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MATHANTVERK skapar unika produkter med rik smak, hég kvalitet och tydlig identitet. Dessa tillverkas av i huvudsak lokala
ravaror som férddlas varsamt, i liten skala och ofta pd den egna gdrden. Kdnnetecknet fér mathantverk dr att ménniskans hand
och kunnande édr med i hela produktionskedjan. Detta ger hdlsosamma produkter utan onédiga tillsatser, produkter som gdr att
spdra till sitt ursprung. Mathantverket lyfter fram mat med tradition, vidareutvecklar metoderna och skapar innovativa produkter.
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ELDRIMNER - nationellt resurscentrum for mathantverk hjalper dig som ar mathantverkare, i starten sdvél som i utvecklingen
av foretaget, genom radgivning, kurser, studieresor, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte. Eldrimner arbetar for att det
svenska mathantverket ska utvecklas. Hos oss &r foretagarna med och formar verksamheten.
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- LEDARE -

ilka fantastiska aktiviteter som pagar hos er mat-
Vhantverkare runt om i landet! Vi moter s ménga

idéer och sa mycket skaparkraft nir vi turnerar
med vara mathantverksdagar. Som ni vet ar temat "Mat-
hantverkets ravaror”. Vi diskuterar samarbeten mellan
ravaruproducent och foradlare och vi diskuterar kvali-
tet, som ju kan vara sa mycket. Nyligen var vi utanfor
Atvidaberg i Ostergotland och dir berittade Ann-Sofi
Johansson fran Hargodlarna om sina ravaror; bar och
frukt. Hon uppmanar alla i sin narhet att plocka bar och
sdlja till henne. Hon tar emot det hon fér in och skapar
forstklassiga marmelader med spannande namn som
Simma lugnt och Hetta och Lycka. Till hennes produk-
tion ska bér och frukter alltid vara av bésta kvalitet.

Det ar ocksa en stor gladje att pd manga olika stl-
len héra om lyckade samarbeten i triangeln
odlare, mjolnare och bagare. De okar 6ver
hela landet och intresset for att odla och
baka pa kultursorter 6kar ocksa hela tiden.
Med kunskap, langa jastider och surdeg
skapas manga unika brod.

En pidrla bland samarbeten &r nar
Cecilia Ferdinand fran Sommarhagens
Gardsmejeri tre mil norr om Goteborg tog
barnvagnen och vandrade ivag fyra kilo-
meter till ndrmsta komjolkgard, knackade pa och bad att
fa kopa mjolk till sin osttillverkning. Dar, pa Bjorbacks
gard, triffade hon alldeles ritt. Lovis Nyqvist var mycket
positiv och tycker att det dr roligt att sdlja mjolk till hant-
verksmassig foradling.

Naturligtvis far vi ocksa exempel pa hur djurupp-
fodare, gardsslaktare och charkuterister samarbetar.
Manga vittnar om att det inte gar att skapa en forstklassig
skinka, korv eller leverpastej utan att kdnna till hela rava-
rukedjan fran djuruppfédning, via slakteri till produkter.
Det hér ar ett spannande tema som kommer att utvecklas
mycket mer framoéver. Ett forslag vi har fatt ar att skapa
en forteckning over alla ravaruproducenter som har en

forstklassig ravara och girna vill silja till hantverksmas-
sig foradling.

Vi har ocksa haft en mathantverksfrukost for att
mota det samiska mathantverket. Det hinder vildigt
mycket spannande pa det omradet nu. Helena Anders-
son fran Renbiten i Idre var dir och berittade om sin
foradling, Hon har varit en av de padrivande for att gurpi
(rokt renfarsknyte inslaget i natfett) skulle bli presidie-
produkt hos Slow Food. Las mer om det lingre fram i
tidningen. Frukosten arrangerades i samband med firan-
det av att det i dr 4r hundra ar sedan det forsta samiska
landsmotet pa svenska sidan av Sdpmi hélls. Under jubi-
leumsaret vill vi pa Eldrimner visa upp det samiska mat-
hantverket lite extra och darfor har vi gjort ett nytryck
av skriften ”Sydsamiskt mathantverk” skriven av Gustav
Jilker (gar att bestélla hos oss). Vi infor suo-
vas som en ny klass pa SM i mathantverk
och det kommer att gé ldsa mer om samiskt
mathanverk i var tidning under éret.

SM i mathantverk halls detta ar i Skéne
17-18 oktober. Det blir i Slagthuset i Mal-
mo och nu uppmanar jag er alla mathant-
verkare: var med och tévla!

Jag vill ocksd uppmana er att sprida
information om véar uppskattade ettariga
Yrkeshogskoleutbildning. Den ér for alla som vill jobba
professionellt med mathantverk, antingen med eget fore-
tag eller som anstélld. Sista anmélningsdatum &r 15 april.

