MAGASIN FRAN ELDRIMNER, Nationellt resurscentrum fér mathantverk nrl. VAR 2022

MATHANTVERK
& FJALLTURISM

NORDIC ARTISAN FOOD AWARDS
& TERRA MADRE NORDIC

YRKESHOGSKOLEUTBILDNING
Vaniljkram utan vanilj

BROD & MUST
-




= INNEHALL =

MAT HANTVE R]< nr1VAR 2022

Magasinet MATHANTVERK ges ut kostnadsfritt av Eldrimner fyra ganger per ar.
Ansvarig utgivare Olle Karlsson

Redaktor Annelie Lanner

Grafisk form/Bildredaktion Stéphane Lombard
Prenumeration eldrimner.com

Adressandringar lisa@eldrimner.com
Omslagsfoto Stéphane Lombard

Tryck Stibo Complete

Kontakt 010-225 32 01 - info@eldrimner.com

Olle Karlsson, Verksamhetsledare

010-225 36 32, olle.karlsson@lansstyrelsen.se
Aleksandra Ahlgren, Samordning Kommunikation
010-225 33 57 - aleksandra@eldrimner.com

Madeli Larsen| Samordning Administration
010-225 33 78 - madeliene@eldrimner.com E L D R l M N E R g

Nationellt resurscentrum

Linsstyrelsen
for mathantverk o

Jimtlands lin
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ar jag skriver dessa rader har kriget i Ukraina nyss brutit

ut och hur varlden kommer att se ut nar du laser detta dr

det ingen som vet. Bara for ett par veckor sedan kidndes

tanken pa ett krig i Europa som om &n inte omdjlig, sa
atminstone osannolik. De senaste dagarna har visat att det inte alls
var omdjligt och formodligen inte ens osannolikt.

TANKARNA i mitt huvud snurrar: Vad tdnker mina vanner i
Estland och Polen? Vad tanker mina tidigare ryska kollegor om det
som hander? Sjalv funderar jag 6ver hur man skriver en kronika
om mathantverk.

EFTER EN STUND inser jag att ndstan alla mina mdten med
manniskor fran andra ldnder och kulturer har haft en koppling

till mat, trots att jag jobbade med nagot helt annat pa den tiden. I
Polen var det svartsoppa pa ankblod och torkade adpplen, i Estland
var det friterat morkt surdegsbréd med vitlok och hantverksél,
fran mikrobryggerier som overlevt Sovjettiden, och i Ryssland
morkt ragbrod, saltgurka, smetana, honung och forstas iskall
vodka fran flaskor med kapsyl, for vem skulle vilja dterférsluta en
vodkaflaska?

AVEN OM VARA bakgrunder, dldrar och erfarenheter var helt

olika var det maten som skapade broarna mellan oss, det var 6ver
maten som de trevande samtalen borjade, idéerna klacktes och
samarbeten tog form. Mathantverk kommer naturligtvis inte att
stoppa kriget i Europa, men samtal och forstaelse for varandras
behov och tankar kommer att vara nddvandigt for att fa slut pa det.
Samtal som kan underldttas om maten som ligger pa bordet kan
berdtta en historia.

KEFIR HAR sin egen historia att berétta och som aterigen
intresserar stora delar av vdrlden. I slutet av februari holls darfér
den forsta kursen om Kefir pa Eldrimner. Kursledare var David
Asher fran Kanada. Kefir med rotterna i Kaukasus spreds utanfor
sitt hemomrade av bland andra Ilya Ilyich Mechnikov fran Charkiv
i dagens Ukraina. Mechnikov som fick nobelpriset i medicin 1908
for sin forskning kring hur immunférsvaret fungerar visade ocksa
hur Kefir kunde anviandas som probiotika for att lindra sjukdomar
i mag-tarmkanalen.

SAMTAL OCH MOTEN mellan mathantverkare och konsumenter
fran vara nordiska lander kommer ocksa att vara i fokus under
2022. 1-3 september arrangerar Eldrimner Nordic Artisan

Food Awards och Terra Madre Nordic tillsammans med Slow
Food Nordic. Da vill vi skapa moten och samarbeten som skapar
historier som knyter ihop manniskor och kulturer inte skiljer dem
at. Jag hoppas vi ses dar!

Olle Vo —

Nastan
alla mina
moten med
mdnniskor
frdn andra
Idnder och
kulturer
har haft en
koppling till
mat, trots att
jag jobbade
med ndgot
helt annat pad
den tiden.

Olle Karlsson
Verksamhetschef, Eldrimner
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WARBRO KVARN
FIRAR 20 OCH
STARTAR PODD

Warbro Kvarn i Sérmland har under

tva decennier varit ett av Sveriges mest
framstaende foretag inom spannmals-
foradling och Eldrimner har lange haft ett
uppskattat och givande samarbete med
foretaget. Nu nar Warbro Kvarn fyller 20 ar
lanserar de bland annat en podd om mj6l,
bréd och malt.

Nar Warbro Kvarn startade hade SCB
inte ens borjat kartlagga forsaljningen av
ekologisk mat i Sverige och svenskarna hade
annu inte hoppat pa surdegstrenden.

Warbro Kvarns historia borjade med att
ursprungsgrodan dinkel odlades.

- Nér vi boérjade 2001 var det ingen
som visste vad dinkel var for ndgot och man
pratade inte om hallbarhet pa samma satt
som idag. Det har varit tufft ibland att ligga
langt fore utvecklingen, men idag ar vi glada
och stolta dver att ha varit med och tagit
initiativet, siger Thomas Bjorklund, VD for
Warbro Kvarn.

Warbro Kvarn odlar och fordadlar
ekologisk spannmal av ursprungliga
kultursorter som dinkel, rdg, emmer, enkorn,
dala lantvete och nakenhavre, fran jord till
bord. Nar foretaget startade var syftet att
skapa en verksamhet dar smak, kvalitet,
hallbarhet och hailsa skulle vara centralt.

Under 2022 kommer Warbro Kvarn
att fira de forsta 20 aren i den svenska
matbranschen med en rad nyheter och
lanseringar av nya produkter och sarskilda
samarbeten, bland annat den egna podcasten
under ledning av Maria Bjorklund, deldgare
och en av de ursprungliga grundarna.

- Podden kommer bland annat ga in
pa varfor vitt, raffinerat mjol borjar bli
omodernt, ge konkreta tips pa hur man med
sma forandringar kan gora sin mat mer
smakrik och méattande samt ge kunskap
om skillnader mellan kulturspannmal och
modernt spannmadl, gluten och gluten. Podden
kommer ha gdster som bagare, odlare,
6lbryggare och medicinsk expertis, sdger
Maria Bjorklund.

Mjol- och brodpodden hittar man via
mjolochbrodpodden.buzzsprout.com,

i appen Podcaster samt pa Spotify.
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EKOLOGISKT SOCKER AV e
SKANDINAVISK RAVARA

Lange har allt ekologiskt socker varit

tillverkat av sydamerikanska sockerrdr, men

under 2020 lanserade Dansukker ekologiskt
strosocker tillverkat av sockerbetor odlade i Sverige

och i Danmark.

61

Utover detta har Dansukker dndrat tillverkningen av
den ekologiska ljusa sirapen i flaskor pa 750 g sa att den numera
ar tillverkad av europeiska sockerbetor istéllet fér av sockerror fran

Sydamerika.

I Eldrimners certifiering och tavlingsregelverk har ekologiskt
utlandskt socker varit tilldtet. Detta kommer nu att ses dver av

branschraden och tavlingsledningen.

ARBETET MED
RISKKLASSNING
FORTSATTER

Eldrimner fortsatter att arbeta
med fragor kring den nya
riskklassningsmodell som
Livsmedelsverket haller pa att ta
fram och som ska anvindas frén
2024. Fore arsskiftet skickade
Eldrimner in remissvar, bade nar

det giller den nya foreskriften
samt for riskklassningsmodellen.
Generellt innefattar Eldrimners
remissvar att hansyn behover tas
till smaskaliga hantverksforetag
med diversifierad verksamhet, sa
att kostnaderna inte kommer att
oka. Livsmedelsverket kommer,
efter att ha fitt in remissvaren,
bland annat arbeta med rikt-
varden for kontrolltid och gora en
djupare konsekvensanalys innan
de fattar beslut om en fardig
modell.
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EFTERFRAGAN PA

SVENSK HANTVERKSOST
STORRE AN TILLGANGEN

SUGET EFTER SVENSK HANTVERKSOST FORTSATTER. DET SKULLE BEHOVAS
FLER HANTVERKSMEJERIER OCH DE SOM REDAN FINNS SKULLE BEHOVA OKA

SIN PRODUKTION.

vensk hantverksost har
utvecklats mycket under de
senaste 20 aren. Kunskapen
om tillverkningen har okat,
vilket gjort att kvaliteten har blivit
bade battre och jamnare. Svensk ost
haller numera internationell klass och
kan konkurrera med bade italiensk
och fransk ost.
- Det finns bra produkter och
det finns kunder. Restaurangerna
har fatt fortroende for svenska
hantverksmejerier. Den prognos som
vi gor nu ar att innan det har aret ar
slut ar efterfragan storre an tillgangen,
sdger Markus Femling som arbetar
pa grossisten Martin & Serveras
dotterbolag Gronsakshallen Sorunda
och Smakriket.

UNDER PANDEMINS forsta tid
minskade den mangd ost manga
hantverksmejerier salde till
restauranger, men for manga
kompenserades det av att
privatpersoner kopte mer ost,
eftersom de la mer pengar pa den
mat de lagade hemma. D3 var
bedomningen fran Gronsakshallen
Sorunda att efterfragan pa hant-
verksmassigt tillverkad ost var pa vag
att skjuta i hojden. Den prognos de
gjorde for ungefar ett ar sedan var att
nar restaurangerna kom igang med sin
verksamhet igen efter att pandemi-
restriktionerna upphort skulle bade

deras efterfragan, konsumenternas i
dagligvaruhandeln och forsaljningen i
gardsbutiker pa besoksmal att oka.

- Det ar precis vad som har skett
just nu, sdger Markus Femling.

HOS GRONSAKSHALLEN Sorunda
jobbas det nu for att 6ka de lang-
siktiga bestallningarna fran de
hantverksmejerier som de samarbetar
med.

- Tillsammans med producen-
terna valjer vi ut vilka varor vi
ska arbeta med. Nu hoppas jag att
hantverksmejerierna lyfter blicken
och tittar ett ar framat, eller garna
langre. Vi kraver inte att vara
samarbetspartners ska leverera nagra
enorma volymer, men vi maste veta
hur mycket de kan leverera, sa att vi
kan ha en gemensam planering, sager
Markus Femling.

PA ELDRIMNER glids Sofia Agren,
som arbetar som branschansvarig for
mejeri, at utvecklingen.

- Nu hoppas jag att hant-
verksmejerierna vagar ta chansen,
bade pa att lagga mer fokus pa sina
stjarnprodukter, men ocksa pa att
vaxa, och for det behovs kunniga
manniskor for dem att anstalla. Det
behovs alltsa ocksa att fler utbildar
sig till mejerister, till exempel pa
var yrkeshogskoleutbildning i
mathantverk.
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NORDISKT
MATHANTVERK
INTAR
STOCKHOLM

I SEPTEMBER

1 BORJAN AV SEPTEMBER AR DET DAGS FOR ARETS
HANDELSE I MATHANTVERKSVARLDEN DA DET FOR
FORSTA GANGEN NAGONSIN HALLS ETT NORDISKT
MASTERSKAP I MATHANTVERK, NORDIC ARTISAN

FOOD AWARDS, NAFA. TILL TAVLINGEN BJUDS
MATHANTVERKARE FRAN HELA NORDEN IN ATT TAVLA.

samband med tdvlingen arrangerar Slow Food i Norden

tillsammans med Eldrimner Terra Madre Nordic for att skapa

en nordisk métesplats for bade producenter och konsumenter
med ett gemensamt intresse for hdllbar matproduktion och
konsumtion samt matkultur.

- Vi ser fram emot spannande diskussioner och mdten mellan
konsumenter och producenter om framtidens matsystem. Dessutom
hoppas vi kunna skapa starkare nordiska natverk och starka samtalet
om bra, ren och rattvis mat, sager Jannie Vestergaard som ar Slow
Food i Nordens projektledare.

Under dagarna arrangeras, forutom tévlingen, en nordisk
mathantverksmarknad, workshops, smakverkstdder samt samtal,
seminarier och debatter.

- Hér har vi chans att genomféra en manifestation for
mathantverket dar vi visar upp hela Nordens mathantverk och har
finns en arena for den viktiga dialogen om hallbar matproduktion,
siger Aleksandra Ahlgren som ar projektledare fran Eldrimner.

Tavlingen NAFA arrangeras av Eldrimner.

- Att tavla ar bade spannande, motiverande och utvecklande for
mathantverkare och i &r vilkomnar vi tavlande fran hela Norden,
sager Aleksandra.

Arets klasser publiceras i samband med att anmalan till tivlingen
Oppnar i maj. Nasta SM i Mathantverk halls 2023.
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DAGSUPPLAGG

Torsdag 1 september
Branschdag. Tavlingsbedémning,
aktiviteter, valkomstmiddag.

Fredag 2 september

Nordisk mathantverksmarknad,
aktiviteter for konsumenter och
mathantverkare, prisutdelning.

Lordag 3 september

Nordisk mathantverksmarknad,
aktiviteter for konsumenter och
mathantverkare.

facebook.com/terramadrenordic
@terrramadrenordic
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ERRA MADRE NORDIC

arrangeras av Slow Food

i Norden och Eldrimner i

samarbete med partners och
volontdrer fran de nordiska ldnderna.

SLOW FOOD ér en global
grasrotsorganisation som engagerar
miljoner av manniskor i éver 160
lander och som jobbar for att
sakerstalla tillgang till god, ren och
rattvis mat for alla. Matkultur i vid
bemarkelse star i centrum och gott,
rent och rattvist ar rérelsens tre
ledord. Slow Food-rérelsen grundades
i Italien 1986, som en motkraft till
snabbmatsindustrin.

