en sammanfatt-
ning av vad som bestallts i siffror och
det ger en positiv reflektion kring vad
lokal livsmedelshandel &r och bidrar
till bade i varden och i varlden. Jag
tror att det gor att folk dterkommer
och aven identifierar sig med ringen
pad ett positivt sitt, berittar Tova
Palm. //
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LIVSMEDELSVERKET
FRAGAR EFTER DINA

DROMMAR

DISKUSSIONERNA OM KOMMERSIELL FORSALJNING
AV OBEHANDLAD DRYCKESMJOLK UNDER KON-
TROLLERADE FORMER FORTSATTER. AVEN UNDER
ARETS SZRIMNER DISKUTERADES FRAGAN.

TEXT Birgitta Sundin
FOTO Stéphane Lombard

ragan handlar om mojligheten

att sdlja obehandlad dryckes-

mjolk understalld ett kontroll-

system for livsmedelssdakerhet
vilket skiljer sig fran dagens system
dir obehandlade mjolk, upp till
70 liter per vecka, far siljas direkt
fran garden utan krav pa anpassade
kontroller. Sedan 2013 har frdgan om
obehandlad dryckesmjolk diskuterats
och belysts pa Serimner med
ambitionen att ta ett steg framat varje
ging. Steg framit tog Asa Lagerstedt
Norberg fran Livsmedelsverket som
meddelade att de vill ha in forslag
fran mjolkproducenter hur de skulle
vilja att forsdljning av obehandlad
dryckesmjolk ska se ut, till exempel
vilka kontroller som behovs.

- Vi behover hjélp fran er, vi be-
hover veta hur mjolkproducenternas
dromscenario ser ut och vi behover
det skriftligt, sager Asa och forklarar
att det annars ar svart for dem att
driva sitt projekt pa ratt satt.

Det Livsmedelsverket vill veta
ar: vad ar stérre mangder, hur ska
kontrollen se ut och vem ska skota

den, forsdljningen, vad kravs?
Behover kontrollmyndigheten
bytas fran lansstyrelserna till

Livsmedelsverket? [ sadana fall
behovs ett regeringsuppdrag fran
politiskt hall, poingterade Asa.
Livsmedelsverket kommer &ven
att lyssna pa branschorganisationer-
na och hit rdknar de aven Eldrimner.

FOR ATT BELYSA FRAGAN djupare
utifrdn fordelar, risker och vad
forskningen sdger var Anna Catharina
Berge inbjuden. Hon har tidigare
arbetat pa Livsmedelsverket och
Raw Milk Institute (RAWMI) men
ar nu verksam som oberoende
veterindrkonsult. Hennes arbete
har mer och mer kommit att handla
om just den obehandlade mjolken. I
det amnet arbetar hon i hela Europa
tillsammans med professor Ton Baars
(som gastade Saerimner 2015).

ATT DRICKA OBEHANDLAD mjolk
ar inget nytt, det har vi gjort i tusen-
tals ar. Det ar bara under de senaste
hundra aren som mjoélken pastorise-
rats.



Vi behover hjdlp fran er, vi behover
veta hur mjolkproducenternas

Pastoriseringen gjorde intag pa grund
av tuberkulosepidemin och en urba-
nisering som innebar langa transpor-
ter och problem med kylning. Pa sa
vis blev sjukdomar forknippade med
obehandlad, opastoriserad mjolk.
Pastoriseringen var egentligen en
tillfallig 16sning som i vissa ldnder
blev permanent, eftersom det finns
fordelar som langre hallbarhet och
mojlighet till storskalig produktion
och forséljning. Man skulle kunna se
pastoriseringen som Lady Eve Bal-
four, som jobbade med tuberkulos-
kontrollprogrammet, uttryckte det
pa 1940-talet: "Pastériseringen dr ett
erkdnnande av misslyckande. Madlet
bér vara att sluta med detta system sd
snabbt som mdjligt eftersom sjuka kor
och smutsiga metoder kan undvikas.”

dromscenario ser ut

Visserligen minskade dédlighet i in-
fektionssjukdomar drastiskt under
1900-talet, men idag star vi infér en
massiv 6kning av metaboliska och im-
munitetsrelaterade sjukdomar sdsom
astma och allergier, snarast att likna
vid en astmaepidemi. Och vi vet inte
hur vi ska tackla detta.

- Det enda som finns klarlagt ar
att obehandlad mjolk kan minska
allergier och astma. Framforallt om
den ges till spddbarn och havande
kvinnor, stick i stdv mot vad vi fatt lara
oss. I en studie var den reducerande
effekten tva till fyra ginger sa stor,
sager Catharina.

IDAG BORJAR MAN se tecken pa att
den pastoriserade mjolken i sig kan
vara en faktor i uppkomsten av astma-
och allergisjukdomar.

Vid pastdrisering fordndras mjolk-
proteinerna vilket kan framkalla
allergiska reaktioner.

Det ar svart att fa forskningsre-
surser till detta omrade men det finns
tolv studier gjorda dver hela Europa
som visar pa den allergireducerande
effekten av obehandlad mj6lk. Catha-
rina presenterade bland annat en stu-
die (Abbring et al, 2019) som gjordes
pa barn under 3,5 ar som var multi-
allergiska. Barnen fick genomga en
typ av sensibilisering dar de utsattes
for okade doser av obehandlad mjolk
samt pastoriserad mjolk. Det visade
sig att barnen kunde tolerera en viss
mindre mangd, 50 milliliter per dag -
hogre dos testades inte - av obehand-
lad mjolk jamfért med enbart knappt
9 milliliter pastoriserad mjolk for en
av aldersgrupperna.




= DISKUSSION =

INTRESSANTA ir de bilder Catharina
visar fran aldre hidlsokampanjer om
den rda mjolkens fordelar, det kan
vara bra att pdminna sig om att synen
pa obehandlad/opastoriserad mjolk
har varierat genom &ren. Kommer
manne den obehandlade mjolken att
igen lanseras som nagot som &r bra
for hdlsan? Det pagar i alla fall en slags
panyttfodelse for den raa mjolken
pa flera hall, bland annat i USA. Men
konsumtionen av obehandlad mjolk
okar dven i runtom i Europa, nagot
som spridit sig snabbt tack vare
sociala medier. En av anledningarna
ar en upplevd halsoeffekt. I en
konsumentstudie pa vuxna i USA
och Nederldnderna, gjord av Ton
och Catharina, upplevde samtliga en
okad hélsa efter ett par manaders
konsumtion av obehandlad mjolk
(peer reviewed publikationer finns).

DRYCKESMJOLK SOM INTE ir pas-
toriserad maste vara mycket ren, re-
kommendationen ar att den ska kylas
inom en timme efter mjélkning och
drickas upp inom en vecka. Da dagens
bénder och mjélkare vuxit upp med
pastorisering saknas manga ganger
kunskap om hur man framstéller
en riktigt ren mjolk fér obehandlad
dryckeskonsumtion. Det krdvs helt
enkelt utbildning om hur man kan mi-
nimera alla sina risker.