I det hir numret av tidningen lyfter vi den svenska
ostkulturen pa olika sitt; dels ett reportage fran en kurs
om svensk ostkultur och dels kan du ldsa om den tradi-
tionella kallarlagrade getosten, som Skdrvangens Byme-
jeri lagrar pa R6don.

Till sist vill vi sla ett slag for fiskforadling. Hur ska
vi fa fart pa den néringen? Var finns alla som vill ga vara
kurser i fiskforadling? Var finns alla fantastiska kun-
skapsbdrare? Hjalp oss! Vi dr sakra pa att marknaden for
dessa produkter kommer att 6ka framéver.

Ha en riktigt trevlig pask och var. Vi ses framéver!




\I\P‘T HAN TVER/r.

BAR- FRUKT- & GRONSAKSFORADLARE
BAGARE - CHARKUTERIST - MEJERIST

Yrkesutbildningen for dig som vill jobba professionellt
med mathantverk, antingen med eget foretag eller
som anstdlld inom branschen.

Las mer pa eldrimner.com - Anmal dig pa torsta.se - Sista anmalningsdatum 15 april

Yh Yrkeshogskolan

HELTID
RIKSINTAG
200 POANG
40 VECKOR

VARAV
20 VECKOR
PRAKTIK
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FLERARIGT VETE TESTBAKAS PA
KALLUNDA GARD

P& Killunda Gard i Skane pagar nu tester
med att baka pé vetesldktingen Kernza fran
Nordamerika. Detta ér ett flerarigt spann-
mal, som nu testodlas pa nagra platser i
Sverige. Caroline Lind6 pa Kallunda Gard
sidger att smaken dr ganska lik vete, men
med lite bittrare eftersmak. Bakningsegen-
skaperna verkar vara jamforbara med em-
mervete. Kernzamjolet har Kéllunda gérd
fatt fran Centrum for hallbarhetsstudier
vid Lunds Universitet.

- Det blir vansinnigt spannande att test-
baka och produktutveckla. Vi hoppas fa lite
utsdde ocksa, sager Caroline Lindo.

ANDRADE REGLER KAN GE LIVSMEDELSFORETAG | NORR TRANSPORTBIDRAG

En regelférindring i EU-kommissionens forordning innebdr att foretag i Norrbotten,
Visterbotten, Jamtland och Viasternorrland som vidareforadlar livsmedel och jordbruks-
produkter nu kan soka transportbidrag. Transportbidrag dr ett regionalt foretagsstod som
riktar sig till tillverkningsindustrin i de fyra nordligaste lanen i Sverige. Syftet ar att kompen-
sera for en del av transportkostnaden for varor som vidareforddlats i stodomrédet. Ansokan
for transporter utférda under andra halvaret 2017 ska limnas in senast den 31 mars 2018.
For mer information: tillvaxtverket.se/transportbidrag

ELDRIMNER OCH SLU SAMARBETAR OM GARDSSLAKT

Under viren kommer en publikation om gardsslakt, ddr Eldrimners Katrin Schiffer har varit
medforfattare, att presenteras pa tva stora konferenser. Tillsammans med Jan Hultgren pa
SLU och Lotta Berg, Anders Karlsson och Bo Algers har Katrin Schiffer skrivit om gards-
slakt och mojligheterna till effektiv veterindrkontroll och god djurhéllning. Katrin Schiffer,
som &r en av Eldrimners branschansvariga for gardsslakt och chark, har tidigare skrivit sin
doktorsavhandling om gérdsslakt och mojligheterna till utveckling av kulgevirsmetoden i
Sverige. Den nya publikationen kommer forst att presenteras pa en nordisk konferens som
ordnas av SLU och Livsmedelsverket i Uppsala i mars. Dessutom kommer den att presen-
teras pé arets EurSafe (European Society for Agricultural and Food Ethics) Conference i
Wien i juni.
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CERTIFIERINGSKRITERIERNA
UPPDATERAS

Under véren arbetar Eldrimner med
att uppdatera certifieringskriterier-
na fér mathantverk. Eldrimner har
valt att ta fram en certifiering for
att vdrna begreppet mathantverk.
For mathantverksforetag som redan
har certifierade produkter giller
de nya certifieringskriterierna fran
och med att foretaget fornyar sin
certifiering. Certifikatet ar giltigt i
tva &r. Information om é4ndringar i
certifieringen kommer att meddelas
under véren.
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O Potencial da Gastronomia