INITIATIVTAGARE VAR journalisten
och debattoren Carlo Petrini, vars
passion och visioner for lokal, hallbar
och traditionell mat under de senaste
trettio aren har spridits 6ver varlden
och gjort honom mycket inflytelserik.

I SVERIGE BILDADES Slow Food
1991 som det forsta internationella
Slow Food-satet utanfor Italien.

8 MATHANTVERK nr 1-2022

Eldrimner har lange inspirerats av
Slow Food, och organisationerna
arbetar bada for det hantverksmassiga
i livsmedelsproduktionen. Ar 2017
utsags Slow Foods grundare Carlo
Petrini till ambassador for Eldrimner.

TERRA MADRE ér Slow Food-
rorelsens natverk av smaskaliga
jordbrukare, odlare, mathantverkare,
kockar, aktivister och akademiker.
Néatverket arbetar for att
uppmarksamma och stotta smaskaliga
matproducenter. Terra Madre-natverk
finns 6ver hela virlden. Vartannat ar
samlas de till ett stort evenemang i
Turin i Italien.

TERRA MADRE NORDIC ir ocksa

ett aterkommande evenemang i
Norden. Det forsta holls i Kopenhamn
i Danmark i april 2018. Pa grund

av pandemin har det drdjt, men i
september 2022 halls det andra
Terra Madre Nordic i Stockholm

i samarbete med Eldrimner. For

det forsta arrangemanget var Slow
Food-rorelsen huvudansvarig och

under ett veckoslut samlades runt
300 mathantverkare, jordbrukare,
kockar, aktivister och akademiker
fran hela Norden i Kopenhamn. Pa
matmarknaden fanns foretag och
producenter fran de olika landerna.
Dessutom holls seminarier och
diskussioner om allt frdn matsvinn,
social, ekologisk och ekonomisk
héllbarhet till fiskemetoder och urban
odling.

TERRA MADRE NORDIC ir ett
evenemang bade for producenter
och konsumenter. Syftet ar att

6ka kunskapen om mathantverk
genom att bygga relationer mellan
konsumenter och producenter

och darmed oka efterfragan pa
mathantverksprodukter ldngsiktigt.

- Arbetet med att fylla
programmet pagar och det finns
fortfarande mdojligheter att vara
delaktig. Vill du delta pa marknaden
eller i en aktivitet ser vi gdrna att du
som mathantverkare hor av dig, sager
Sofia Klasson som &r eventkoordinator
fran Eldrimner.
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CAROLAS EKO,
STORA SKUGGANS
VARDSHUS BLIR
NAVET FOR
EVENEMANGET

PLATSEN FOR NORDIC ARTISAN FOOD AWARDS OCH
TERRA MADRE NORDIC AR CAROLAS EKO I STORA
SKUGGANS VARDSHUS PA NORRA DJURGARDEN I
STOCKHOLM.

en gron oas i Stockholm ligger Stora Skuggans Vardshus.

Har inspireras koket av Nationalstadsparkens omgivande

natur. Menyerna pd viardshuset tas fram av Carola

Magnusson och Daniel Sparrfeldt. Carola dr dgare av
vardshuset och grundare av Carolas Eko och har bland annat
tilldelats Gastronomiska Akademiens silvermedalj.

- Véra smaker ar genuina och smakar som mat skall smaka,
utan tillsatser och aromer. Eftersom vi arbetar med ekologiska
narodlade ravaror i framsta hand i ett land som Sverige har vi
aven blivit valdigt kreativa. Vi ar mycket stolta 6ver var kansla
for smak och detalj, sdger Carola Magnusson.

Carolas Eko driver fyra restauranger, ett bageri och en
brédbutik i Stockholm.

- Var vision om att fortsatta sprida kunskap och passion
for bra mat, hdlsa och miljo for en renare planet in i framtiden
gar hand i hand med Slow Food i Norden och Eldrimners
vardegrund och vilja med evenemanget, sdger Carola.

Mycket har hant sedan Carola startade sin verksamhet
1997.

- Dalavi en helt ny grund dar mat gjord pa rena ravaror
stod i fokus istdllet for som tidigare, hel- och halvfabrikat. I dag
anses ekologiskt och narproducerad mat efter sdsong vara ett
sjalvklart mal att efterstrava.

Eldrimner och Slow Food Norden glads at samarbetet med
Carolas Eko.

- Att fa mojligheten att sammanféra konsumenter och
producenter pa den har platsen, som ar lattillganglig och
dessutom har alla forutsattningar for att kunna visa upp det
nordiska mathantverket, kdnns fantastiskt. Har finns olika
sorters ytor till forfogande, dar evenemanget kan breda ut sig
pa alla mojliga kreativa och spannande satt, sager Aleksandra
Ahlgren, som ar projektledare fran Eldrimner.
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GARDSFORSALJNING
RISAS OCH ROSAS

FORSLAGET OM GARDSFORSALJNING AV ALKOHOL HAR NU
SKICKATS UT PA REMISS. FRAM TILL DEN 10 JUNI HAR TOTALT
144 REMISSINSTANSER MOJLIGHET ATT TYCKA TILL OM
FORSLAGET, SOM HITTILLS FATT BADE RIS OCH ROS.

borjan av december 2021
presenterade Elisabeth Nilsson,
regeringens sarskilda utredare,
sin utredning om gardsforsaljning
av alkohol. Utredningen har kommit
fram till att privat forsaljning av sprit,
vin och 6l 1i liten skala bor tillatas
hos tillverkare. Enligt utredningens
beddmning ar detta mojligt enligt
EU:s regelverk och skulle inte fa ndgon
storre negativ effekt pa folkhalsan.
Mathantverkarna sdg med stort
intresse sett fram emot att
utredningen skulle presenteras
och hoppas nu att forslaget ska bli
verklighet.
- Att tillata gardsforsaljning
av alkohol skulle innebara
manga fordelar for landets
dryckesproducerande mathantverkare
bade i form av 6kade inkomster och
vaxande turism, sager Viktoria Vestun
som arbetar med jasta drycker pa
Eldrimner.

AVEN ELDRIMNER och LRF ser
utredningen som ett forslag i ratt
riktning.

- Aven om férslaget kunde vara
mindre krangligt kanns det som
att det viktigaste ar att man skapar
mojligheter att komma igang dven om
systemet inte ar perfekt, sager Olle
Karlsson som ar verksamhetschef pa
Eldrimner.

- Med mat och dryck som
reseanledning starker vi berattelsen
om oss sjalva och var egen
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gastronomiska karta och trots
begransningarna i utredarens

forslag ser vi detta som ett viktigt

steg i ratt riktning. Forslaget ar
tidsbegrénsat pa sex ar. Da kan vi
utvéardera och visa att gardsforsaljning
fungerar utan att dventyra vare sig
den svenska folkhalsan eller vart
detaljhandelsmonopol, sdger Anna
Kaijser, pa LRF Lokal mat och dryck.

I UTREDNINGSFORSLAGET finns
det strikta begransningar som gor

att endast en liten del av de sma
producenterna far mojlighet att

sdlja alkoholhaltiga drycker pa sitt
tillverkningsstalle. Bland annat
beviljas gardsforsaljningstillstand
endast till de dryckesproducenter som
bedriver smaskalig hantverksmassig
tillverkning av relativt sma volymer.
Forsaljningen far dessutom bara ske
fran tillverkningsstallet och maste
kombineras med en avgiftsbelagd
besoksupplevelse med krav pa
kunskapshodjande innehall, till
exempel en provning eller en
berédttande rundvandring. Det har
gor att flera av landets nagot storre
dryckesproducenter har varit kritiska
mot utredningen. Kritik har ocksa
kommit fran nykterhetsorganisationer,
som menar att forslaget urholkar det
svenska alkoholmonopolet och att
det kommer att kunna ifragasattas av
EU om gardsforsaljning blir tillatet.
Sverige har en dverenskommelse
med EU sedan 1995 om att tillata

Systembolaget att ha monopol pa
detaljhandeln av 6], vin och sprit.

REGERINGEN har nu skickat
utredningen om gardsforsaljning

av alkohol pa remiss och bland

andra branschorganisationer for
dryckesproducenter, lansstyrelser och
kommuner dar beséksnaringen ar
viktig samt nykterhetsorganisationer
har fram till borjan av juni pa sig
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att yttra sig. Regeringen efterfragar
sarskilt remissinstansernas
bedémning av om gardsforsaljning
kan kombineras med bibehallet
detaljhandelsmonopol.

- Eldrimner kommer att fortsatta
folja frdgan ur mathantverkets
perspektiv och som en del av
Lansstyrelsen i Jamtland bidra till
arbetet med att besvara remissen,
sager Olle Karlsson.
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AMBASSADOR
STARTAR UNIKT

MAGASIN

ELDRIMNERS AMBASSADOR OCH KURSLEDARE JENS LINDER, SOM
AR BADE KOCK OCH SKRIBENT, AR EN AV INITIATIVTAGARNA TILL
DET NYA SVENSKA MAGASINET GASTRONAUT, SOM RIKTAR SIG
TILL MAT- OCH DRYCKESINTRESSERADE OCH SOM SKA KOMMA

ASTRONAUT beskrivs
som ett bookazine for
den vetgirige som brinner
extra for mat och dryck
och vill géra smakliga
upptécktsfarder i tid, rum och tanke.
- Vi ger oss ut i ett universum dar
mycket finns att upptacka. Gastronaut
kommer att vara bade ovintad
och tillganglig, seriés och rolig,
passionerad och klyftig. Vi kommer
att smaka pa korv pa Gotland, beréatta
om frukost i Seoul, Amerikas forsta
ananaspaj, naturviner i Tblisi och
barbecue i Arsta. Vi tipsar ocksi om
hur man tar hand om dppelskorden,
roker sitt eget bacon, wokar tofu
och om vilken 6l som passar bast till
chiliburgare, forklarar Jens Linder.
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UT MED FYRA NUMMER PER AR.

BAKOM GASTRONAUT star, forutom
Jens Linder, Tove Oskarsson Henckel,
som dr mangarig redaktér pa Gourmet
samt formgivaren Jonas Larsson.

- [ Gastronaut kan du lasa langre
portratt av ravaruproducenter,
mathantverkare, vinmakare, kockar
och restauratorer. Hair moter du
mat och dryck pa manga olika vis.

Vi berédttar om trender, historia,
forskning, nyheter och personliga
upplevelser. Vi tar upp kryddor, nya
prylar och ravaror.

DET BLIR AVEN recensioner av allt
fran gourmetkrogar till burgarhak och
dessutom kommer det att finnas gott
om recept.

- De ar bade latta och svarare,
men alltid spannande. Vi ser
forstas drycken som en del av
maltidsupplevelsen, sa alla recept har
en egen dryckesrekommendation,
sager Jens.

EN STOR DEL av varje nummer
upptas av ett tema. Det forsta
magasinet, som kom ut i januari,
fokuserade extra pa doftsinnet.

- Det har ofta forbisetts. Kanske
for att det ar svarmatbart. Kanske for
att intrycken ar sa manga och sa rika
att det ar svart att sortera dem. Eller
mojligen for att de forflyktigas sd latt.
[ forsta numret tar vi lasarna med pa
en upptacktsfard dar vi upptacker
aromernas fantastiska varld, sager
Jens.



= NYHETER =

U NYFIKEN?

KOP EN FARD UT | SMAKERNAS UNIVERSUM!

Gastronaut dr ett bokasin for dig som brinner for mat och
dryck och vill géra smakliga upptécktsfdrder i tid, rum och tanke.
Vi ger oss ut i ett universum ddr mycket finns att utforska.

PRENUMERATION: GASTRONAUTMAG.SE

GASTRONAUT #2: DEN RAA MATEN
UTKOMMER 10 MAJ -

Orgie i rébiff | R fisk bortom sushi (ménga
svalkande recept utlovas) | Extremt god salsa
Rérivet — Gterkomsten | Dolda skatter i sjdarna

FRAGOR: RAKETEN@GASTRONAUTMAG.SE

Losnummer: Adlibris och Bokus eller se lista: gastronautmag.se
Lds digitalt: se.readly.com

14 MATHANTVERK nr 1-2022



= NYHETER =

FORTSATT

ARBETE FOR
FORENKLING AV
FISKELICENSER

ELDRIMNERS ARBETE MED ATT UPPMARKSAMMA PROBLEM
MED NYA FISKELICENSER, FOR ATT UNDERLATTA FOR
NYREKRYTERING OCH GENERATIONSSKIFTEN HAR NATT TILL
RIKSDAGEN OCH EFTER ATT HA DEBATTERATS AVEN BLIVIT EN
DEL AV RIKSDAGENS UTSKOTTSINITIATIV.

TEXT Aksel Ydrén =« FOTO Stéphane Lombard

nget mathantverk kan tillverkas
utan bra ravaror och ingen fisk
kan foradlas utan yrkesfiskare.
Det kan tyckas vara en
sjalvklarhet, men faktum ar att
antalet smaskaliga yrkesfiskare och
fiskforadlare minskar i en rasande
takt. Samtidigt far den smaskaliga
kustfiskare som anséker om en ny
fiskelicens ofta avslag med hdnvisning
till forsiktighetsprincipen. Detta
trots att fangsterna, i de flesta fall,
ar mycket begransade, sarskilt i
jamforelse med det industriella
tralfisket som tillats fortsatta trots
larmrapporter fran hela viarlden om
dess konsekvenser.

FOR ATT FISKA yrkesmissigt i vara
svenska hav kravs att man ansoker
om en fiskelicens hos Havs- och
vattenmyndigheten. Detsamma galler
om man vill bedriva yrkesmassigt
fiske pa allmént vatten i ndgon av vara
fem storsta insjoar. Enligt paragraf

30 i fiskelagen ska tillgangen pa fisk
beaktas nar fragan om licens provas
forsta gangen. For att bedéoma om det
finns tillrackligt med fisk tar Havs-
och vattenmyndigheten hjalp av SLU:s
biologiska radgivning som varje ar
sammanstaller en resursoversikt 6ver
vara svenska fisk- och skaldjursarter.
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Det ar forstas en sjalvklarhet att man
ska ta hdnsyn till fiskbestanden for
att undvika 6verfiske, men hur gor
man nar kunskaperna om bestanden
brister? Lansfiskekonsulenter éver
hela Sverige vittnar om att det ar
mer regel dn undantag att licenser
avslas, mycket ofta med hanvisning
till bristande bestandsunderlag. Till
exempel har antalet yrkesfiskare i
Vénern minskat fran 80 stycken ar
2000 till omkring 50 stycken ar 2020.
De senaste fem aren har antalet
licenser pa Vanern minskat med
omkring 30 procent. Av de atta nya
licensansdkningar som kom in 2020
avslog Havs- och vattenmyndigheten
minst fem, med hdnvisning till att
det biologiska underlaget kring
bestandsuppskattningar ar bristfalligt.