I ENGLAND HAR KONSUMTIONEN
av obehandlad dryckesmjolk
formligen exploderat och nyligen
har en organisation for producenter
startats, Raw Milk  Producers
Association (RMPA). De samordnar
producenterna, samarbetar med
livsmedelsmyndigheter, utbildar

etcetera. Tillsammans med Food
Safety Authorithies (FSA, motsvarar
vart Livsmedelsverk) har ett nytt

sdkerhetssystem utvecklats vilket
bygger pa HACCP, GMP, SSOP
(Sanitation  Standard  Operating
Procedures) och innefattar ett
utbildningsprogram som Catharina
och Ton  utvecklat. Forutom
workshops ingar vaglednings-
och informationsbdcker inom

biosiakerhet, faror med obehandlad
mjolk, fordelar med obehandlad
mjolk, produktionssdkerhet, mjélkens
historia och konsumentinformation.
Aven FSA har deltagit i workshops
eftersom de ar medvetna om att
produktion av en hygienisk saker
mjolk ar ett gemensamt mal.

Tillsynen utévas av den regionala
myndigheten for livsmedelssdkerhet
som daven registrerar produktionen
och godkidnner verksamheten. De ut-
for en arlig inspektion, kontrollerar
livsmedelssdkerhetsplaner och regel-
bunden provtagning (koliforma och
total antal bakterier, Salmonella, Cam-
pylobacter, E. coli, 0157:H7, Listeria
samt TBC).

- ATT FRAMSTALLA hygienisk och
saker mjolk handlar inte bara om
hur du mjélkar utan om hela produk-
tionssystemet, att skydda djuren mot
smittsamma sjukdomar ar valdigt
viktigt for att saker mjolk, sdger Ca-
tharina.

Mejerikonsulten Ivan Larcher
beréttar att det i Frankrike alltid har
varit tillatet att silja obehandlad
dryckesmjolk men ddremot ar det
inte vanligt att dricka mjolk, istillet
dter man ost! Men dven om det inte ar
vanligt finns ett kontrollsystem. Detta

system dr enkelt, det som officiellt
kravs finns pa ett tvasidigt dokument.
Som producent kan man gora en
digital registrering dar man beskriver
sin mjoélkproduktion, antal kor med
mera. Sedan kommer inspektorer
pa besok for att kontrollera lokaler,
mjolkningsmetoder, vatten och foder-
system. De provtar mjolken men
gor dven besdttningsprover. Vidare
provtagning liknar den i England.

CATHARINA GAV édven tips i det
praktiska sdkerhetsarbetet. Till hjélp
i det egna HACCP-arbetet finns ett
enkelt system for labb-kontroller
pa garden, sa kallat "Test and hold”.
Med dessa kan varje dags mjolk
kontrolleras fér antal bakterier
och koliforma bakterier. Dessa
analyser ger producenten vérdefull
information och god kontroll till och
med innan forsdljning av mjoélken.
Riktlinjer for gransvarden ligger
pd mindre adn 3 000 bakterier
per milliliter (odlade bakterier ej
scannade) och 10 koliformer per
milliliter. Dessa nivaer har visat sig
ge en sdkerhet mot patogener enligt
engelska studier.

Att utarbeta rutiner ar viktigt och
ingar i GMP. Ett exempel pa en god
rutin kan vara att alltid hanga upp
mjolkfiltren for att se om de &r rena.
Det ar ocksa viktigt att dokumentera
och standardisera (SSOP). Forbered
for att det kan bli trubbel och ha en
plan for det. Malet ar att bygga upp
ett sakerhetssystem som minimerar
riskerna.

- Det &r fullt mojligt att gora sys-
tem som producerar sidker obehand-
lad mjolk, forsdakrar Catharina med
emfas. //

I diskussionen pa Seaerimner 2017 gav Jan
Sjogren, Livsmedelsverket, beskedet att
de skulle se 6ver mojligheterna att salja
mer an de tillatna 70 litrarna per vecka.
De ville titta ndrmare pa hur man kan
hitta satt och metoder att sékerstélla den
hygieniska kvaliteten samt utvardera
nuvarande lagstiftning och hur andra
landers system ser ut.
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LAGESRAPPORT SARIMNER 2019:

® 85 mjolkproducenter &r registrerade
pa lansstyrelserna for forséljning av
obehandlad mjélk direkt frén garden.

® En revision av lansstyrelsernas
kontroll av dessa gardar pagar under
2019.

® Eninventering av andra EU-landers
lagstiftning och erfarenheter gors
hésten 2019 i ett samarbete med
Nederldanderna.

Du som har tankar kring hur ett

system for forséljning av obehandlad
dryckesmjolk skulle kunna fungera

eller har synpunkter kring efterfragan
pa obehandlad mjolk och liknande kan
kontakta Birgitta Sundin pa Eldrimner
birgitta@eldrimner.com, 010-225 33 74,
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FABODPROJEKT

FABODPROJEKTET — VAD HANDER?

ELDRIMNER HAR FATT STOD FRAN JORDBRUKSVERKET FOR ATT ARBETA MED
UTVECKLING AV TRADITIONELL FABODPRODUKTION. SYFTET MED PROJEKTET
AR ATT BIDRA MED INSPIRATION OCH KUNSKAP INOM FORADLING AV MJOLK
TILL TRADITIONELLA OCH NYSKAPANDE FABODPRODUKTER, VILKET SKA LEDA
OKAD LONSAMHET FOR FABODBRUKARE OCH BIDRA TILL EN GYNNSAM UT-

VECKLING.

TEXT Birgitta Sundin

or attsjosatta fabodprojektet
inbjods en mindre grupp
fabodbrukare till en halvdag
for ”spruta” idéer och
komma med synpunkter pa
planeringen av projektet.
P4  uppstartsmotet  ventilerades
mycket - inte enbart det som ryms
inom projektet - och engagemang och
idékraft var inte att ta miste pa.

I BORJAN AV SEPTEMBER reste
16 fabodbrukare och blivande
fabodbrukare med ett dldersspann
pa 17 till 78 ar pa studieresa med
fabodbesdk i Schweiz och sddra
Tyskland och guidades av Mathias
Kurt i Berner Oberland, Schweiz
respektive av Michel Honisch i Allgau,
Tyskland. Dessa herrar har goda
kunskaper om fibodbruket och dess
villkor samt goda kontakter med
fabodbrukarna. Ett av syftena med
resan var att studera de ekonomiska
villkoren i dessa lander och jamfora
stodsystemen med Sveriges. Fiabod-
brukarna vi moétte var eniga om att
utan de bidrag de kan fa ar det inte
mojligt attleva pa fabodproduktionen,
de ekonomiska stdden ar mycket
viktiga. Ndgot som ocksa regioner,
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politiker, tjansteman och allmanhet
verkar medvetna om. Studiebeséken
var intressanta och fabodbrukarna
berdttade Oppet om sin fabod-
verksamhet och hur de gor sin ost.
Ménga smakprover av valgjorda och
vilsmakande ostar hittade vigen in
i vara gommar, hog och fin kvalitet.
Kvalitetsarbete ar ocksa nagot deras
fabodorganisationer arbetar med,
bland annat.