PA GOTLAND har sméiskaliga yrkes-
fiskare som vill fiska skrubbskadda
fatt avslag med liknande motivering,
trots att Havs- och vattenmyndigheten
pa samma omraden ger dispens

for ett storskaligt tralfiske innanfor
tralgransen, med hanvisning till att
det saknas vetenskapligt underlag

for att tralgransen skulle ha negativa
effekter pa sillbestanden.

ETT ANNAT EXEMPEL ar krabba,
som Tidningen Mathantverk skrivit
om tidigare, och som &r en i stort
sett outnyttjad svensk resurs. Aven
dar ger myndigheten avslag med
hanvisning till forsiktighetsprincipen
och bristande bestdndsunderlag. Det
innebar att bristen pa vetenskapliga
underlag anvands béde till att bevara
ett storskaligt tralfiske innanfor
tralgransen och till att neka nya
licenser till smaskaliga kustfiskare,
trots att det storskaliga, pelagiska
fisket 2021 landade mer dn 90
gdnger sa mycket stromming och

har en mycket storre sannolikhet att
paverka fiskbestdnden negativt dn det
smaskaliga kustfisket.

|
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AVEN OM DE vetenskapliga
bestands-uppskattningarna

brister finns traditionell kunskap
som sallan tas till vara. Under de
senaste aren har rapporterna om
bristande tillgdng pa stromming i
Bottenhavet kommit allt tatare, men
trots det hojdes fiskekvoterna for
stromming i Bottniska viken kraftigt.
Detta samtidigt som tillgangen pa
stromming ar s begransad att det
riskerar att bli brist pa surstrémming.



KONVENTIONEN om biologisk
mangfald, som Sverige undertecknat,
har som mal att lokal kunskap hos
lokala samhallen ska tas till vara i
forvaltningen av biologiska resurser
och bidra till ett hdllbart nyttjande.
Kanske ar det dags att traditionell
kunskap kommer till nytta d&ven nar
det géller férvaltningen av Ostersjons
fiskpopulationer.

INSTITUTIONEN for akvatiska
resurser, SLU Aqua, tar fram
underlaget till Havs- och vatten-
myndigheten. Dér ar Stefan Larsson
senior miljéanalysspecialist och

han berdttar att analyserna av
fiskebestanden styrs av tillgdngen pa
data fran exempelvis provfisken. Utan
data som underlag blir bedémningen
direkt att forsiktighetsprincipen

bor tilldimpas. Ett problem Stefan

ser med den resurséversikt som

SLU Aqua tar fram ar att det i vissa
fall kan finnas kompletterande
information om bestand som idag inte
nyttjas till fullo. Han ser darfér som
en mojlig 16sning att man i utékad
samverkan med andra myndigheter
och i storre utstrackning dn idag kan
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ta till vara pa regional information.
Han ser ocksa en brist i avsaknaden
av nationella forvaltningsmal for
fiskarter som forvaltas av Sverige.
Utan forvaltningsmal ar det svart att
langsiktigt bestimma hur resursen
ska anvandas och fordelas.

UNDER SZRIMNER hésten 2021
hélls ett seminarium for att diskutera
bland annat fragan om fiskelicenser
med inbjudna forskare, politiker

och tjanstemdn fran ansvariga
myndigheter. Med exempel fran bade
insjoar och kustomraden pa hur

det smaskaliga yrkesfisket drabbas
framholls behovet av snara 16sningar.
Bland annat kritiserades den ensidiga
fokuseringen pa SLU:s resursoversikt.
Teija Aho, som numera ar VD pa
fiskeforetaget Guldhaven Pelagiska

i Norrbotten, har en bakgrund

som forskare och tjansteman pa
Fiskeriverket. Hon lyfte det omdjliga
i att kunna 6vervaka alla de sma
kustbestdnd av exempelvis abborre
som finns ldngs Ostersjokusten. Den
l6sning som hon foreslar ar mer
flexibilitet och regionalisering samt
att yrkesfiskets kunskaper tas med i
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beddémningen av fiskresurserna.

I ELDRIMNERS seminarium

deltog dven den moderata
riksdagsledamoten och agronomen
Betty Malmberg fran Ostergétland.
I arbetet med riksdagens utskotts-
initiativ med forslag pa atgarder for
att ridda fiskbestinden i Ostersjén
bidrog Betty Malmberg till att en

av atgiarderna berorde behovet av
konkreta atgéarder for att forenkla
licensgivning for smaskaligt fiske
och fiskforadling, bland annat for
att underlétta for nyrekrytering och
generationsskiften.

Hon lyfte sarskilt fram Eldrimners
krangellista som ett bra verktyg for att
informera politiker och verka for en
forandring.

Efter en debatt i riksdagen
klubbades atgirderna med bred
majoritet den 25 november 2021.

- Detta ar sa langt ett beslut
kan komma. Nu géller det att driva
pa regeringen sa att det gar att fa
till en snar fordandring, sdger Betty
Malmberg.

rd 'x't}




NYHETER =

YH-STUDENT
PRISADES FOR
HALLBARHET

REDAN UNDER PAGAENDE UTBILDNING

FICK AMANDA HANSSON SOM GAR
CHARKINRIKTNINGEN PA ELDRIMNERS ETTARIGA
YRKESHOGSKOLEUTBILDNING [ MATHANTVERK
STIPENDIUM AV SIN HEMKOMMUN FOR
HALLBARHETSTANKET SOM HON OCH HENNES
PAPPA HAR PA GARDEN OCH I FORADLINGEN.
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ar Amanda inte studerar p& Eldrimner i As,
eller hos nagot av de mathantverksforetag
dér halva utbildningen ar forlagd, driver hon
och hennes pappa Hallsunga gard och skafferi
i Karna i Kungilvs kommun, inte langt fran
havet. Garden &r ett ekologiskt jordbruk som producerar
mjolk, kott och vaxtprodukter. Forddlade produkter fran
garden saljs vid utvalda tillfallen. Det kan vara ko-feta,
grillost och brynost, saft och sylt av frukt och bar fran
naromradet samt farska och inlagda gronsaker fran
gronsakslandet. Amandas pappa har hand om jordbruket,
medan hon ansvarar for forsaljningen och féradlingen.

- Jag har alltid varit matintresserad och har en
teoretisk utbildning i maltidsekologi fr&n Orebro
universitet. Under den utbildningen fick jag upp 6gonen for
att dta och producera mer hallbart och eftersom jag garna
vill géra det pa egen hand sa tyckte jag att det var bra att
komplettera med Eldrimners utbildning, sdger Amanda.

HALLSUNGA GARD har 65 mjélkande kor och ungefir 150
kalvar, stutar och kvigor. Garden ar ekologiskt certifierad
och det odlas vall, spannmal och dkerbdnor. Strax fore julen
2021 fick Amanda och hennes pappa Kungélvs kommuns
hallbarhetsstipendium pa 10 000 kronor.

- Det dr jatteroligt att de uppmarksammar oss pa det
har sattet, saiger Amanda.

Stipendiet har delats ut sedan 2005 och syftet dr att
uppmuntra till insatser som bidrar till hallbar utveckling,
bade lokalt och globalt. Det menar Kungalvs kommun att
Hallsunga gard och skafferi gor pa flera satt: den ekologiska
odlingen, djurhallningen som bidrar till biologisk mangfald,
arbetet med hela kedjan fran produktion till férsiljning
samt att de bidrar till folkbildning genom kommunikation
och kunskapsspridning till konsumenter i Kungalvs
kommun. Pa foretagens Facebooksida skriver Amanda
bade om nar de har ndgot att silja, men ocksa om till
exempel vad korna ater och varfor de vill ta vara pa dpplen
frdn naromradet.

- Vi vill kunna utvecklas och féradla mer i framtiden.
Men da kravs det investeringar, sa de har pengarna
kommer till stor nytta, men framfor allt dr det roligt att det
uppmaéarksammas och att kommunen 6ver huvud taget har
ett stipendium for hallbarhet att dela ut.

NAR AMANDA har avslutat yrkeshégskoleutbildningen

i mathantverk blir det &nnu mer foradling. Under det
kommande dret hoppas Amanda fa bygglov for tillverkning
av chark- och mejeriprodukter. Korv dr nagot som hon har
fatt upp ogonen for under utbildningen.

- Det finns inte sa mycket bra korv. Det skulle jag garna
gora mer av. Garna av grasbeteskott, men jag har insett att
det behovs fett fran gris om man ska gora korv. Nu ska jag
forsoka 6vertyga pappa att vi ska ha grisar ocksa, sager
Amanda.
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till mathantverkare pa Eldrimners ettariga
yrkeshogskoleutbildning i mathantverk. Utbildningen
riktar sig till den som vill jobba professionellt med
mathantverk, antingen som anstalld eller som
egen foretagare. De studerande viljer en av de fyra
inriktningarna: mejeri, charkuteri, bageri eller bar-,
frukt- och gronsaksforadling. Utbildningen ar
studiemedelsberattigad via CSN och anordnas i samarbete
mellan Eldrimner och Torsta AB. Utbildningen bestar till
halften av larande i arbetslivet, alltsa praktik hos nagon

I hést finns en ny mojlighet att utbilda sig

— Yh Yrkeshogskolan
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ELDRIMNER

“MATHANTVERK:-

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

NY CHANS ATT UTBILDA SIG
TILL MATHANTVERKARE

av landets - eller varldens - kunniga mathantverkare.
Den andra halvan dr undervisning i Eldrimners lokaler i
As i Jamtland. Yrkeshégskoleutbildningen i mathantverk
ger fordjupad kunskap om tillverkningsprocesser och
teoretiska dmnen som livsmedelssdkerhet, ekonomi och
marknadsforing; allt ur ett mathantverksperspektiv.
Larare pa utbildningen ar huvudsakligen Eldrimners
branschansvariga, med gedigen erfarenhet och kunskap
fran respektive bransch. De studerande méter ocksa
kunniga gistlarare, som undervisar i sina specialomraden,
under sitt utbildningsar.

Fram till den 15 maj gar det att soka den ettariga yrkeshogskoleutbildningen i mathantverk.
Mer information, kontaktuppgifter och ansokningsformulér finns pa eldrimner.com.
Har du fragor? Kontakta Katrin Sahlin, 010-225 34 64, katrin.sahlin@eldrimner.com

Tersta

KUNSKAPSCENTRUM FOR DE GRONA NARINGARNA

Nationellt resurscentrum
for mathantverk



UTBILDNING =

Passionen for

yrket finns ddr
tillsammans med
realism kring att det
hdr yrket krdver sin
person.
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EN NY VARLD OPPNADE
SIG FOR KATRIN

ELDRIMNERS NYA UTBILDNINGSLEDARE KATRIN SAHLIN
SAMMANFATTAR SITT FORSTA MOTE MED DEN ETTARIGA
YRKESHOGSKOLEUTBILDNINGEN I MATHANTVERK.

som skulle vanta mig eller vilka studerande som jag skulle mota

som utbildningsledare pa var yrkeshogskoleutbildning. En kédnsla
av att det skulle bli ett inspirerande och kreativt ldsar infann sig snabbt
nar jag forsta dagen fick lyssna pa de studerandes framtidsvisioner. Den
kanslan har inte pa nagot vis forandrats, daremot forstarkts och forfinats
de dagar som kommit. Under de veckor jag haft formanen att traffa vara
yrkeshégskolestuderande oftare har bubblandet mellan dem gatt att ta
pa: de har bubblat av inspiration fran att ha varit ute pa arbetsplatsforlagt
larande bland Sveriges mathantverkare. Det har liksom inte funnits ndgon
hejd pa det som de studerande vill dela med sig av sinsemellan, och till oss
pa Eldrimner, och vi har alla lyssnat stororat.

N ar jag i augusti borjade pa Eldrimner hade jag svart att veta vad

SOM EN DEL av sin praktik, som heter LIA, ldrande i arbete, ska de
studerande dven gora en muntlig redovisning for mig och sina klasskamrater.
Att fa lyssna pa de hir redovisningarna var inget annat dn en fréjd och det
ar sa tydligt - Sverige har mathantverkare som héller hog kvalitet, som vill
lara ut sitt hantverk och som bjuder pa sig sjalva. Det i sin tur leder till att

vi pa Eldrimner kan utbilda nadsta generations mathantverkare som ocksa
kommer att halla hog klass. De studerande berattade i sina redovisningar att
de redan fran dag ett har ként sig vilkomna, fatt ta ansvar, fatt vara kreativa
och framfor allt fatt utvecklas. De berdttade om personer som inspirerade
och hur de fatt ytterligare en pusselbit till forstdelsen av mathantverk. De
beréttade om stalkvinnan, de berittade om personen som paminde om den
manskliga dimensionen av mathantverk, de berattade om foretaget som
véljer det smaskaliga framfor expansion och de berdttade om den drivkraft
som finns ute i landet. Fina redovisningar och betraktelser som jag énskar
att fler fick ta del av.

DE PERSONLIGA SAMTAL som jag haft med vara studerande har ytterligare
forstarkt min kénsla fran den forsta skoldagen i augusti. Pa bara nagra
manader har deras intresse och forstdelse for mathantverk blivit dn tydligare
- en helt ny varld har 6ppnat sig. Passionen for yrket finns dar tillsammans
med realism kring att det har yrket kraver sin person. Nyfikenheten

kring vad man kan skapa med mathantverk och hur mathantverk kan

bidra till hdllbarhet ar stor. Deras visioner fran den forsta skoldagen finns
kvar i tanken och det ar haftigt att félja med pa resan som kan ta dem till
deras framtidsvision eller nagon helt annanstans. Jag ser fram emot att

fa folja deras kommande dventyr och jag langtar redan efter nasta kull
yrkeshégskolestuderande.

Katrin Sahlin nar du via 010-225 34 64 eller
katrin.sahlin@eldrimner.com.



= UTBILDNING =

NYA
MATHANTVERKARE
PA VAG UT I

VERKLIGHETE

DET HAR ARET AR DET 16 BLIVANDE
MATHANTVERKARE SOM UTBILDAS

PA YRKESHOGSKOLEUTBILDNINGEN

I MATHANTVERK PA ELDRIMNER.

DE KOMMER FRAN OLIKA DELAR AV
SVERIGE OCH EN FRAN ALAND. HALFTEN
AR MAN OCH HALFTEN AR KVINNOR
OCH HAR FINNS PERSONER I OLIKA
ALDRAR. DE STUDERANDE HAR@
VITT SKILDA IDEER OM VAR
DE SKA GORA EFTER
UTBILDNINGEN, MEN
MATHANTVERKET
FORENAR DEM.

ELIS KUMMELWELTER
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= UTBILDNING =

P4 yrkeshogskoleutbildningens
inriktning mot bar-, frukt- och
gronsaksforadling gar ELIS
KUMMELWELTER och han hade
redan nér han bérjade utbildningen
en tydlig idé om vad han vill tillverka.

- Det ar kombuchal! Jag tycker
generellt att det dr spannande med
fermenterade drycker.

Dryckesintresset har han haft med
sig ldnge sedan han i sena tonaren
borjade gora cider. Han utbildade sig
till landskapsarkitekt, men kdnde att
kontorsjobb sittande framfor en dator
hela arbetsdagen inte var riktigt ratt
for honom.

- Min mamma laser Tidningen
Mathantverk och tipsade mig om den
héar yrkeshogskoleutbildningen.

Nér Elis har avslutat utbildningen
ar planen att hyra en lokal i Leksand
dar han bor.

- Jag hoppas kunna sélja min
kombucha i rekoringar och till
restauranger. Det kdnns som om
det finns en potentiell kundkrets
i omradet och inte nagra storre
kombuchatillverkare.

Elis vet naturligtvis hur en riktigt
bra kombucha ska smaka.

- En riktigt bra kombucha ar
lagom sur, utan att vara vinagrig.
Den dr lite strdav liksom och inte for
sotsliskig. En bra kombucha ar lite
mer komplex och har giarna nagon
slags fruktsmaksattning, sdger han.

For ANNA LANS, som

utbildar sig till mejerist pa
yrkeshogskoleutbildningen, ar det ett
steg i att utveckla sambons hemgard i
Jarkvissle utanfor Sundsvall.

- Vi har precis tagit 6ver min
sambos familjegard och vill utveckla
den och i framtiden bygga mejeri.

Anna kommer fran Stockholm
och har tidigare bland annat jobbat
som bitraddande séljchef pa olika
bensinstationer.

- Jag har bytt livsstil helt och
hallet. Jag har langtat bort fran stan
och hade hort talas om Eldrimner och
hort att yrkeshogskoleutbildningen
ska vara en gedigen utbildning med
bra ldarare och mycket praktik, sdger
hon.

HEDVIG BERGSTEN gér
yrkeshoégskoleutbildningens
bageriinriktning. Hennes framtidsplan
ar att kombinera sina tidigare studier
fran Sveriges Lantbruksuniversitet
med bakningen.

- Det som lockade mig med den
har utbildningen ar att mathanverket
verkligen ar i fokus. Det r otroligt
intressant att vi jobbar sa mycket med
kulturspannmal.

Tidigare har Hedvig en
kandidatexamen i livsmedelskunskap
fran SLU. Hon har ocksa jobbat extra
pa en stor konventionell kvarn och pa
café. Fram till nu har bakningen varit
hennes hobby.

- Efter utbildningen vill jag gdrna
jobba som bagare och kanske till och
med ha ett litet bageri dar jag kan leva
ut min bagardrém, men senare hoppas
jag kunna kombinera det akademiska
med bakning. Det kdnns som ett
forskningsfalt dar det hdnder mycket,
sager Hedvig.

En av de yrkeshogskolestuderande
som valt charkinriktningen ar
ADRIAN OTTOSSON. Fér honom, som
ar intresserad bade av jakt och mat, ar
foradling en mojlighet att kunna bo pa
landsbygden.

- Jag ar uppvuxen pa en mjolkgard
i Totebo utanfér Vastervik. Min syster
och svager har tagit 6ver garden och
stallt om till kottproduktion och dar
har jag jobbat en del med styckning
och foradling, sager Adrian.

Pa sikt vill han gérna starta eget
foretag, i anslutning till slaktgarden,
men under utbildningen har han
insett att han forst vill l1ara sig mer och
knyta fler kontakter i branschen.

- Jag ar inte nagon stadsméanniska.
Eftersom jag kommer fran ett litet
samhalle och en gdrd har jag insett
att jag trivs med det och vill ha det sa
igen, sdger Adrian.

i
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= REPORTAGE =

SAMARBE
FORLANGE
SASONGEN

FOR ATT ERBJUDA FLER KUNDER MATHANTVERK,
BEHALLA DUKTIG PERSONAL OCH FORLANGA
SASONGEN HAR NORRTELJE MUSTERI OCH
RADMANSO BAGERIBUTIK GATT IHOP OCH STARTAT
DEN SASONGSOPPNA BUTIKEN BROD & MUST I
CENTRALA NORRTALJE. DAR SALJS BADE DERAS EGNA
PRODUKTER OCH ANNAT LOKALT MATHANTVERK OCH
KONSTHANTVERK.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Stéphane Lombard

centrala Norrtilje finns sedan nagra ar tillbaka

mathantverksbutiken Brod & Must. Har séljer

hantverksmusteriet Norrtelje Musteri sina egna

produkter och Radmanso Bageributik saljer sitt

brod. Dessutom erbjuds produkter fran ett tiotal
andra mathantverkare i trakten. En av initiativtagarna ar
Katarina Holmberg fran Norrtelje Musteri.

- Jag tror att det ar bra for bada vara foretag att
komma in i centrala Norrtilje, eftersom de annars ligger en
bit utanfor. Mitt musteri ligger i utkanten av Norrtélje och
bageriet ligger ute pa landet, i Sodersvik pda Radmanso.
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MUSTEN som sdljs i butiken i centrum
tillverkas i musteriet och brodet,
bullarna och bakverken bakas i
bageriet i Sodersvik. Bagerivarorna
transporteras till Brod & Must med
bil. Det tar ungefar en kvart. Fran
musteriet tar transporten bara fem
minuter. Det ar personal fran bageriet
som bemannar butiken.

- Det har blivit ett satt for bageriet
att kunna behalla sin duktiga personal
aret runt. Under hosten, vintern och
varen har bageriet 1agsdsong och da
finns det mojlighet att jobba i den har
butiken istdllet, férklarar Katarina.
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Hyran av lokalen delar de bada
foretagen pa, enligt forséljningsvolym,
och varje manad stimmer de av hur
mycket produkter varje foretag har
salt och delar upp intékterna.

KATARINA upplever att Brod & Must
har gjort att bade hon och bageriet har
lockat nya kundgrupper.

- Framfbrallt dr det brodet som
lockar kunder och du kan ocksa
flanera forbi den har butiken och ga in
och fika. Mitt musteri ligger i utkanten
av stan och dit maste du ta bilen. Jag
tycker att vi har fatt fantastiskt fin

respons fran kunder och fran de andra
foretag vars produkter vi ocksa séljer.
- Det kédnns roligt att kunna hjalpa
och lyfta andra smaproducenter.
Det finns jattemanga duktiga
mathantverkare i regionen. Hos
oss kan man nu, utéver must och
brod, kopa allt fran lokalt tillverkad
rapsolja till chilisdser och kombucha
och dessutom séljer vi en del
konsthantverk.

PLANERNA p3 att starta en
gemensam butik vaxte fram under
aren.



- Det ar kul med kollegor. Som
mathantverkare dr man annars ganska
ensam, konstaterar Katarina.

For samarbetet har det varit
viktigt att de trivs ihop och att
de delar virderingar om bade
foretagande och om mat.

- Vi vill att allt brod, och
egentligen allt vi ater, ska vara gott,
naringsrikt, helst narproducerat och
gjort med omtanke for miljon, skriver
Kristofer Dethorey pa Rddmanso
bageributiks hemsida och det skriver
naturligtvis dven Katarina under pa.

- Det kommer aldrig gé att
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samarbeta om man gar och retar
sig pa varandra. Det far inte skava
nagonstans, sager hon.

BROD & MUST har haft 6ppet i
Norrtélje torsdagar, fredagar och
lérdagar under lagsasong. Drommen
vore att hitta ett satt att ha 6ppet aret
runt, men dit har kompanjonerna inte
natt annu.

- Det har varit svart att hitta tiden
till att utveckla Brod & Must, eftersom
vi har sa mycket att gora i vara
respektive verksamheter. Det vore
fantastiskt att ha en person som hade

ansvar for allt som har med butiken
att gora.

Det ar ndgot som kan bli
verklighet i framtiden, for planer
och drommar ar det ingen brist
pa. En annan lokal med mojlighet
till uteservering och kundtoalett
ingdr ocksa i de mer narliggande
framtidsplanerna.

- Drommen som vi pratar om
allt oftare ar en storre verksamhet,
en slags lokal saluhall, dér vi ocksa
skulle kunna ha féredrag och erbjuda
kunderna att mota producenterna,
sager Katarina.

Via eldrimner.com kan du se
en film fran Brod & Must och en
intervju med Katarina.



= REPORTAGE =

MATHANTV
TVECKLAR
LAKTFOR

EFTER YRKESHOGSKOLEUTBILDNINGEN I
MATHANTVERK PA ELDRIMNER VAGADE MADELEN
HEMMINGSSON TA STEGET OCH TA OVER
SLAKTENS ANRIKA ANLAGGNING I FJALLHALSEN I
BYDALSFJALLEN 1 JAMTLAND. NU AR HON TREDJE
GENERATIONEN SOM DRIVER VERKSAMHETEN OCH
HON HAR REDAN SATT SIN PRAGEL PA DEN MED EN
HELT UNIK MATHANTVERKSPRODUKT.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Stéphane Lombard
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ydalsfjallen i Jamtland
beskrivs som en medelstor
skidort med trevlig
atmosfar. Svanger man
av stora vagen, upp mot
fjallet, en dryg kilometer innan man
nar fram till huvudorten Bydalen
kommer man till Fjillhalsen dar
Madelén Hemmingsson arrenderar
byggnaden, skoter uthyrningen av
nagra stugor till turister samt driver
café, restaurang och butik. I butiken
finns en mathantverkshorna, dar
bade egentillverkat mathantverk
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och produkter fran andra lokala
mathantverkare saljs. Har finns
bland annat barsirap, marmelad,
kakor, hjortronsylt, godis och inlagda
kantareller. Har finns dven bréd

och ostar och Fjallhalsens kock har
rokt kott och fisk som ocksa finns

till forsaljning. Madeléns svarmors
honung fran en fjilldal lite langre
vasterut finns ocksa att képa.

- Min tanke ar att
mathantverksprodukterna ska silja
varandra. Jag upplever att kunderna
ar villiga att betala lite mer nar

de ar pa semester. De vill kopa
kvalitetsprodukter och lyxa till det i
sina stugor, sager Madelén.

FJALLHALSENS besokare ar bade

de som dker utfor i liftsystemet och
de turdkare eller fjallvandrare som
startar eller avslutar sin tur hir. Aven
sommartid har Madelén 6ppet. Det
serveras lunch och vafflor pa dagen.
Under hogsasong gar det boka in

sig i restaurangen aven pa kvallstid
och njuta av antingen schnitzel eller
fondue.
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Det var Madeléns farmor och farfar
som byggde vagen till Fjallhalsen
redan 1959 och fran 1960 drev de
véffelstuga dar. Darefter tog Madeléns
mor och far 6ver och drev restaurang
till 2014. Fram till att Madelén tog
over var restaurangen utarrenderad
under négra ar.

- Nér mina barn blivit lite storre
kande jag att jag verkligen ville gora
nagot med Fjallhalsen. Jag ar ju i
princip uppvuxen bade pa platsen och
i foretaget och var dven anstalld av
mina foraldrar i sex ar, berattar hon.
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Jag tror att
mathantverk och
fjdllturism dr en
kombination som
kommer att vixa.
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FORSTA SOMMAREN hon hade 6ppet i egen regi var 2021.

- Jag marker ju att kundunderlaget ar ett helt annat,
trots, eller kanske tack vare pandemin. Fér mig har det
varit bra att starta under den har perioden, eftersom
hégsdasongen har varit lite lugnare och folk har fatt upp
o0gonen for att dven besoka fjdllen under sommaren, sager
Madelén.

EFTER AREN som anstilld p4 Fjallhalsen fick Madelén och
hennes sambo barn. Da provade hon, det hon kallar, ett
vanligt jobb pa kontor.

- Det gick helt enkelt inte. Jag funderade mycket pa
vad jag skulle bli och behdvde ny inspiration, men just
da tankte jag inte pa Fjallhalsen. Nu senare har jag insett
fordelarna med det hér stillet. Och dven om det dr mycket
jobb ar det valdigt roligt.

Madelén gick Eldrimners ettariga
yrkeshogskoleutbildning i mathantverk med inriktning mot
bér-, frukt- och gronsaksforadling
och nér barnen blivit lite storre
borjade tanken pa att driva
Fjéllhalsen vidare gro.

- Stéllet ligger bra till och jag
hoppas och tror att mathantverk
och fjallturism ar en kombination
som kommer att vaxa.
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FORSTA SASONGEN med Fjillhalsen bestod av otroligt
mycket jobb for Madelén. Darfor har hon redan gjort
forandringar.

- Till den har sdasongen har jag lyckats anstalla en
superduktig kock och dessutom en fantastisk tjej som
skoter serveringen, sager hon.

Mathantverket ska fa ta allt storre plats i Madeléns
foretagande. Drommen ar att sjalv tillverka den
egenkomponerade drycken Fjillbrus med smak av blabar
eller lingon. Redan nu finns den dock att képa, eftersom
foretaget Sodalicious tillverkar den pa uppdrag av Madelén
enligt hennes recept.