NAGOT SOM BLEV tydligt under
resan ar att fibodmiljon i Alperna
skiljer sig mycket fran Sverige och
bestdr av gronskande vallar pa branta
sluttningar dar djuren, i alla fall pa de
stillen vi besokte, betar inom hagn.
De flesta har tva fabodar &ven om
inte alltid mejeri pa bada. Antal djur
per fabodbruk ar fler och volymerna
mjolk som fordadlas mycket storre,
dn vad de ar i Sverige. Bland dem vi
besokte i Schweiz 1ag ostproduktionn
pa mellan 2,5 till 15 ton per sdsong.
De fabodar (Alp) vi besokte finns i
omraden som dr attraktiva for turism
och de flesta tar emot besdkare
dagligen. Mdnga har servering av
nagot slag, med fabodprodukter och/
eller lokal mat.

MED STODSYSTEMEN som grund
for Eldrimner nu dialog med
lansstyrelserepresentanter som del-
tar i arbetet med den gemensamma
jordbrukspolitiken inom EU. Dar
kan nationerna foéra fram vilka
nationella forutsattningar och behov
som finns. Detta arbete foéregar
nasta programperiod inom EU. En
tanke finns ocksa att undersoka
mojligheten att dska om riktat stod till
mjolkproducerande fdbodbrukare, da
kulturarvet kring mjélkhantering och
tillverkning av fibodprodukter som
ost riskerar att forloras da antalet
aktiva brukare ar sa fa.

I OKTOBER HOLLS den forsta
natverkstraffen for fabodbrukare
pa Serimner. Sammanlagt var 30
personer anmdlda och daribland
en del nya. Trots att antalet mjolk-
féradlande fibodar minskar sd kdnns
det som att det finns ett intresse fran
fler att starta eller ta 6ver.

I november holls en kurs med
grundldggande  ystningskunskaper
i fokus. En grupp med atta deltagare
fick gora fabodost pa halvfet mjolk, en
typ av salladsost pa skummjolk, kvarg
och smor. //



= PROJEKT =

KOMMANDE PROGRAM

20-21 januari 2020
FORDJUPNINGSKURS i ystning for
fabodbrukare

Larare: Ivan Larcher, ystningsexpert fran
Frankrike (tolkas fran engelska).

Under denna kurs fokuserar vi pa hur vi kan ta
tillvara faibodens mervérden och terroir, hur

vi kan tillverka egen syrakultur eller anvanda
vassle som syrningskultur. Vi ystar ett par olika
fabod/bergsostar och jamfor kulturer. Vi far
dven prova att anvanda torkad I6pmage. Las
mer pa Eldrimners hemsida. Anmdlan éppen
till och med 1 januari.

|

FERIRLE

¥

April 2020

EN NATVERKSTRAFF fér mjélkforadlande
fabodbrukare planeras i Dalarna dar vi
forutom att traffas och byta erfarenheter
samtalar och diskuterar olika fragor i grupper.

Fokus kommer att ligga pa fabodosten i dess
olika varianter, att ysta i stérre mangder,
fabodprodukternas mervarden men aven
andra dmnen som berér mojligheterna att
bibehalla och utveckla fabodbruket.

Innehdllet dr inte spikat sa vdlkommen med
forslag!

Forhoppningsvis kommer vi kunna provsmaka
ost som tillverkades pa kursen i november.

Vi forsoker vilja plats sa att saterbrukare i
Varmlands lan inte far alltfor langt att aka.
Kom gédrna med tips pa var vi kan halla hus.

Pa Fabodprojektets sida pa eldrimner.com/
branscher hittar ni information om vad som
sker inom projektet, samt anteckningar fran
tidigare moten och tréffar.

Véalkommen att hora av dig till Birgitta Sundin,
Branschansvarig mejeri och projektledare,
birgitta@eldrimner.com, 010-225 33 74




BORTGLOMDA

BAR VARDA ATT

UPPMARKSAMMA

HELT BORTGLOMDA AR VAL INTE DESSA BAR, MEN NOG SA OFTA BLIR DE FORBISEDDA:
KRUSBAREN, AKERBAREN, SALMBAREN OCH MANGA FLER DARTILL. UNDER ARETS SARIMNER
FORELASTE KOCKEN JENS LINDER OCH FORSKAREN MARTIN RAGNAR OM ALLA DE BAR SOM
DE TYCKER AR VARDA ATT UPPMARKSAMMA MER, BADA VILDA OCH ODLADE.

TEXT Viktoria Vestun
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fta ar det
mathantverkare
som gér i braschen
ndr det handlar
om att lyfta
rdvaror menade
Jens, som i
radioprogrammet  Nordegren &
Epstein i P1 i somras gav exempel
pa att detta redan gjorts for flider
och rabarber, som inte alls anvandes
speciellt mycket for 20 ar sedan. Det
kan alltsd g snabbt for en ravara
eller produkt att fa, eller aterf3, en
sjalvklar position. Det som galler
ar att borja odla eller plocka och
framforallt att anvinda dessa bar
Och inte att forglomma: att vara stolta
over de bar vi har runt omkring oss.
Martin papekade att de bar som vixer
i Norden har en exceptionellt hog
kvalitet, bland annat ar de sétare dn
bar som vaxer soderut eftersom de far
sd mycket sol pa sig. Ordet solmogna
later fint - men nattsolmogna &r
verkligen nagot att skryta med tycker
Martin, som girna skulle se att det
begreppet borjade anvédndas i storre
utstrackning.

DET VAR MANGA bir som Martin
och Jens ville lyfta under sitt
seminarium och de boérjade med
att tala om smultron. Dessa bar ar
aromatiska och goda men tappar
tyvérr i smak om de varms och passar
darfor bast som rarorda eller i glass.
Dess slakting backsmultron vixer
framforallt pa Gotland dar de kallas
nejkon. Backsmultron ar storre,
ljusare och har lite annan smak an
vanliga smultron, och dessutom
kidnnetecknas de av att baret inte
slapper fran stingeln. Ytterligare ett
bar kant fran Gotland &ar salmbar,
eller bldhallon, som vanligtvis kokas
till sylt och ats till saffranspannkaka.
Baret finns dock pa fler stillen i
Sverige och borde anvandas till 4nnu
fler produkter, tycker bade Martin och
Jens.

CARL VON LINNE ansag att kerbir
var Europas godaste bér.

- Det ar ett bar som maste upple-
vas, det gar inte att beskriva: hallon
smakar lite som 3kerbdr, men inte
tvartom, menar Martin.