- De tillverkade en forsta omgang i hostas som enbart
sdljs har. Det kdnns valdigt roligt, men jag hoppas kunna ta
hem tillverkningen och tillverka den hér bubbliga, brusande
drycken pa fjillvatten framover.

Det ar bara en av Madeléns framtidsplaner och an sa
lange ar hon nojd 6ver att hon vagade ta 6ver och driva
slaktens anrika verksamhet vidare,
fast som hon vill gora det.

- Det kan bli ldnga kvallar nar
jag ligger och funderar och inte
kan somna och det &r mycket jobb,
men det giller att se férdelarna:
friheten, det kreativa och alla
mojligheter som finns, sdger
Madelén.



= RESPSO RTAGE =
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FORSKNING FOR
MEJERISTENS VARDAG

MJOLKENS KVALITET OCH SAMMANSATTNING, ARTSPECIFIK LOPE OCH TERROIR-RELATERADE
STARTERKULTURER VAR AMNEN FOR MONIKA JOHANSSONS SEMINARIUM PA SARIMNER HOSTEN
2021. MONIKA AR MJOLKFORSKARE PA SLU OCH LEVERERADE INTRESSANTA INBLICKAR I
FORSKNINGSPROJEKT KOPPLADE TILL HANTVERKME]JERISTENS VARDAG.

TEXT Birgitta Sundin = FOTO Stéphane Lombard

Monika Johansson = FOTO SLU
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jolken ar ursprung-
ligen en primar
ndringskalla for alla
daggdjur, inklusive
0ss manniskor, men
vi mdnniskor har lart oss att anvdnda
mjolken dven i vuxen alder. Vi har
utvecklat tekniker for att tillverka
olika mejeriprodukter och for att géra
produkter med god kvalitet och smak
behover vi en bra ravara. Vi behéver
mjolk med en bra sammansattning.

- Det ar faktiskt mjolk som vi har
gemensamt, sdger Monika Johansson
och blickar ut 6ver forsamlingen av
foretradesvis hantverksmejerister
som lyssnar pd henne under
Seerimner.

Mejerister vet vad fett, protein

och laktos har for betydelse nar mjoélk
foradlas. Vid ndarmare granskning av
mjolkens komposition har det dock
visat sig att sammansattningen inte
ar densamma idag som for ett antal
ar sen.

Det ar mycket som har dndrats
pa en mj6lkgard i modern tid och
gardsfaktorer paverkar mjolken.
Idag ser vi en snabb intensifiering
av lantbruket, till exempel med
mjolkningsrobotar som anvénds i allt
storre utstrackning, firre men storre
gardar, overgang fran uppbundet till
l6sdrift, besattningar med andra raser,
nya fodermedel men ocksa fordndrade
processer pa stormejerierna. Allt
detta paverkar mjolken, processen och
den slutliga produkten som manga

ganger har en odnskad variation. I ett
samarbetsprojekt med Norrmejerier
och Vaxa har SLU undersokt detta,
med malet att kvalitetssdkra svensk
hardost. I projektet har forskarna
tittat narmare pa vilka gardsfaktorer
som har avgorande betydelse for
mjolkens kvalitet och vilka parametrar
som gynnar tillverkning av just
langlagrad hardost. Det har till
exempel handlat om att identifiera
bakterier i ravaran, men ocksa i
osten, som kan gynna respektive
missgynna ostens smakutveckling
och karaktir. Onskan finns att

ocksa ta fram rekommendationer

till mjolkproducenterna om hur

de framstdller en mjolkravara som
lampar sig sarskilt till osttillverkning.
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MJOLK FRAN 42 mjolkgardar
samlades in under ett helt ar och

ett antal olika mj6lkparameterar
analyserades. Resultaten visade en
tydlig gruppering. En grupp, gardstyp
1, karaktariserades av Holstein-kor

i storre besattningar, mjolkning

med robot eller i grop samt 16sdrift.
Gardstyp 2 bestod av mindre gardar,
uppbundna djur och framforallt SRB-
kor. Generellt kan ségas att mjolk fran
gardstyp 1 hade lagre halter av fett,
protein, fria fettsyror samtidigt som
laktos och somatiska celler var hogre.
Den mjolktypen resulterade ocksa i
mjukare ostmassa.

MJOLK FRAN specifika grupperingar
anvandes ocksa i fullskaliga ystningar
i samarbetet med Norrmejerier.

For att kontrollera ostarna under
mognadstiden &r det brukligt att ta
borrprov for att utvardera ostens
sensoriska egenskaper. Nackdelen
med borrning ar att den kan stora
den specifika och kdnsliga miljon

i osten, vilket i varsta fall kan leda

till att hela osten (25 kilo) maste
kasseras. Darfor utvecklades en snabb
och icke destruktiv metod, med hjilp
av hyperspektral teknologi, for att
kontrollera mognadsgraden. Metoden
innebar att ostarna skannas med en
kamera som anvander infrarott ljus.
Genom att studera spektrumet som
scanningen visar kan mognadsgraden
bedémas. Det finns klara praktiska
fordelar, men metoden ar kostsam
eftersom kameran ar dyr. Projektet
ar annu inte avslutat. Ostarna fran

de fullskaliga ystningarna ligger
fortfarande pa lager i vantan pa prov-
tagningar.

ETT ANNAT PROJEKT kopplat

till mjolkforskning ar en studie pa
svenska getter och sambandet mellan
alfa s1-kasein (AS1) och mjolkens
sammansattning. AS1 ar viktigt

vid osttillverkning da det paverkar
ostutbytet. Var svenska getstam

har tidigare utsatts for en oonskad
mutation som lett till att de har valdigt
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1ag eller inget uttryck alls av AS1.
Den mutationen ar kopplad till olika
genvarianter. Till exempel har getter
med variant A hogt uttryck av AS1,
de med variant G lagt uttryck och

sa kallad noll variant innebar inget
uttryck alls av AS1. Undersokningen
2015, dar 28 gardar deltog, visade att
64 % av den undersokta getpopula-
tionen uppvisade lagt uttryck av
detta protein. Ar 2020 var siffrorna
72 % med lagt uttryck. Alltsd ingen
forbattring, utan snarare en svag
forsamring.

DEN HAR MUTATIONEN har spridits
fran Norge dér antalet getter med lagt
AS1 13g runt 70 %. Dar marktes inte
problemet med ostutbyte sa mycket,
eftersom det i Norge ar brunosten
som varit den viktigaste produkten
och den har snarare gynnats av
faktumet. I Norge har man numera
kommit till ratta med problemet
genom riktat avelsurval.

Tyvarr saknas fortfarande idag ett
avelsprogram for getter i Sverige. Nar
forskarna tittade pa genotypen hos
vara svenska getter hade 58 % av de
undersokta individerna varianten DD
som betyder att de har noll uttryck
av AS1. Bara 1 % hade AA genotypen
som uttrycker hog AS1. Lag AS1
visade sig ocksa kopplat till lagre
total proteinhalt, kaseinhalt samt
hoéga halter av fria fettsyror, vilket
inte ar onskvart da det ger harsken
smak. Mjolk med lag AS1 visade
ocksa hogre pH-varden samt langre
koaguleringstid och mjukare gel. Aven
hogre halter av somatiska celler fanns
kopplat till 1agt AS1, vilket forskarna
annu inte kan forklara varfor.

SLU, tillsammans med Sveriges
Gardsmejerister (SGM), en handfull
hantverksmejerister och Kemikalia
ar delaktiga i ett innovationsprojekt
med syfte att ta fram artspecifik 16pe
frdn andra djurslag som idag saknas
pa den svenska och europeiska
marknaden. Fokus ar att ta fram
inhemsk l6pe fran killing, lamm men
dven kalv. Drivande har varit Anna-

Karin Gidlund som driver Gide Get,
som sokte och beviljades stod 2016
for bildandet av en innovationsgrupp.
Gruppen borjade samla lo6pmagar
fran bockkillingar och ett ar senare
fanns en tillrackligt stor mangd
fran KRAV-certifierade gardar och
slakterier for att framstalla killinglope.
Forsoksbatchen kravde 30 kilo och
eftersom en killinglopmage vager
200 gram var det idogt samlande
som géllde. Batchen med killinglope
undersoktes pa SLU:s laboratorium
och detta blev den egentliga
starten pa samarbetet. Sedan 2020
drivs projektet med medel fran
Jordbruksverket och EU.

- [ framtiden vill vi gdrna
gora en studie av gardsspecifika
starterkulturer och titta pa hur de
speglar garden, den geografiska
platsen, dess terroir, berattar Monika.
Den senaste projektidén med koppling
till hantverksmejerister handlar just
om gardsspecifika bakteriekulturer,
eller starterkulturer. Dessa
starterkulturer ar oerhort viktiga for
mejeristen och en bra starter ar en del
av hela hantverket.

TILLSAMMANS med SGM och Eldrim-
ner har det sokts projektmedel fran
flera hall, men tyvarr har projektet
hittills fatt avslag. Nu kommer omtag
att goras. I projektet ar det tankt att de
traditionella metoder som anvands fér
att framstalla gardsspecifika kulturer
dokumenteras. Starterkulturer fran
olika delar av Sverige ska karaktar-
iseras och kartldggas med syfte att
hantverksmassig framstallning av
kulturerna ska bevaras. Malet ar

att utveckla och foresla metoder

(best practice) for reproducerbar
framtagning av sdkra starterkulturer.
Tanken ar ocksa att validera och
utvirdera utvalda starterkulturer pa
mejeristernas egna gardsmejerier.
Fram till att ndgon vill finansiera
projektet, planerar SLU ett
pilotprojekt i egen regi.
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VANILJKRAM
UTAN VANIL]

I ELDRIMNERS KONDITORIPROJEKT ARBETAR DELTAGARNA VIDARE MED ATT

UTVECKLA TRADITIONELLA KONDITORIPRODUKTER MED INRIKTNINGEN ATT

HITTA MER LOKALA RAVAROR. DEN ANDRA WORKSHOPEN HANDLADE OM ATT
UTVECKLA EN BASKRAM MED LOKAL SMAKSATTNING ISTALLET FOR VANILJ.

TEXT Arvid Lorentzon « FOTO Catrin Heikefelt & Arvid Lorentzon

anilj dr en vdlanvand

smaksattare i

manga traditionella

konditoriprodukter.

Framforallt anvands den
som karaktdrsgivande ingrediens i
den klassiska vaniljkramen, som utgor
en viktig del i manga tartor och andra
bakverk. Vanilj utvinns fran frukterna
av vaniljorkidéer: Vanilla planifolia,
Vanilla pompona (pomponavanilj)
och Vanilla tahitensis (tahitivanilj).
Dessa tre arter av vaniljslaktet star for
den huvudsakliga odlingen runt om i
varlden for produktion av vanilj.

DET DOMINERANDE smakamnet

i vanilj kommer av molekylen
vanillin. Vanillin kan dven framstallas
syntetiskt pa olika satt, for att
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anvindas som en naturidentisk
arom. Historiskt framstalldes
vanillin syntetiskt fran eterisk olja
fran kryddnejlikor och senare av
barrvedslignin. Idag framstalls
syntetisk vanillin framst fran raolja,
men mindre mangder framstalls
fortfarande fran lignin, till exempel
fran gran.

ATT VANILLIN kan utvinnas ur
granlignin fick oss att borja fundera
pa om man kan anvinda andra
granprodukter som smaksattning
till en baskram, som skulle kunna
paminna om vaniljsmaken. Till
exempel finns flera mathantverkare
runt om i Sverige som tillverkar
gransirap och granolja. Under
konditoriprojektets andra workshop

dgnade vi oss at att forsoka hitta
alternativa smaksattningar till
den klassiska vaniljkramen med
utgangspunkt fran gransirap.

NAR VI ANVANDE oss av gransirapen
ersatte vi sockret i kramen med
sirapen, eftersom sirapen var
tillrackligt so6t. Gransmaken blev
tydlig i bade kramen med gransirap
och den med granolja, men sirapen
kadndes som en battre smaksattare.
Oljan gav en nagot besk eftersmak,
kanske fran rapsen som oljan var
baserad pa. Dock kom det inte fram
sd mycket toner av vanilj fran vare
sig oljan eller sirapen, utan det var
mer smaken av granskott som kom
fram. Detta gav oss dock inspiration
att prova flera smakséttningar pa
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kramen. Vi fortsatte att prova kram dar
vi ersatte sockret med smaksatt sirap dar
sirap av algort och varbrodd (en flerarig
orti familjen gras) var smaksattningar
som f6ll oss i smaken. Den lite blommiga
och parfymiga smaken fran bada érterna
passade val till den milda kramen.

VI FORTSATTE att prova smaksattningar,
som till exempel torkad fldder och torkad
kamomill, vilket inte resulterade i den
smak vi hade hoppats pa. Att blommorna
var torkade gjorde att smaken paminde
mer om Ortte, vilket inte passade alls.
Déaremot resonerade vi oss fram till att
flader och kamomill troligtvis skulle gora
sig battre om de tillsattes farska i sdsong
direkt i varm mjolk, dar de sedan fick dra
som en infusion. Detsamma skulle man
kunna prova med farska gransskott och
andra skott och orter.

I TORKAD FORM provade vi ocksa enbar
och nypon som fick ligga och dra i mjolken.
Det kanske var for kort tid eller sa var
mangden inte tillrdcklig, men smaken blev
inte sd kraftig som vi hade 6nskat. Daremot
var det en fin och harlig smak bade fran
enbdr och nypon, sa vi skulle garna prova
att utveckla det receptet. Fran nyponen
fick krdmen ocksa en vildigt fin rod-
orange ton. Vi kommer fortsétta att prova
smakséttningar som kan passa, till exempel
tallskott och bjorksirap.

ARBETET inspirerade till att tinka

nytt kring smaksattning av klassiska
komponenter, sd som kramer och andra
fyllningar, for att pa ett enkelt satt skapa
variation i bakverken utan att skapa
merarbete i produktionen. Slutsatsen
blev att istéllet for att forsoka hitta nagot
som kan efterlikna vaniljen i krdmen

gora en baskrdm med smaksattning av
lokala ravaror som kan anvandas i olika
sammanhang dar de passar bra ihop

med andra svenska smaker. Till exempel
grankrdm med lingon- eller blabarssylt
som variation pa en Kklassisk prinsesstérta,
enbdrskram till dppelkaka eller en
havtornsbulle med varbroddskram. Det ar
bara fantasin som satter granserna.