Akerbir ska helst atas som det
ar, direkt fran den vildvixande plan-
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tan. P4 forsoksstationen i Ojebyn ut-
vecklades alldkerbaret pa 1960-talet
genom att korsa vanligt dkerbar med
alaskadkerbar. Detta bar gar att odla
och marknaden ar stor, men trots det
finns endast fyra odlare idag. Allaker-
bar har inte exakt samma smak som
akerbar men med socker pa smakar
de nastan som de vilda, tycker Martin.
For den som vill fordjupa sig i detta
bar har Martin har skrivit en bok med
titeln "Akerbar”.

STENBAR finns det gott om i hela
landet och det ar ett bar vart att
uppmarksamma. Baret ar medlem
i slaktet Rubus tillsammans med
bjornbar, hallon, salmbar, hjortron
och dkerbir. Medan de dvriga baren
bestar av manga sma delfrukter har
stenbér bara en, tva eller fyra sddana
smd "pluppar”. En sylt av stenbir
paminner om ett mellanting mellan
hallon- och lingonsylt.

TRANBAR vixer ocksd vilt i Sverige
och kan beskrivas som lingon for
mesar, skojar Jens. I Sverige ar vi sd
vana vid lingonsylt att vi nog inte alltid
tanker pd hur kirva lingonen faktiskt
ar. Tranbar liknar lingon men ar inte
alls lika kravande i sin karaktar.

TISTRON iar ett gammalt ord for
svarta vinbdar. Troligen dr Stockholms
skargdrd urhemmet for det svarta
vinbaret, men idag ar det svart att
veta om de buskar som patriffas ute
pa darna ar ursprungliga sorter eller
forvildade tradgardsbuskar. I Sve-
rige odlas en del svarta vinbar men
daremot finns det inte lika mycket
odlingar med rdda, vita och gréna vin-
bar. Med tanke pa namnen borde det
goras mer vin av vinbar foreslar bade
Martin och Jens.

OXELBAR finns bara i Sverige och har
ocksa sitt biologiska ursprung har, for
5000 ar sen. P4 engelska heter oxel
Swedish whitebeam och férr anvandes
béren i bréd och i pannkakor, men de
passar ocksa till gelé.

SLANBAR ir ocksd ett underskattat
bar. Det har en vinds kdnsla, menar
Jens, som gor att de passar att gora
saft och &aven likor av. Karvheten
minskar om baren ar frostnupna och
det skulle kunna vara intressant for

vissa mathantverkare att forlédnga
skordesdsongen med dessa bir. Aven
ronnbér skordas med fordel nar de
blivit frostnupna och passar till gelé.
Ronnbar finns faktiskt inte bara i rott
utan dven som gula och vita.

BLABARSTRY ir en nykomling som
kan odlas i hela Sverige utom i fjéllen.
Aven saskatoon, ocksa kallad hiagg-
mispel, trivs i samma odlingszoner.
Saskatoon smakar som bldbiar med
hallonkdrnor och baret finns dven i
Alaska dar det ofta anvands till vin.

LISTAN AR REDAN LANG men duon
har dnnu fler forslag pd bar som ar
viarda var uppmarksamhet: enbdr,
krakbdr, fliderbar, nypon, havtorn och
mullbar, varav det sistndmnda finns i
bade en svart och en vit variant dar de
vita, namnet till trots, ocksa kan vara
svarta. Denna sammanfattning far
dock avslutas med en av Martins och
Jens absoluta favoriter: krusbar. Detta
bar kan kallas fér Nordens druva
eftersom det ger hdgre avkastning
och sockerhalt 4n vindruvor pa vara
breddgrader. Vi maste se till att det
blir fler kursbérsodlingar i Sverige,
uppmanar Martin. Jens vurmar ocksa
for att anvanda omogna krusbar som
killa till syrlighet i bade sot och salt
mat. Han papekar att det passar bra att
gora kursbarssaser till ratter av feta
ravaror, som makrill och gés. Att det
blir gott, det dr sen gammalt: redan pa
1600-talet anvandes baren s§, vilket
ocksd anas i det engelska namnet
gooseberry som direkt dversatt blir
gasbar. Ett recept som Jens ar stolt
over att ha komponerat ar dillkott
med krusbar dar attikan ar utbytt
mot krusbar. Ett annat handfast tips i
koket fran Jens ar att byta ut citronen
mot vattkrusbar som enkelt pressas
ner i maten med en vitlokspress.

SOM ETT BIDRAG till att uppmark-
samma krusbaret har Martin och Jens
skrivit "Krusbarsboken”, som ar det
mest omfattande verk som skrivits
om detta bar pa nagot sprak pa over
100 ar. Boken har redan inneburit ett
uppsving for baret. Anna Biarsjo fran
foretaget Hallongarden, som odlar
och foradlar bade hallon och krusbar,
berattar att hon redan har markt en
okad efterfridgan pa krusbar sedan i
somras da boken kom ut. //
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Anmaélningar
till vara kurser,

seminarier och studieresor
gors via eldrimner.com.
Dar hittar du ocksa

kompletterande

information.

Hittar du inte
kursen du dr
ute efter?

Ga in pa eldrimner.com

dar utbudet uppdateras
kontinuerligt.
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UTBILDNING

ETTARIG
YRKESHOGSKOLEUTBILDNING
| MATHANTVERK

Vill du bli bagare, mejerist, charkuterist eller bar-, frukt- och grén-
saksforadlare? Eldrimner och Torsta AB har utbildningen for dig
som vill jobba professionellt med mathantverk antingen som an-
stalld eller som egen foretagare. Hos oss kan du ldsa den ettariga
yrkeshogskoleutbildningen Mathantverk; bagare, béar-, frukt- och
gronsaksforadlare, charkuterist eller mejerist.

Under utbildningen viljs en av de fyra valbara inriktningarna:
mejeri, bageri, charkuteri eller bar-, frukt- och gronsaksféradling.
Utbildningen ger fordjupad kunskap om hela tillverkningsproces-
sen, teoretiska @mnen som livsmedelskemi, HACCP, kalkylering,
marknadsforing och forsaljning, allt ur ett mathantverksperspek-
tiv.

Halften av utbildningstiden bestar av praktik forlagd till mathant-
verksforetag.

DATUM augusti 2020-juni 2021

PLATS Eldrimner, As, Jimtland och praktik pa valfria orter
KOSTNAD Kostnadsfri och studiemedelsberattigad
KONTAKTPERSON Annika Schrewelius, annika@eldrimner.com,
010-225 34 64

NYBORJARKURS

HANTVERKSBAGERI PA
RADMANSO

Lar dig riktig hantverksbakning pa Radmansé Bageributik i S6der-
svik, Roslagen. Kursen vander sig till dig som har liten eller ingen
tidigare erfarenhet 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 ldra dig att starta och underhalla en surdeg
och baka matbréd och kaffebréd med ekologiska ravaror och
mjol utan tillsatser.

DATUM 8-9 februari

PLATS Radmanso Bageributik, Sédersvik, Roslagen
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 19 januari
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NYBORJARKURS

HANTVERKSBAKNING PA
LOTTAS BAK OCH FORM

Kursen vander sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfa-
renhet av bakning men som vill ldra dig mer om att baka hant-
verksmassigt och att driva bageri.

Kursledaren Lotta Kristensson lar dig grundernai riktig hantverks-
bakning med fokus pa surdegsbakning. Du far borja med att lara
dig att starta och underhalla en surdeg. Darefter far du lara dig
baka olika matbrod och kaffebrod med ekologiska ravaror och
mjol utan tillsatser.

DATUM 17-18 februari

PLATS Lottas Bak och Form, Bleket, Tjorn, Vastra Gotaland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 5 februari
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NYBORJARKURS

FISKFORADLING PA BJORKS
RINGSJON

Den hér kursen véander sig till dig som soker kunskap om fiskfor-
adling eller vill ta del av hur en erfaren fiskforadlare producerar.

Kursledare ar Hakan Bjork som driver Bjorks Ringsjon och som
tog guld i SM i Mathantverk 2018 och under kursen visar han hur
han arbetar med gravning, inldggningar, varmrokning och féars-
produkter. Vi gar igenom hantering fran ravara till fardig produkt.
Kursen &r framst praktiskt inriktad.

DATUM 16-17 april

PLATS Bjorks Ringsjon, utanfor Ho6r, Skane
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 30 mars

NYBORJARKURS

KURS | VARMROKNING OCH
GRAVNING

Valkommen till en av Eldrimners kurser i fiskforadling med erfarna
foretagare som kursledare. Kursen véander sig till dig som soker
kunskap om fiskforadling eller vill ta del av hur ndagon annan fisk-
foradlare producerar.

Kursledaren Martin Bergman driver Bergmans Fisk & Vilt och un-
der den har kursen lar han ut hur han arbetar med gravning och
varmrokning. Vi gar igenom hantering fran ravara till fardig pro-
dukt. Kursen ar framst praktisk inriktad men det ingar aven teo-
retiska inslag. Rokningen kommer att ske i Eldrimners nybyggda
utomhusrok i anslutning till foradlingslokalen.

DATUM 14-15 maj

PLATS Eldrimner, As, Jamtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 27 april
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SALTNING OCH ROKNING PA
BJARHUS

Nu erbjuder Eldrimner en efterlangtad kurs i traditionell saltning
och rokning pa den anrika garden Bjarhus i vastra Skane dar
cisterciernermunkarna redan pa 1100-talet brukade marken och
sysslade med Orter som &n idag sas in i beteshagarna for att hoja
kottets rika smak. Helhetstank och kvalitet praglar fortfarande
den ekologiska garden och gardsbutiken dér bland annat gardens
prisbelonta charkuterier saljs.

Under kursen far du insyn i verksamheten och inspiration inom
saltning och rokning av korvar och hela kottbitar. Du kommer att
se tillverkningen och hora teorin som tillhér kall- och varmrok-
ning. Praktiska moment ingar ocksa.

Kursledare &ar gardens charkuterist Leif Persson, diplomerad Eld-
rimnerradgivare och en av Sveriges mest erfarna mathantverkare.
Inga forkunskaper behovs.

DATUM 27-28 januari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 16 december

s

LUFTTORKADE CHARKUTERIER

Lufttorkade charkuterier ses ofta som kungligheter bland féradlat
kott och det ar med all ratt. For att lyckas kravs tid, kénsla, erfaren-
het och framfor allt kunskap.

Eldrimners aterkommande tyske expert Jiirgen Kérber gar under
fem dagar pa djupet inom lufttorkning. Teori och praktiska
moment varvas inom de tva produktkategorierna lufttorkad
korv och lufttorkade hela bitar. Malet med kursen &r att lara
sig tillverkning av goda och sdkra produkter dven med storre
svarighetsgrad, t ex grovre korv och torkning av kott pa ben.
Passa pa att ta med egna produkter for att fa expertens feedback!

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

Kursen vander sig till dig som redan gatt Eldrimners grundkurs i
chark och kommit igdng med foradling av lufttorkade produkter.

DATUM 24-28 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 20 januari

i

GRUNDUTBILDNING
CHARKUTERLI

Det hér ar Eldrimners mest efterfragade charkkurs for dig som vill
lara dig tekniken som ligger bakom all korv- och charktillverkning.
Pa kursen kan du férdjupa dig i tillverkning av alla fem
produktkategorierna inom charkuteri under en fullspackad vecka
med var tyske charkexpert Sven Lindauer. Fran styckning till
tillverkning av olika typer av emulsionskorvar, sylta, leverkory,
salami, kokt skinka och lufttorkade bitar i den praktiska delen,
till vikten av stressfri och hygienisk slakt, livsmedelsékerhet och
kemiska processer i kdttet under teoritimmarna.

Malet med kursen ar att du kan komma igang sjalv med produk-
tion och fa inspiration for tillverkning av goda och sékra charku-
terier.

DATUM 10-14 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 13 januari
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LAR DIG ATT STYCKA

For att mota den stora efterfrdgan erbjuder Eldrimner nu denna
kurs dar du lar dig att stycka. Kursen borjar fran grunden och gar
igenom steg for steg. Fokus ligger pa den praktiska styckningen,
men teoretiska kunskaper inom hygien och sakerhet férmedlas
ocksa.

Kursen ges pa Gorviks Gardskott & Chark och griskottet som an-
vands som kursmaterial kommer fran gardens egen uppfoédning.
Djuren slaktas i det egna gardsslakteriet. Har finns mojlighet att
se hela kedjan fran levande djur, slakt och styckning fram till char-
kuterier, forsaljning av styckade detaljer till restauranger eller via
kottlador. Kursledare &ar Eldrimners diplomerade radgivare och
kurslarare Leif Jonsson och hans bror Per Jonsson som tillsam-
mans driver Gorviks Gardskott & Chark.

Om du hellre vill jobba med lamm an med gris gar det att I6sa
med lamm fran gardar i narheten. Ange i sa fall detta vid anmaélan.

DATUM 12-13 mars

PLATS Gorviks Gardskott & Chark, Hammerdal, Jamtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 6 februari
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TRADITIONELLA
CHARKUTERIER

Denna vecka kan du fordjupa dig i det odndliga utbudet av var-
mebehandlade charkuterier, vilket 6ppnar for fantastisk variation
i ditt produktsortiment. Kursen tar upp kokt skinka, rokt skinka,
varmkorv, blodkory, syltor och pastejer.

Larare ar Jirgen Korber fran Herrmannsdorfer Landwerkstatten,
en av Eldrimners aterkommande slakt-, styck- och charkexperter.
Jurgen ar dessutom en av de ledande experterna inom varm-
kottsforadling i Europa och under kursen far du héra mera om
denna nast intill bortglémda féradlingsmetod.