VI UTGICK FRAN GRUNDRECEPTET:

250 nl njitk
75 4 socker
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Grer &?/a/d/‘/(a wder wispnig.

Virm ander omrdinii

tille kpinen Q’owg/m/‘.

/%/(teﬁa ner 35 Yz smor,

ELDRIMNERS SAMARBETSPROJEKT
INOM HANTVERKSKONDITORI syftar
till att arbeta med utveckling av
traditionella konditoriprodukter for
att 6ka kunskapen om ingredienser
och metoder for rationell

hantverksméssig produktion.

1 PROJEKTET INGAR Eldrimner,
Chokladnomad, Jérvsé Gdrdsbageri,
Majas Skafferi och Minas
Chokladstudio.

Samarbetsparterna traffas under
praktiska workshopar dar ravaror
testas och metoder for tillverkning
av hantverksmassiga konditorivaror
arbetas fram. Den insamlade
kunskapen ska mynna ut i kurser och
i ett recepthafte.

GRANSIRAP séljs av flera
mathantverkare runt om i Sverige,
bland andra Hégtorps gdrd, Lotta-
Boden och Skogens Skéna Gréna.
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POLLINATORER

— EN VIKTIG DEL AV EN RESILIENT

LIVSMEDELSFORSORINING

VIKTORIA BASSANI STARTADE SIN BIODLING, UNDER NAMNET
BIDROTTNINGEN, AR 2005. DA VAR POLLINERING OCH BINAS
VALMAENDE INTE ALLS LIKA MYCKET PA AGENDAN SOM NU. IDAG
AR VIKTORIA HOPPFULLARE AN NAGONSIN INFOR FRAMTIDEN.
UNDER SZRIMNER 2021 FORELASTE HON OM ATT GYNNA VARA
POLLINATORER, OCH BERATTADE OM VILKEN VIKTIG DEL AV
LIVSMEDELSFORSORJNINGEN SOM DE UTGOR.

TEXT Viktoria Vestun

et mesta, ca 75 %,

av det vi ater kraver

pollinering. Alla frukter

och bar maste pollineras,

men dven manga
gronsaker och orter samt notter
och fron kréver det. Pollineringen
behovs ocksa for att vi ska fa
djurfoder, biobrédnsle, byggmaterial,
fiber till klader med mera. Albert
Einstein lar ha sagt att "utan bin, ar
manskligheten déd pa fyra ar”.

Pollineringen ger bade
battre kvalitet pa skérden samt
skordedkningar pa mellan nagra
procent upp till 50 procent, vilket
ar goda nyheter for en varld med
en vaxande befolkning. Den bidrar
ocksa till 6kad biologisk mangfald
da ca 90 % av de vilda vaxterna ar
beroende av pollinering.
Pollineringen &r ett samspel

mellan blomma och pollinatér. Varje
blomma ser ut just som den gor
eftersom den ar specialanpassad
efter en sdrskild pollinator. De
flesta pollinatérer ar bin, och det
finns 20 000 arter av bin i vérlden.
[ Sverige finns 270 arter, varav ett
ar honungsbiet, Apis mellifera, och
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resten ar vilda arter. Bland vildbin
ar en tredjedel av arterna i Sverige
rodlistade, vilket betyder att arten
ar sarbar eller riskerar att do ut i
landet.

VAD HOTAR
POLLINATORERNA?

De klimatférandringar vi nu upplever
slar hart mot alla pollinatorer. Den
okade varmen och torkan ar svar

for dem, och sarskilt tufft ar det for
de vilda pollinatérerna som maste
klara sig pa egen hand. Ett annat hot
ar att de forandrade temperaturerna
innebdr att blomningen nu ofta sker
vid andra tidpunkter &n tidigare,

till exempel tidigare pa varen eller
senare pa hosten, nar bina inte ar
redo, vilket gor pollineringen mindre
effektiv.

HUR KAN VI GYNNA
POLLINATORERNA?

For bade primarproducenter

och konsumenter finns det

mycket att géra som kan gynna
pollinatorerna. Att sluta med, eller
minska anvdandningen av, kemiska
bekdmpningsmedel och konstgddsel

gynnar pollinatérerna. I ekologiskt
lantbruk finns uppemot 50 % fler
pollinatoérer. For den som har en
tradgard tipsar Viktoria om att
istdllet for att anvanda kemikalier
mot myror sd kan man vattna dar
de bosatt sig sa flyttar de. Man kan
ocksd lagga ut en strang med kanel sa
kommer myrorna inte att korsa den.
Och den som far bladléss bor helst
spola bort dem med vatten istéllet
for att anvanda kemikalier.

- Lita pd naturen! uppmanar
Viktoria och fortsatter:

- Omvi gynnar den sa gynnas
nyttodjuren och de i sin tur kommer
hjédlpa oss med skadedjuren. Om till
exempel nyckelpigorna trivs kommer
de hjalpa oss att halla bladléssen
borta.

Ett annat satt att gynna pollina-
torerna ar att minska monokulturer
och satsa pa en mangfald av grédor.
Detta kan bland annat géras genom
att ta hand om angar, det vill sdga
sla dem efter blomningen och ta
bort vaxtligheten sa de forblir
ogodslade. Ett annat satt ar att
lamna kantremsor, eller en bit av
grasmattan, ifred fran gédsling och
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klippning. Att sd in stodgrodor for
pollinatorer kan vara en god idé, men
vilj da lokala blommor och se upp for
invasiva arter, tipsar Viktoria.

Ménga pollinatérer maste flyga
langt for friskt vatten, vilket tar
mycket energi. Sd en god idé ar att
sdtta ut vattenfat med spelkulor i
som de kan landa pa for att dricka.
Hall pa ordentligt med vatten
varannan eller var tredje dag sa att
vattnet byts ut och haller sig frascht.

TAMA VERSUS VILDA
POLLINATORER

Att gynna honungsbin dr ocksa
ett satt att gynna de vilda
pollinatoérerna. Honungsbin

ar de enda pollinatorer som ar
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nektartrogna, vilket innebar att bina
i en kupa flyger till en och samma
nektarkalla tills den ar slut. De dr
effektiva, men flyger ocksa bara

pa dagtid nar vadret ar tillrackligt
bra. De vilda bina, bland annat
humlorna, samlar nektar fran olika
nektarkéllor och ar flitiga dven vid
ostadigt vader och under langre

tid pa dygnet. Humlorna har ocksa
en ldngre nektarhdmtardel 4n vad
honungsbina har. Detta gor att
honungsbin och vildbin kompletterar
varandra bra, och till och med
gynnar varandra.

Pa grund av detta dr det en fordel
att ha bikupor nastan 6verallt. Den
som vill skaffa egna bikupor bor vara
medveten om att det ar mycket att

lara sigiborjan och att det innebar
arbete aret om. Ett ldttsammare
alternativ ar att hyra in bikupor fran
en biodlare.

Att gynna de svenska biodlarna
ar annars Viktorias basta tips.

-Ko6p svensk honung! ber
Viktoria.

-0Och se till att honungen
verkligen ar dkta. Det storsta hotet
mot biodlarkaren ar all forfalskad
honung som flédar i varlden idag,
anser Viktoria.

Fler tips for den som vill hjalpa
pollinatérerna finns hos den
ideella foreningen Pollinera
Sverige, pollinerasverige.se.
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KALMAR LAN HAR MYCKET KUST OCH PRAGLAS AV ALVAR, ANGAR,
HAGAR OCH HAV MEN HAR AVEN ETT INLAND MED SKOG, SJOAR OCH
ANDRA VATTENDRAG. DET AR ETT LIVSMEDELSPRODUCERANDE LAN

SOM STAR FOR EN TIONDEL AV SVERIGES PRODUKTION AV MJOLK, AGG
OCH NOTKOTT, SAMTIDIGT SOM ENBART TVA PROCENT AV SVERIGES
BEFOLKNING BOR I LANET. SNART AR DET FORHOPPNINGSVIS AVEN

EN STARKARE MATHANTVERKSREGION, BLAND ANNAT EFTERSOM

KALMAR AR ELDRIMNERS FOKUSLAN UNDER 2022.

yftet med Eldrimners
arbete med fokuslan ar
att knyta narmre band till
bdde mathantverkare och
till aktorer som jobbar nara
mathantverkare. Eldrimner stravar
efter att mathantverkarna ska bli fler
och att de som redan ar verksamma
ska starkas. I Kalmar lan saknas
inte mathantverkare och inte heller
insatser som stottar utvecklingen
av lokalt producerad mat. Under
2022 ar tanken att samverkan ska
oka och att extra fokus ska sattas pa
mathantverket.

PRISAD
HANTVERKSMEJERIST VILL
HA FLER KOLLEGOR

En mathantverkare som Eldrimner
har samarbetat med ldnge dr Matilda
Johansson som driver gardsmejeriet
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Riven & Osten pa garden Lida utanfor
Jarnforsen. Hon menar att det finns
utrymme for fler gdrdsmejerister i
Kalmar lan.

- Vi kan lyfta varandra som
kollegor. Vi vinner pa att vara manga.
Jag uppskattar de natverk jag har idag,
men jag saknar ett starkare natverk
for mathantverkare regionalt, sager
Matilda.

Hos Matilda pa Raven & Osten
har Eldrimner nybodrjarkurser
varje ar. Sofia Agren, som arbetar
som branschansvarig for mejeri
pa Eldrimner, forklarar att
nyborjarkurser inte enbart ger
deltagarna en introduktion till sjalva
tillverkningsprocessen, utan dven en
inblick i hur en mathantverkslokal
kan vara utformad och vad en
mathantverkare gor. Dessutom
innebar kurserna moten med erfarna

mathantverkare, vilket kan vara en
borjan till det natverk som ar sa
viktigt for nya mathantverkare och
smaforetagare.

- Matilda ar en av landets mest
prisade hantverksmejerister och det
ar nagot man bara kan bli om man,
som hon, har férdjupad kunskap
om mjolken och ystningsprocessen.
Matilda har vunnit priser bade
i SM i Mathantverk och pa
Ostfestivalen. Hon dr dessutom en
av de mest aktiva inom den svenska
hantverksmejeribranschen, med ett
brett perspektiv, och hon haller sig
standigt uppdaterad om vad som
hander i omvarlden. Utdver det
ar Matilda dven en av Eldrimners
uppskattade radgivare, berattar Sofia
Agren.
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Vi kan lyfta varandra
som kollegor. Vi vinner
pd att vara mdnga.

- hal
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FOTO Léansstyrelsen Kalmar
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KALMAR HAR EGEN
TERROIRATLAS

Kalmar lan har flera regionalt
profilerade produkter som
exempelvis isterband, kroppkakor
och lingonsylt. De tillverkas bade

av storre industriféretag och av
mathantverkare. Det finns ocksa unika
ravaror i lanet, som bruna boénor,
kulturspannmal, tryffel, fisk och bar
till vinproduktion. Dessa finns det
potential for fler mathantverkare att
utnyttja, konstaterar bland annat LRE.

- Vi har jobbat systematiskt
med att ta vara pa och beskriva vara
ravaror och sedan anvinda dem i
foradling och profilering. Sedan 2017
har vi en sa kallad terroiratlas, vilket
ar ett omfattande dokument som
beskriver vara forutsittningar och
mojligheter att producera mat och
livsmedel utifrdn kultur, natur och
geografi. Vi var den tredje regionen
i Sverige att ta fram en sadan, sager
Rose-Marie Winquist som jobbar pa
LRF Sydost.

[ terroiratlasen ingar regionens
jordbrukshistoria fran borjan av
1800-talet, presentation av unika
produkter och litteraturdoversikt
om traditionell mat. Ett av malen
med atlasen 4r att den ska bidra
till kompetenshojning inom den ORDET TERROIR kommer frdn franskan och myntades inom
regionala livsmedelsbranschen och vinvarlden for att forklara skillnader mellan viner utifran den plats
turistnaringen. de kommer fran. | begreppet ryms alla de karakteristiska, naturliga

faktorer som utmaérker ett vinomrade som jordman, klimat,
topografi och solexponering. Under senare tid har termen terroir
ocksa overforts till att férklara sardrag i fler produkter an vin och
anvands for att beskriva det som gér att livsmedel smakar, doftar
och pa andra satt skiljer ut sig beroende pa var de kommer ifran.
Da ingdr dven manniskans medverkan i att skapa den regionala
produktens karakteristik och smak.

Smaken av Ostra Smaland och Oland

w0 L o Sy ilarrae L wm kedrurek regen
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LANSSTYRELSEN HAR EGNA
MATPROJEKT

Lansstyrelsen i Kalmar har startat och drivit flera
projekt de senaste aren som delvis har beroéring
med mathantverk inom ramen fér den regionala
livsmedelsstrategin.

- Vi héller pa att revidera terroiratlasen och
snart sldpper vi en ny version. Nagra av vara
projekt l6per ut under 2022, sedan invantar vi
det nya landsbygdsprogrammet som ger oss
nya mojligheter till projekt. I samband med
revideringen av atlasen tar vi fram tva filmer
som kan anvandas av mathantverkare och
andra aktdrer, sager Lillemor Jonsén som ar
projektkoordinator pa Lansstyrelsen i Kalmar lan.

Ett av de projekt Lansstyrelsen i Kalmar har
jobbat med har som syfte att 6ka produktionen,
foradlingen och produktutvecklingen av frukt,
bar, gronsaker och biodling. Inom ramen for
det projektet har Lansstyrelsen i Kalmar lan
genomfort ett antal aktiviteter under de senaste
aren.

- En aktivitet dr en trestegskurs i foradling av
frukt och bar dar en etablerad mathantverkare
i lanet utvecklade flera olika sdser. Den sds som
ar baserad pa havtorn vann bronsmedal;j i SM i
Mathantverk 2021, berattar Cecilia Kilbride som
ar projektledare.