Teori varvas med praktik och demonstration.

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

DATUM 23-27 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 17 februari
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GRONSAKER — INSPIRATION
TILL PRODUKTUTVECKLING

Denna kurs véander sig till dig som redan tillverkar olika gronsaks-
produkter och vill ha ny inspiration och jobba med produktut-
veckling. Kursledare &r Jens Linder, matjournalist och kock, som
har erfarenhet av mattraditioner i olika lander fran manga resor
runt om i vérlden. De produkttyper som tas upp ar picklade gron-
saker och mjolksyrade gronsaker.

Du fér lara dig om hur du i en pickling kan variera lagen och lagga
in olika typer av gronsaker. Det blir klassiska produkter med ny
tvist. Kring mjolksyrade gronsaker presenterar Jens hur fermen-
teringstraditionen ser ut ur ett globalt perspektiv med fokus pa
Korea. Jens tar med sig bland annat olika typer av kimchi och be-
rattar om olika tillverkningssatt och kryddningar.

Kursen bjuder pa mycket provsmakning och ta darfor med egna
produkter som du vill utveckla.

DATUM 15-16 januari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 16 december

i

KANINSLAKT PA LISASGARDEN

Nu &r det premiar for en kaninslaktkurs i Eldrimners regi.
Kursen riktar sig till dig som vill hdanga pa trenden och bdrja
med klimatsmart kaninkottsproduktion. Under tva spannande
kursdagar far du lara dig allt om kaninhéllning, slakt och
kottforsaljning. Du far insyn i gardsslakteriet och kommer att fa
se slakt, styckning och packning. Djurvalfard och kvalité star i
centrum for hela kursen.

Kursledaren Malin Sundmark, Lisasgarden, driver den mangsidiga
garden som sjalvhushall. Hon ar utbildad inom bland annat slakt,
hygien och livsmedelssékerhet och ordférande for Sveriges Ka-
ninproducenter.

Detaljerat kursprogram finns pa Eldrimners hemsida.
Inga forkunskaper behovs.

DATUM 30-31 mars

PLATS Lisasgérden, Krylbo, sddra Dalarna
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 24 februari
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CHOKLADTILLVERKNING MED
GUSTAF MABROUK

Vill du léra dig att tillverka choklad helt fran grunden, da ar denna
kurs med Gustaf Mabrouk nagot for dig. Gustaf ar konditorn och
chokladmakaren som vunnit titeln Arets konditor, &r lagledare for
det svenska konditorlandslaget, TV-konditor samt driver Sthim
Bean to Bar, som ar ett av fa foretag i Sverige som hantverksmads-
sigt tillverkar choklad fran grunden.

Under kursen far du lara dig alla steg i tillverkningen fran kakao-
frukt till fardiga chokladkakor. Teori varvas med praktiska moment
som rostning, skalning, conchning, temperering och gjutning. Till
detta anvands speciella maskiner som du far chans att prova.
Chokladen gjuts till chokladkakor, brack och klubbor.

Som kurslitteratur rekommenderas Gustaf Mabrouks bok Chok-
ladmakarens handbok, som d@ven kommer finnas till forséljning
under kursen.

DATUM 8-9 februari

PLATS Grillska Gymnasiet, Sundbyberg, Stockholms lan
KOSTNAD 2 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 17 januari
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MUSTNING AV APPLEN

Gar du i tankar pa att starta ett eget musteri och vill lara dig pro-
cessen fran grunden sa ar denna kurs for dig.

Hos Katarina Holmberg som driver Norrtelje Musteri far du léra
dig om tillverkning av must i praktiken: fran krossning och press-
ning till pastorisering och férpackning. Du far se och prova ut-
rustning och lara dig vilka dppelsorter som passar fér mustning.

Under kursen kommer du &ven fa inspiration till hur musten
kan foradlas vidare till andra drycker, som smaksatt med juice
fran andra ravaror. Kursen tar dven upp olika satta att driva
sin verksamhet: att musta egna produkter eller att musta at
privatpersoner.

DATUM 11-12 februari

PLATS Norrtelje Musteri, Uppland
KOSTNAD 2 300 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 17 januari
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BARGODIS

Vill du géra hantverksgodis och andra sotsaker med smak av bar
ar denna nyborjarkurs nagot for dig. Under kursen far du lara dig
hur bér kan anvandas som huvudrévara eller till smaksattning av
olika sorters godis. Kursen blandar teori och praktik men beto-
ningen ligger pa de praktiska momenten.

Du far prova att tillverka skuren och gjuten konfekt, gelégodis, ka-
rameller och kola. Teorin behandlar kristallisering av socker och
hur produkternas konsistens kan styras av sockerhalt, temperatur
eller olika geleringsmedel, som pektin eller gelatin.

Kursledare &r Catrin Heikefelt som &r branschansvarig for bar-,
frukt- och gronsaksforadling pa Eldrimner.

DATUM 26-27 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 3 februari

.

SENSORIK FOR BAR-, FRUKT-
OCH GRONSAKFORADLARE:
SATT ORD PA SMAKERNA!

Denna kurs vander sig till dig som tillverkar produkter av bar, frukt
och groénsaker, och som vill Idra dig mer om sensorik. Under denna
kurs far du far lara dig grunderna i sensorisk analys och du far vara
med om provsmakningsovningar for att 6va dig pa att identifiera
smaker och satta ord pa dem. Syftet ar att du battre ska kunna
beskriva smakerna hos dina produkter for kunderna. Du far ocksa
lara dig om att kombinera produkter med varandra samt tips och
inspiration om hur du kan ldagga upp egna smakprovningar.

Kursledare ar Viktoria Bassani som &r utbildad inom sensorik och
har méngarig erfarenhet fran vinbranschen. Sedan 2005 &r Vikto-
ria biodlare med fokus pa att producera sorthonung, mer om fore-
taget finns att ldsa pa bidrottningen.se.

Den som vill far ta med en egentillverkad dryck och/eller en an-
nan valfri produkt till kursen att 6va pa. Detta anges vid anmalan.

DATUM 24-25 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 3 februari
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MJOLKSYRNING AV
GRONSAKER

Denna kurs vander sig till dig som funderar pa tillverkning
av mjolksyrade gronsaker for forsaljning. Kursen kraver inga
forkunskaper. Under kursen far du ldra dig grunderna for
mjolksyrajasning bade teoretiskt och praktiskt. Du kommer att
fa syra kal och rotsaker samt arbeta med olika kryddningar av
produkterna. Sedan far du lara dig om hur du styr produkternas
utveckling med ratt temperatur och lagringstid.

Kursen leds av Eva Gustavsson pa foretaget Solsyran som har
mangarig erfarenhet av gronsaksodling och mjolksyrning. Med pa
kursen ar dven Adriana Jerlstrom-Maj fran Bergslagens gronsaks-
foradling AB som &r uppdaterad pa den senaste forskningen och
gadrna tillverkar kryddstarka syrade produkter.