Inom projektet har det ocksa genomforts
kurser for biodlare i att framstélla sorthonung och
att ta vara pa och sélja biprodukter som pollen och
bibrod for att utéka sina verksamheter. For att 6ka
intresset for nya grodor har det d&ven genomforts
forsoksodlingar med kulturspannmal, bovete och
sétpotatis. Kalmar ldn, och sirskilt Oland, har
ett mycket gynnsamt klimat fér varmealskande
grodor och under 1990-talet férsokte man fa
igang en krydd- och medicinalvaxtproduktion pa
Oland som tyvérr rann ut i sanden. Intresset fér
kryddproduktion och féradling 6kar dock igen och
nu finns en lite storre kryddodlare pa sédra Oland.

- Samtliga aktiviteter inom projektet har haft
fokus pa att inspirera, lata deltagarna kdnna pa
hantverket, vdcka intresse och éppna 6gonen for
nya mojligheter i antingen ett nystartat eller i ett
etablerat livsmedelsforetag. Nar intresset ar vackt
har vi haft méjlighet att skapa uppféljningstraffar
och ga vidare med kontaktformedling vad galler
till exempel radgivning, ink6p av maskiner i
foradlingsledet eller annat som mathantverkaren
ar i behov av, forklarar Cecilia.
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TIDIGARE
ELDRIMNERSTUDERANDE
BIDRAR MED IDEER
Sofie Kalm har nyligen startat sitt mathant-
verksforetag pa Oland och var en av deltagarna
i den referensgrupp som Eldrimner kallade till
mote for i januari for att paborja samarbetet
med fokus pa mathantverk. Sofie ar bar-,
frukt- och gronsaksforddlare och har gatt
Eldrimners langsta utbildning, den ettariga
yrkeshégskoleutbildningen i mathantverk och
ar val inférstadd med Eldrimners metoder och
mojligheter.

- Jag har en massa idéer och 6nskemal
om vad som borde ordnas i det hir lanet. Pa
motet fick jag veta att halften redan finns eller
ar pd vag att hianda, exempelvis en regional
matfestival. Det kdnns positivt att det redan
finns mycket pa gang, men det ar svart att
orientera sig. Nu har jag skyhoga férhoppningar
pa att Eldrimner kan hjilpa oss mathantverkare
sd att den regionala utvecklingen satter
mer fokus pa oss mathantverkare. Nagra
andra idéer som jag har ar ett affarsnatverk
for mathantverkare och studiebesék hos
mathantverkare, sdger Sofie.

TAR ANSVAR FOR RAVARORNA

Tva mil s6der om Kalmar driver Lilian Sagerfors
Ekenas hantverksbageri. Hon var ocksa med pa
Eldrimners referensguppsmate. Lilian ar kock,
bagare och mathantverkare. Under Eldrimners
arliga evenemang SM i Mathantverk ar 2021 tog
hennes brod guld bade i klassen surdegsbrod
med vete och i ragbrodsklassen. Hennes bageri
ar inrymt i ett garage i Ekends. Hon bakar
surdegsbrod av stor andel kulturspannmal.

- P4 manga restauranger och bagerier
fuskar man med ravaror. Jag upplever att manga
ligger for ndra industriella ingredienser och
metoder. Ibland stdmmer inte brédet med
deras profil. Jag ville jobba mer med kvalitet,
riktiga ravaror och kreativitet. Jag jobbar vidare
med att fora ut det till mina kunder. Att vara
mathantverkare ar att ta ansvar for ravarorna
och jorden, menar hon.

Lilian startade sitt bageri hemma i koket for
tre ar sedan, men har numer flyttat ut i garaget.

- Jag bidrar gdrna och berdttar om min
verksamhet i ndgot sammanhang. Jag 6nskar att
fler restauranger och bagerier far veta mer om
de viarden som Eldrimner formedlar och som
mathantverk innebdr, sager Lilian.
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KALMARS KULTURARV
UTVECKLAS MED
MATHANTVERKET

Pa Kalmar lans museum jobbar
Maja Heuer som ar en av tva
projektledare for projektet Unika
historiska Kalmar lan. De jobbar
med platsutveckling och har
mathantverket som ett viktigt tema.
Under 2021 har de haft workshops
om smakernas historia, berdttande
och storytelling om mathantverk samt
olika utstallningar som har ingatt i
platsutvecklingsprocessen.

- Vi vill utveckla kulturarvet i
Kalmarsundsregionen och har satsat
pa fortbildningar och aktiviteter
som ska hjdlpa mindre féretag och
foreningar att anvanda och sjalva
formedla vart unika kulturarv,
forklarar Maja.

Under 2022 kommer Kalmar
lans museum bland annat att
uppmaéarksamma socker och dess
kulturarv nar de ska platsutveckla
kulturmiljon kring Mérbylanga
sockerbruk.

- Vivill gdrna samarbeta om det
med mathantverkare kring platsens
spannande matarv och dess férnyelse,
sager Maja.

LOTSAR FORETAGEN TILL
RATT STOD

Projektet Livsmedelsutveckling
Sydost ar en del i arbetet med den
regionala livsmedelsstrategin.

Dar arbetar Carina Hjalmarsson
som foretagscoach. Malet ar att
stodja utveckling, samarbeten och
innovation. Carina kommer att
fungera som en lots for féretagen och
kan hjdlpa dem att hitta ratt stod.

- Vi jobbar mot sma och
medelstora foretag, butiker samt
restauranger. Vi har fokus pa fornyelse
och affarsutveckling och som exempel
kan ndmnas att vi har ett natverk av
experter som foretagen kan anlita
inom digitalisering, export, hallbarhet
och ekonomi.

P4 referensgruppsmotet i januari
lyftes onskemal om néatverk for
mathantverkare i ldnet.

- Det kan vi troligen hjlpa till
med, sager Carina.
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KALMAR LAN KAN TA STORA
MATHANTVERKSKLIV

Under fokusldnsaret planerar
Eldrimner aktiviteter i samarbete med
regionala aktorer.

- Det finns goda féorhoppningar
om att Kalmar ldns redan aktiva
aktorer och Eldrimner tillsammans
kan tillmotesga mathantverkarnas
onskemal, sager Anna Berglund,
Eldrimners ansvariga for fokuslan.

Bland annat planeras en
inspirationsdag med smakverkstad,
med vegetabilier som ravara, i mitten
av mars.

- Smakverkstad ar en av
Eldrimners metoder ddar man
presenterar och beskriver
mathantverk med sensoriska
perspektiv. Till hosten blir det
en annan inspirationsdag med
mathantverk av mjolk och kott.
Utover det blir det troligen ett par
digitala aktiviteter. Med fortsatta
samarbeten och alla kreativa idéer
tror jag att lanet kommer att ta ett
rejalt kliv framat nar det géller att
stodja mathantverkare och att fa fler
mathantverksforetag, sager Anna.
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Rose-Marie Winqvist
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Region Kalmar
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GARDSSLAKT FAR
UPPMARKSAMHET

EFTER ATT EU I FJOL GODKANDE DE ANDRINGAR
SOM INNEBAR ATT SLAKT PA HARKOMSTGARD BLIR

TILLATEN I HELA UNIONEN HAR FLERA SVENSKA MEDIER

UPPMARKSAMMAT ANDRINGEN.

- DET PAMINNER OM NAR DETTA TILLATS I TYSKLAND,

SAGER KATRIN SCHIFFER SOM JOBBAR MED FRAGAN FOR
ELDRIMNERS RAKNING.

u under vdren intensifieras Livsmedelsverkets
arbete med att ta fram en 16sning som
passar Sverige. Dar deltar Katrin Schiffer
med bade reflektioner fran branschen och
forskningskompetens, eftersom hon arbetar
som branschansvarig for gardsslakt och charkuteri
pa Eldrimner och tidigare har forskat om slakt pa
harkomstgarden.

- Ju béttre forutsattningar for stressfri slakt som
kommer skapas av de involverade myndigheterna, desto
tydligare profil kan Sverige fa géllande djurvalfard vid slakt,
sdger Katrin som ocksa menar att dndringen pa sikt har
potential att skapa ett storre intresse for foradling och for
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att kunna salja kott och foradlade produkter, kanske framst
pa vara minsta gardar, som kanske har eller vill skaffa
nagra hushallsgrisar, till exempel. Slaktas dessa via ett
godkant slakteri, som erbjuder slakt pa harkomstgard, da
far uppfodaren mojlighet till tertag av kottet for att kunna
sélja i eller soka tillstdnd for att kunna foradla och sélja
hantverkscharkuterier.

I och med dndringen forvéntar sig Katrin en 6kning av
antalet mikro-gardsslakterier som kommer vilja ta hand
om enbart gardens egna djur.

- Mojligheten med slakt pa harkomstgard lar nog forbli
en nisch, for mindre producenter och konsumenter som
har ett intresse i "premium-premium-kott”, bade etiskt



sett och kottkvalitetmassigt sett. Men det dr en
viktig nisch. Liknande gardar med gardsbutik i
Tyskland har storre efterfragan an tillgang.

Dessutom tror hon att méjligheten att
slakta djuren pa garden de kommer ifran rent
principiellt kan vara ett steg mot ett mer robust
sambhille, sarskilt med tanke pa eventuella
krissituationer.

- Finns det manga slakterier utspridda
over hela landet som kan ta hand om byns egna
djur - som da inte ens behover transporteras -
da ger det mer resiliens dn vad nagra enstaka
centraliserade industrislakterier formar att
gora. Hur sarbar slaktindustrin och darmed
livsmedelsforsorjningen kan vara visades i
Tyskland vid flera tillfallen under pandemin,
nar flera stora slakterier drabbades av covid-
utbrott bland personalen och tvingades minska
sin produktion rejalt eller till och med stdnga
verksamheten tillfalligt, vilket i sin tur ledde
till for6dande konsekvenser for de storskaliga
uppfdédare som inte hade ndgon majlighet att
bli av med sina djur langre.

FOR ATT SLAKT pa harkomstgard ska bli
verklighet forutsatts dock att regelverket och
avgifterna halls pa en rimlig niva, menar Katrin.
- Det svenska regelverket runt
livsmedelproduktionen ar saklart kopplat till
EU-lagstiftningen, men méanga sma foretag
skulle nog 6nska att regelverket blev mindre
industriinriktat framéver.. Detta leder idag
i férlangningen alldeles for ofta till att den
administrativa regelboérdan for mikroféretagare
ar ohallbart hog och avgifterna skyhoga. Har
behovs forbattringsatgarder och insatser fran
den politiska sidan sa att &ven sma uppfodare,
sma slakterier, allmant sma hantverksforetag
far ett langsiktigt perspektiv och stabila
forutsattningar att 6verleva och dessutom
att kunna driva sina foretag pa ett 1onsamt
sétt - sa att de kan fortsatta bara ansvar for
samhéllsnyttan.

Har du som foretagare funderingar,
synpunkter eller idéer kring slakt pa
harkomstgard &r du valkommen att hora
av dig till Katrin, pa katrin@eldrimner.
com, oavsett om du ar uppfodare, redan
driver ett slakteri, planerar for ett slakteri
eller om du pa annat sétt ar intresserad.
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Anmélningar
till vara kurser,
seminarier och

studieresor gors via
eldrimner.com.
Dar hittar du ocksa
kompletterande
information.

Hittar du inte
kursen du dr
ute efter?

Pa eldrimner.com
uppdateras utbudet
kontinuerligt.

Vi reserverar 0ss
for andringar i
kursprogrammet.
Se eldrimner.com/
utbildning for
kontaktuppgifter till
kursansvarig.
Mer information om
betalning och avbokning
framgar vid anmalan.
Kurser kan komma
att stallas in vid for fa
anmalningar.

= KALENDARIUM =

YRKESHOGSKOLEUTBILDNING

ETTARIG
YRKESHOGSKOLEUTBILDNING
| MATHANTVERK

Vill du bli bagare, charkuterist, mejerist eller bar-, frukt- och
gronsaksforadlare? Eldrimner och Torsta AB har utbildningen
for dig som vill jobba professionellt med mathantverk antingen
som anstalld eller som egen foretagare.

Under utbildningen véljer du en av de fyra valbara
inriktningarna: bageri, charkuteri, mejeri eller bar-, frukt- och
gronsaksforadling. Utbildningen ger fordjupad kunskap om hela
tillverkningsprocessen och innehaller dven teoretiska delar om
till exempel livsmedelssédkerhet, ekonomi och marknadsféring,
allt ur ett mathantverksperspektiv.

Halften av utbildningstiden bestar av larande i arbete hos
erfarna mathantverksforetag.

DATUM 29 augusti 2022-4 juni 2023

PLATS Eldrimner, As, Jamtland och hos erfarna
mathantverksforetag i Sverige eller utomlands

PRIS Kostnadsfri och studiemedelsberattigad
FORKUNSKAPSKRAV Gymnasieutbildning (eller likvirdig

kompetens) och livsmedel- och naringskunskap (eller likvirdig
kompetens)

SISTA ANMALNINGSDAG 15 maj

GRUNDKURS DISTANS

LIVSMEDELSSAKERHET FOR
MATHANTVERKARE

Kursen véander sig till dig som ar pa vag att starta ett
mathantverksforetag eller arbetar hos en mathantverkare.
Vad éar kritiska styrpunkter och hur kan du uppréatta en
HACCP-plan? Kursen innehaller grunderna i lagstiftning

kring livsmedelssédkerhet och hygien. Sarskilda bildspel
belyser rengoring, desinfektion och provtagning. Utdver fyra
grundforelasningar av Eldrimners larare finns det virtuella
studiebesok hos mathantverkare samt atta korta avsnitt med
experten Per Nilsson med teman som vatten och dricksvatten,
riskklassning, godkdnnande och registrering, jordiga gronsaker
samt avgifter. | materialet finns dven nagra rad till dig som ska
bygga nya lokaler.

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

DATUM 1 april-23 juni 2022
OMFATTNING 16 timmar

PLATS Distans

PRIS 3 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 28 mars



= KALENDARIUM =

MEJERI

SPECIALKURS

SMALANDSK OSTKAKA OCH
HALSINGEOSTKAKA

For forsta gangen erbjuder Eldrimner denna kurs for dig, som
i ditt mathantverksféretag eller blivande foretag, vill lara dig
tillverka ostkaka.

Vi kommer under dagen att tillverka bdde smalandsk ostkaka
och hélsingeostkaka. Kursen leds av dels Hjordis Ljuslin fran
Kittelbergets gardsmejeri, Jamtland, som i drygt tjugo ar har
ystat bade ost och gjort ostkaka och smor i ett flyttbart mejeri
med mjolk fran egen gard, och dels av Johanna Hildingsson,
Forsa Gardsmejeri, Halsingland, som &r tredje generationen
som gor ostkaka fran ett recept som foljt slaktgarden. |
familjeforetaget, som drivs av Johanna sedan snart tio ar,
tillverkas dven stekost och harda ostar.

Under kursdagen blir det tillverkning av ostkakor med ystning,
upptag, dranering och ugnsbakning. Andra viktiga moment
under kursdagen handlar om férpackningar, lagring, férvaring
och hallbarhet.

TID 7 april

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
PRIS 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 20 mars

GRUNDKURS

GRUNDKURS MEJERI, DEL 1

En introduktion till hantverksmejeriet, ystningstekniker

och syrade produkter for dig som inte har ndgon tidigare
ystningserfarenhet eller kanske majligtvis har provat

lite hemma i koket, samt till dig som vill veta mer om
hantverksméssig ystning pa gardsniva. Kursen ar ocksa en bra
grund infor fortsatta kurser inom mejeri.

Under kursen tillverkas produkter av komjélk: yoghurt och
filmjolk. Vi ystar halvhard ost och syrad ost. Under kursen

tas ystningsprocessen, hantverksmejeriets produkter,
livsmedelssakerhet och hygien, mjélkens bestandsdelar, kemi
och mikrobiologi samt ytfloror och mognad upp. Teori och
praktiska moment integreras.

Kursen halls i Eldrimners utbildningsmejeri av Birgitta Sundin
och Sofia Agren, branschansvariga fér mejeri pa Eldrimner,
med inslag av gastande larare. Enklare kursmaterial ingar.
Litteraturtips: Mejeriboken som gar att bestalla via eldrimner.
com.

DATUM 25-28 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 3 april

NYBORJARKURS

YSTNING PA ORRANAS
GARDSMEJERI

Vi vander oss till dig som har drommar, tankar eller idéer om att
arbeta med hantverksmassig ystning och som inte har nagon
tidigare ystningserfarenhet, eller méjligtvis har provat hemma

i koket.

Boel Dahlberg och hennes man driver Orrands gardsmejeri

déar mjolken fran gardens 90 lantrasgetter, samt en mindre del
inkopt komjolk, foradlas. Mjolken pastoriseras och i sortimentet
finns flera ostar som blivit prisbeléonta manga ganger om:
farskostar (lactique), kéllarlagrade getostar och vit caprin.

Under kursdagarna féljer vi Boel i hennes arbete i mejeriet

dér hon ocksa beréttar om livet som getmjolksproducent och
foradlare. Hon ystar under dessa tva dagar pa gardens getmjolk
och vi far vara med om en ystning av tva olika produkter: vit
caprin och farskost. Teori och praktik integreras. Fragestund
kring ekonomi, férséljning och marknadsféring. Enklare
kursmaterial ingar.

TID 9-10 juni

PLATS Orrands Gardsmejeri, Blekinge
PRIS 2 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 22 maj
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= KALENDARIUM =

BAGERI

FORDJUPNINGSKURS

KULTURSPANNMAL OCH
SURDEG

Kulturspannmal ger fantastiska mojligheter att skapa unika
bréd, men krdver ocksa mer av bagaren i form av kunskap
och erfarenhet. Den har kursen vander sig till dig som ar
yrkesverksam bagare med erfarenhet av surdegsbakning
och som vill lara dig mer om bakning med kulturspannmal.
Kursledare ar bagaren och forskaren Caroline Lindo.

Du far lara dig att forsta hur ditt mjol fungerar och hur du
kan anpassa din bakningsteknik till mjolets egenskaper for
att uppna det resultat du dnskar. Vi bakar surdegsbrod av
flera olika kulturspannmal i vedugn, provsmakar, utvarderar
resultatet och diskuterar vidareutveckling av recept och
metoder sa att du kan experimentera vidare hemma.

DATUM 9-10 maj

PLATS Garveriet i Floda, Vastra Gotaland
PRIS 3 200 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 22 april

GRUNDKURS

LAR DIG HANTVERKSBAGERI
PA SALTA KVARN

Manfred Enoksson fran Salta kvarn lér dig som jobbar eller

vill jobba i hantverksbageri grunderna i surdegsbakning och
bakning med sma méangder jast och langa jastider. Hur fungerar
en surdeg och hur ska en surdeg vara? Hur bakar man saftiga
brod med bra hallbarhet? Du far forstadelse hur mjol, salt och
vatten samverkar i din deg. Vi gar igenom metodiskt arbete fran
deg till brod.

Under veckan far du baka ett brett sortiment av bréd: fran
morka fullkornsbrod av rag och vete, till ljusa luftiga brod av
siktat vete pa kultursorter. Kursen innehaller ocksa metoder for
framstallning av kuvertbrdd och olika sorters kaffebrod.

Salta kvarn arbetar med ekologiskt lokalt odlat mj6l utan
tillsatser direkt fran kvarnen. Bade kvarnen och labbet kommer
ocksa att besokas under kursveckan.

DATUM 9-13 maj

PLATS Salta kvarn, Jarna, Stockholms léan
PRIS 8 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG se eldrimner.com
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KALENDARIUM

WORKSHOP

UTVECKLA DINA
KONDITORIVAROR

Under 2021 och 2022 har Eldrimner

tillsammans med fyra mathantverksféretag ett
samarbetsprojekt inom hantverkskonditori.
Syftet med projektet ar att arbeta med utveckling
av traditionella konditoriprodukter for att 6ka
kunskapen om ingredienser och metoder for
rationell hantverksméssig produktion.

Nu finns chans att fa ta del av kunskapen fran
projektet under en workshop tillsammans med
Maja Olsson, Majas Skafferi, som varit med i
projektgruppen, samt projektledarna Arvid
Lorentzon och Catrin Heikefelt fran Eldrimner.

Workshopens innehall bygger pa erfarenheter
fran projektet och tillsammans provar vi recept
och inspireras till produktutveckling inom
hantverkskonditori.

Under workshopen kommer vi att anvanda
alternativa ravaror och smaksattningar i klassiska
bakverk, med fokus pa att anvdanda sa mycket
svenska ravaror som mojligt.

Vi kommer dven att diskutera begreppet
hantverkskonditori och hur man som
mathantverkare kan formedla mervérdet i
produkterna till sina kunder.

Mer information om workshopens innehall finns
pa eldrimner.com.

DATUM 8-9 juni

PLATS Eldrimners ateljé och bageri, As, Jdmtland
PRIS 2 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 18 maj

54 MATHANTVERK nr 1-2022




= KALENDARIUM =

GRUNDKURS

FRUKTVIN OCH CIDER

Under denna kurs far du lara dig om tillverkning av bar-

och fruktvin samt cider av fransk typ. Den teoretiska

delen behandlar de olika stegen i tillverkningen, fran

ravara, forbehandling, pressning och alkoholjasning till
efterbehandling och lagring. Vid de praktiska momenten blir
det bland annat pressning av bar och applen, matning av
sockerhalt och pH, syratitrering, receptberdakning samt start av
jasningsomgangar. Kursen kraver inga forkunskaper.

Kursledare ar Guillaume André, som ar livsmedelingenjor pa
utbildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike och har mangarig
erfarenhet av utbildning inom livsmedelsforadling. Kursen
tolkas fran franska till svenska.

DATUM 9-10 maj

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
PRIS 3 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 8 april

BAR-, FRUKT- OCH GRONSAKSFORADLING

GRUNDKURS

PESTO OCH SMAKSATT OLJA

Denna kurs handlar om tillverkning av produkter som
innehaller olja, som pesto och smaksatta oljor. Det blir

teori om vilka mikroorganismer som kan orsaka problem i
produkter med mycket olja. Kursen tar upp olika metoder

for att gora produkterna hallbara och for att testa om de

ar stabila. Hantering av varm olja ingar ocksa. Under de
praktiska momenten tillverkas flera varianter av pesto for att
demonstrera hur olika ingredienser och metoder paverkar farg,
arom och textur. Aven ndgra smaksatta oljor kommer tillverkas.
Kursen kraver inga forkunskaper.

Kursledare &r Guillaume André, som ar livsmedelingenjor pa
utbildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike och har méangarig
erfarenhet av utbildning inom livsmedelsféradling. Kursen
tolkas fran franska till svenska.

DATUM 12-13 maj

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
PRIS 3 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 8 april

GRUNDKURS

VINAGERTILLVERKNING

Under denna kurs far du lara dig om hantverksmassig
framstallning av vindger. Du far lara dig kemiskt och
mikrobiologiskt om &ttiksyrajdsning och vad en vinagermoder
ar. Olika typer av utrustning for traditionell och modernare
tillverkning tas upp samt vilka analyser du kan gora under din
produktion.

Vinagertillverkning &r en tvastegsprocess dar du forst
framstaller en alkoholdryck, som sedan fermenteras vidare till
vinager. Denna kurs fokuserar pa den andra delen i processen,
sa du som deltagare bor helst ha erfarenhet av alkoholjdsning
sedan innan, alternativt kombinera denna kurs med kursen i
tillverkning av fruktvin och cider som ges dagarnainnan.

Kursledare @r Guillaume André som &r livsmedelsingenjor pa
utbildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike och har mangarig
erfarenhet av utbildning inom livsmedelsforadling. Kursen
tolkas fran franska till svenska.

DATUM 11 maj

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
PRIS 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 8 april
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NYBORJARKURS

MJOLKSYRNING AV
GRONSAKER

Denna kurs vénder sig till dig som vill producera mjolksyrade
gronsaker for forsaljning. Under kursen far du lara dig
grunderna for mjolksyrajasning, bade teoretiskt och praktiskt.
Du kommer att fa syra kal och rotsaker samt arbeta med olika
kryddningar. Du far ocksa lara dig om hur du styr produkternas
utveckling med ratt temperatur och lagringstid, samt kring
hallbarhet.

Kursen leds av Eva Gustavsson pa foretaget Solsyran som har
mangarig erfarenhet av gronsaksodling och mjélksyrning. Med
pa kursen ar aven Adriana Jerlstrom-Maj fran Bergslagens
gronsaksforadling AB som ar uppdaterad pa den senaste
forskningen och garna tillverkar kryddstarka syrade produkter.

DATUM 8-9 augusti

PLATS Hansjo, Orsa, Dalarna
PRIS 2 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 19 juli
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BAR-, FRUKT- OCH GRONSAKSFORADLING

NYBORJARKURS

KOKA SYLT OCH MARMELAD
SOM ETT PROFFS

Under denna kurs lar du dig hur du tillverkar och anvédnder dig
av eget dppelpektin. Kursen omfattar kokning av sylt, marmelad
och gelé. Du far lara dig vad som skiljer dessa produkter at och
hur du som mathantverkare sjalv styr hur resultatet blir.

Kursledaren Yvonne Bjor pa Bjorgarden tillverkar hundratals
olika produkter i sma satser utifran de ravaror hon har runt
omkring sig. Yvonne dr medlem i Svenska Syltningssallskapet
och hennes geléer och marmelader kokas i koppargryta over
gaslaga. Bjorgardens produkter ar ocksa certifierade enligt
Eldrimner Mathantverk.

DATUM 27-28 september

PLATS Bjorgarden, Rattvik, Dalarna
PRIS 2900 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 28 augusti



= KALENDARIUM =

GARDSSLAKT OCH CHARKUTERI

STUDIERESA

BESOK SMASKALIGA
SLAKTERIER | SODRA SVERIGE

En resa for dig som funderar pa att bygga ett smaskaligt slakteri.
Oavsett hur langt du kommit i planeringen, och oavsett vilka
djurslag du vill kunna ta hand om, far du hér tillfalle att samla
intryck, stélla fragor, ta del av andras erfarenheter och fa en
battre grund for avvagningar samt inspiration till det egna
projektet.

Vi kommer att gora studiebesok pa olika slakterier som antingen
enbart slaktar gardens egna djur, legoslaktar at andra, gér bade
och eller fungerar som vilthanteringsanlaggning. | vissa fall
kommer det finnas charklokal, butik eller annat spannande att
se utdver sjalva slakteriet.

Information om den aktuella lagandringen géllande slakt pa
harkomstgard ingar.

DATUM 9-11 maj

PLATS Smaskaliga slakterier i sodra Sverige
PRIS se eldrimner.com

SISTA ANMALNINGSDAG 20 mars

AN

STUDIERESA

BESOK SMASKALIGA
SLAKTERIER I MELLERSTA OCH
NORRA SVERIGE

En resa for dig som funderar pa att bygga ett smaskaligt slakteri.
Oavsett hur langt du kommit i planeringen, och oavsett vilka
djurslag du vill kunna ta hand om, far du hér tillfalle att samla
intryck, stélla fragor, ta del av andras erfarenheter och fa en
battre grund for avvagningar samt inspiration till det egna
projektet.

Vi kommer att gora studiebesok pa olika slakterier som antingen
enbart slaktar gardens egna djur, legoslaktar at andra, gér bade
och eller fungerar som vilthanteringsanlaggning. | vissa fall
kommer det finnas charklokal, butik eller annat spannande att
se utdver sjalva slakteriet.

Information om den aktuella lagdndringen géllande slakt pa
harkomstgard ingar.

DATUM 3-5 oktober

PLATS smaskaliga slakterier i mellersta och norra Sverige
PRIS se eldrimner.com

SISTA ANMALNINGSDAG 14 augusti
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B PP Sverige, Port Payé

AVSANDARE Eldrimner/Lansstyrelsen i Jimtlands lan, Osavagen 30 B, 836 72 As

WRTHANTVEg

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

Heltid

/’ riksintag
200 Yh-poang
40 veckor varav

20 veckor
praktik

Yrkesutbildningen for dig som vill jobba professionellt med mathantverk
som anstidlld inom branschen eller med eget foretag.
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