DATUM 4-5 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 10 februari
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SYLT OCH MARMELAD MED
EGET PEKTIN

Kursen védnder sig till dig som vill Iara dig om sylt- och marmelad-
kokning med eget pektin. Kursledare &r den erfarna syltkokerskan
Ann-Sofi Johansson som driver féretaget HargOdlarna som &dven
ar medlem i Svenska Syltningssallskapet.

Kursens huvudfokus ligger pa de praktiska momenten, dar du far
tillverka eget pektin av frukt och bar for att sedan anvanda det i
sylt och marmelad. Kokningen sker enligt fransk tradition i kop-
pargryta 6ver gaslaga. Du far léra dig hur du kan félja kokningen
och bedéma nér konsistensen ar den dnskade samt om konserve-
ring och hallbarhet.

DATUM 16-17 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 24 februari
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FRUKTVIN OCH CIDER

Under denna kurs far du lara dig om tillverkning av bar- och frukt-
vin samt cider av fransk typ. Den teoretiska delen behandlar de
olika stegen i tillverkningen, fran ravara, férbehandling, pressning
och alkoholjasning till efterbehandling och lagring. Vid de prak-
tiska momenten blir det bland annat pressning av bér och dpp-
len, métning av sockerhalt och pH, syratitrering, receptberdakning
samt start av jasningsomgangar.

Kursledare ar Guillaume André, som ar livsmedelingenjor pa ut-
bildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike och har mangarig erfa-
renhet av utbildning inom livsmedelsféradling.

Kursen tolkas fran franska till svenska.
DATUM 23-24 mars
PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland

KOSTNAD 2 400 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 23 februari
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TORKNING

Under denna kurs far du lara dig om torkning av bér, frukt och
gronsaker. Kursen blandar teori med praktiska inslag. Du far lara
dig om torkningsprocessen och hur den styrs av temperatur och
ventilation, samt se utrustning for torkning i mindre och stérre
skala. Begreppet vattenaktivitet forklaras och vilken betydelse det
har for produktens stabilitet. Vid de praktiska momenten testar vi
olika forbehandlingar for att se vad de har for effekt pa slutresul-
tatet.

Kursledare ar Guillaume André som ar livsmedelingenjor pa ut-
bildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike och har méngarig erfa-
renhet av utbildning inom livsmedelsforadling.

Kursen tolkas fran franska till svenska.

DATUM 25-26 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 23 februari

FORADLING AV BAR OCH
GRONSAKER

Denna kurs védnder sig till dig som vill borja foradla bar och grén-
saker till produkter for férsaljning, med fokus pa olika typer av ko-
kade produkter. Kursens betoning ligger pa det teoretiska, dér du
lér dig grunderna kring ravaror och hantering, konservering och
betydelsen av pH samt hallbarhet.

Vid de praktiska momenten far du bland annat testa tillverkning
av sylt, marmelad och gronsaksinlaggningar. Det blir dven ge-
nomgang av markning av produkter for forsaljning.

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

DATUM 21-22 april

PLATS Ryssbygymnasiet, Ryssby, Kronobergs lan
KOSTNAD 2 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 30 mars
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NYBORJARKURS

KOMBUCHA

Lar dig tillverka egen kombucha pa denna nybérjarkurs med
Christina Tornvall fran Hallands Kombucha.

Kursen inleds med kombuchans historia, mikrobiologi och vad
som hander i kroppen med ett fermenterat livsmedel. Sedan far
du léra dig om de olika tillverkningsstegen, ravaror och utrustning
som behovs samt om forvaring och hallbarhet. Smaksattningar
som bar och ortkryddor diskuteras ocksa. Under kursen far du
starta en liten sats av kombucha att ta med dig hem for att arbeta
vidare med.

DATUM 23 april

PLATS Stora Segerstad naturbrukscentrum, Jénkdpings lan
KOSTNAD 1 100 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 30 mars

NYBORJARKURS

FARSK GLASS TILL CAFE

Denna kurs riktar sig till dig som vill lara dig att tillverka glass for
forsaljning i liten skala, till exempel for att bredda utbudet i ditt
café eller i din gardsbutik. Du far lara dig grunderna for tillverk-
ning av graddglass och mjolkglass for farskforsaljning utan tillsat-
ser. Kursen tar upp tillverkning av glasspinnar och doppning av
dessa, samt andra portionsférpackningar av glass. Aven forsilj-
ning och hallbarhet diskuteras.

Kursledare @ Amina Olsson som driver Minas Chokladstudio i
Skane.

DATUM 27-28 april

PLATS Minas chokladstudio, Fjalkinge, Skdne
KOSTNAD 2 300 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 6 april
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FORDJUPNINGSKURS

MJOLKKVALITET OCH EGNA
MJOLKANALYSER

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

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

Det blir ockséd undervisning om vad man ska tdnka pa nér man
jobbar med mjolkkvaliteten utifran mjolkning, foder och djurhalsa.
Dessutom tar kursen upp mjolkkvalitet utifran ystningen; vad den
paverkas av och vad som &r viktigt att ténka pa fran foder, djur
och mjoélkning dnda ner i ystkaret. Under kursen ystar vi en ost av
reblochon-typ som kraver riktigt hog mjolkkvalitet.

DATUM 15-17 januari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 19 december

EFLDRIMNERS
FABODPROJEKT

C

FORDJUPNINGSKURS

YSTNING FOR
FABODBRUKARE

Denna kurs vander sig i forsta hand till dig som féradlar mjolk pa
fabod, eller under liknande férhdllanden men aven till dig som
vill starta fabodtillverkning och har erfarenhet av ystning eller
tidigare gatt ystningskurs.

Kursledare &r Ivan Larcher som har 1ang erfarenhet inom ystning
och pedagogiskt arbete. Sedan 2011 har han lett kurser i USA,
England och Australien och arbetat som resande mejerikonsult i
flertalet lander.

Kursen fokuserar pa tillverkning och anvandning av gards- och
fabodspecifika syrakulturer och hur vi kan arbeta for att hoja smak
och kvalitet pa fabodosten, med andra ord hur vi kan ta tillvara
fabodens terroir.

DATUM 20-21 januari

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
KOSTNAD 1 200 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 1 januari
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FORDJUPNINGSKURS

UTVECKLINGSSAMTAL FOR
DINA OSTAR SAMT FOKUS
PA BLAMOGELOST

Denna teoretiska kurs vander sig till garvade ystare som tidigare
gatt kurs pa Eldrimner och har flera ars erfarenhet av ystning.

Under kursen gor vi praktiska ystningar av blamogelost dar vi
dven anvander oss av en fotospektrometer for métning av fett,
protein och vatteninnehall. Syftet med denna del &r att &nnu batt-
re forsta och kunna styra sin ystning och lagring av blamogelost.
Vi kommer ocksa att dgna tid at att ga igenom deltagarnas egna
ostar, alla osttyper, delvis for problemlésning, men ocksa for att
diskutera hur bra ostar kan bli battre. Deltagare far minst tva av
sina ostar analyserade.

Kursledaren lvan Larcher har 1ang erfarenhet inom ystning och ett
val bearbetat pedagogiskt uppldgg. Han har sedan 2011 anordnat
kurser i USA, England och Australien och han har ocksa arbetat
som mejerikonsult i flera lander.

DATUM 22-24 januari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 19 december

NYBORJARKURS

YSTNING PA SKOGSBACKENS
OST

Eldrimners nybérjarkurs hos Marih och Ramon Jonsson pa
Skogsbackens Ost vander sig till dig som vill arbeta med
hantverksméssig ystning och som inte har nagon tidigare
ystningserfarenhet eller mojligtvis har provat hemma.

Under kursdagarna far du folja arbetet i gardsmejeriet, dar det
ystas pa komjolk fran en ekologisk granngard. Under kursen ystas
mjuk vitmogelost och hardost. Dessutom prepareras syrakultur.

Kursen innehéller bade teori och praktik. Fragestund kring
ekonomi, forsaljning och marknadsféring. Enklare kursmaterial
ingar.

DATUM 10-11 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 19 januari
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SPECIALKURS

SMOR, HALVFET PRESSAD
OST OCH SYRADE
MIOLKPRODUKTER

Ges i samband med férdjupningskurs i mjuka ostar och
blamégelostar, 26-28 februari.

Kursen vander sig till hantverksmejerister och till dig som har
mjolkforsaljning och vill boérja forddla andra mjolkprodukter.
Kursen syftar till att lara dig hur du kan anvénda separerad mjolk,
gradde och skummjoélk i din produktion. Kursledaren Kristina
Akermo &r bade gardsmejerist och veterinar. Hon driver sedan
ar 2003 Oviken Ost, dér hon tillverkar ost, smor och yoghurt pa
gardens farmjolk samt komjolk fran en lokal mjolkproducent. De
praktiska tillverkningarna genomférs som demonstrationer.

Innehall:

Separering av mjolk, syrning av gradde.

Ystning av pressad ost (typ Gouda) pa halvfet mjolk.
Mognad och lagring av pressade ostar.

Tillverkning av smor och kvarg.

DATUM 24-25 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 2 februari

FORDJUPNINGSKURS

MJUKA OSTAR OCH
BLAMOGELOSTAR

Ges i samband med kurs i smér, halvfet pressad ost och syrade
mjélkprodukter, 24-25 februari.

Under den hér kursen gar vi djupare in pa de viktiga parametrarna
vid ystning och lagring av mjuk ost och blamégelost. | kursen ingar
dven andra viktiga delar for mejeriverksamhet. Du kommer att lara
dig om prisberdkning och mejeriets ekonomi, vasslehantering,
ostlagring samt kunskap om hur du gér bedémning av ost.

Praktik och teori varvas. Kursledare ar Annika Schrewelius, som
ar en av landets mest erfarna och kunniga mejerister. Hon har
mangarig erfarenhet fran att driva eget mejeri dar hon ystat pa
gardens egna getmjolk samt inkdpt komjoélk.

DATUM 26-28 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 2 februari
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NYBORJARKURS

YSTNING I FYRA DAGAR

Kursen &ar en introduktion till olika ystningstekniker och syrade
produkter. Vi vander oss till dig som inte har ndgon tidigare
ystningserfarenhet eller mojligtvis har provat lite hemma i koket
och till dig som vill veta mer om hantverksmassig ystning pa
gardsniva. Kursen ar ocksd mycket bra infor fortsatta kurser inom
mejeri. Kursedaren Annika Schrewelius ar en erfaren mejerist och
pedagog. Under kursen tillverkas produkter av komjolk; yoghurt
och filmjolk. Vi ystar pressad ost, blamdgelost och mjuk ost. Under
kursen tas ystningsprocessen, mjolkens bestandsdelar, kemi och
mikrobiologi samt ytfloror och mognad upp. Teori och praktiska
moment integreras. Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 10-13 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 16 februari

SPECIALKURS

SVENSK OSTKULTUR

Denna kurs véander sig till dig som har intresse av ost och ystning.
Du kan vara mejerist eller pa annat satt arbeta med ost. Den teo-
retiska kunskapen runt de praktiska ystningarna kommer dock
att vara pa fordjupad niva. Pa den har kursen dyker vi djupt i den
svenska osttraditionen. Vi ystar olika traditionella svenska hardos-
tar, men kryddar ocksa kursen med tillverkning av efterrattsostar.
Kursens teoretiska del kring den svenska ostkulturen halls av for-
fattaren Martin Ragnar. De praktiska ystningarna halls av Kerstin
Johansson fran Almnas Bruks mejeri.

DATUM 23-27 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 1 mars

NYBORJARKURS

YSTNING PA RAVEN & OSTEN

Eldrimners nyborjarkurs hos Matilda Johansson pa Raven & Osten
i Smaland vénder sig till dig som vill arbeta med hantverksmas-
sig ystning och som inte har nagon tidigare ystningserfarenhet
eller mojligtvis har provat hemma i kdket. Under kursdagarna far
du folja arbetet i gardsmejeriet, dar det ystas pa komjolk fran en
granngard. Under kursen ystas stekost och salladsost. Dessutom
tillverkas farskost. Kursen innehaller bade teori och praktik. Fra-
gestund kring ekonomi, férsaljning och marknadsforing. Enklare
kursmaterial ingar.

DATUM 20-21 april

PLATS Réaven & Osten, Lida, Jarnforsen, Smaland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 29 mars



ELDRIMNER

Mejeriboken

for mathantverkare

Birgitta Sundin « Michel Lepage

DEN FORSTA
HANDBOKEN FOR
HANTVERKSMEJERISTER
PA SVENSKA

@)

Boken bidrar med kunskap och stod till befintliga och blivande Mejeriboken kommer att anvdndas som kurslitteratur vid
hantverksmejerister i deras praktiska arbete. Boken ar skriven Eldrimners utbildningar och ingar i var serie handbdcker dar
av ystningsradgivaren Michel Lepage och Birgitta Sundin som vi tidigare gett ut Bakverkstan, Forddling av bdr, frukt och grén-
jobbar som branschansvarig for mejeri pa Eldrimner. saker och Kemi & Biologi fér mathantverkare.

Pris: 300 kronor + frakt - Bestall via eldrimner.com eller mejla lisa@eldrimner.com




SVERIGE
PORTO BETALT
PORT PAYE

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

WATHANT VR

ETTARIG YH-UTBILDNING

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

HELTID
RIKSINTAG
200 POANG
40 VECKOR
VARAV
20 VECKOR Yrkesutbildningen fér dig som vill jobba professionellt med

PRAKTIK mathantverk som anstdlld inom branschen eller med eget foretag.

Yh Yrkeshogskolan W
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