//e/',/

Hir Kommer en hilening frin Macao som g besitte
tllsanmans med Ostersunds Kommanalidd Arders Edvinsson
och ﬂa/ Hartman fmz”/( /@//M Jintland //a"/;/ea/a/ﬂ//( /
birjan av dret, Macao lgger sydistra Aina ook i en
del av Kina, men har ixdd ex viss del sjilstindjphet,
precis som grannen Hong Kong. Macao var fram tiH/
7999 en /M/‘f«fz/k’/&% Kobons oot i /'z{a/z en //a/ﬂ{/(/}(f av
det portugisisha och det Kixesisha, Macao har varge dr
32 /rr/é‘w(e/‘ besikare och de vitl na bredda sitt atbud
for Curister och satsa mer pd gastronons, Macao ir

en ar /(ygmﬂ}(;awm [ F /V—wya/(az‘ Uneseos nitverk

av kreativa stider inom gastronons, Totalt i xa 780
stider Grer heln virbden med [ nitverket och 26 av dem
ﬁ%«c’emf P& gastronons, Macao vitle f/’/‘a att de Kommit
med [ nitverket och a/‘/‘a/(ﬁe/‘aa/e a/d'/‘[fé'/‘ en fw(fe/‘m&’,
The potential for gastronomy, dir de bjid i lokala och
internationella talare. Jag har triffat personerna frin
Macaos turismorganisation vid flera titlfillen, si de vet
vad jag arbetar med ook de bjid dirfir in mig som tabare,
dir jag bland annat pratade om har of pd Elirinner
Jobbar med mat och mathantvert, br av de saker som jag
Kirner fp"ﬁam/‘ 0ss dr att of har en gemensam alaning
Zf/}(// vart arbete med «/{/a/ma/‘ fé'/‘ alt inspirera dem att
Jobba med ndgon form av mat inom gastronomiv, jordbraket
eller firidlingen. Det ir ocksd hirljpt aft Kinna att v/
har Runskap och erfarenhet som ir intressant fir andra
att ta del av/

Christina Hedin, Eldrinner
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BUCHT BESOKTE ELDRIMNER

Eldrimner i As var en av de platser som landsbygdsminister Sven-
Erik Bucht besokte nir han kom till Jaimtland pa sin Sverigeresa.

- Nir jag moter foretagare under min Sverigeresa och fragar
dem varifrdn de fitt sin kunskap sdger manga att de fatt den frin
Eldrimner och det ér ju ett bevis pa att Eldrimner &r en jobbska-
pande verksamhet som verkar 6ver hela landet, sa Sven-Erik Bucht.

Landsbygdsministern besokte Eldrimners bageri, mejeri, charku-
teri och den kurs i 6lbryggning som pagick i ateljén.

- Eldrimner gor ett fantastiskt jobb med att sprida kunskap om
mathantverk och 6ka intresset for den smaskaliga matproduktio-
nen, skrev Sven-Erik Bucht pa sin Facebooksida efter besoket.

ELDRIMNER ANDRAR RUTINER
FOR KURSBETALNING

Fran och med 1 februari 2018 inf6r Eldrimner suc-
cesivt betalning direkt vid kursanmailan. Kursdelta-
gare betalar sin kurs direkt vid anmalan, antingen
med kort eller med hjélp av Swish. Forandringen
genomfors pd grund av éndrade administrativa
rutiner och efter 6nskemal fran tidigare kursdelta-
gare. Har du frigor? Kontakta Lisa Persson: lisap@
eldrimner.com eller 010-225 32 78.



PLATSEN FOR OPPNA SVENSKA MASTERSKAPEN I MATHANTVERK 2018 BLIR MALMO SLAGTHUS.
TAVLINGEN KOMMER ATT BJUDA PA NYA KLASSER OCH KRINGAKTIVITETER FOR SAVAL
TAVLINGSDELTAGARE SOM ALLMANHET. EN HEL DEL PLANERING ATERSTAR ANNU, MEN NAR
ANMALAN TILL TAVLINGEN OPPNAR DEN 1 JUNI KOMMER DETALJERNA ATT VARA PA PLATS.

TEXT Aleksandra Ahlgren = FOTO Malmé Slagthus

ill det har arets tdvling anmélde flera regioner runt om
i landet sitt intresse for att std vird for SM i mathant-
verk och det ar Eldrimner oerhort glada och stolta Gver.
Eldrimner véljer plats for tdvlingen baserat pa flera olika
faktorer. Framforallt ska tdvlingen flytta runt i olika
delar av landet for att alla mathantverkare ska ges chans att enkelt
kunna delta. Platsen for tivlingen ska erbjuda bra mojligheter for
exponering av mathantverket och kunna spegla tavlingens och Eld-
rimners vdrderingar. Givetvis finns dven det praktiska perspektivet;
att det ska finnas lokaler som rymmer tavlingens olika moment, bra
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forutsattningar for logistik och att det ryms inom ramen for tivling-
ens budget.

— Att valet foll pa Skdne i ar kdnns naturligt med tanke pa det
stora engagemang for mathantverk som finns i regionen och att tav-
lingen de senaste dren anordnats lingre norrut, siger Bodil Cornell.

ELDRIMNER anser att Malmo erbjuder goda mojligheter till expo-
nering av foretagarna och branschen sa vil lokalt som nationellt.
Kringaktiviteter for savdl mathantverkare som intresserad allmanhet
kommer att anordnas parallellt med tévlingen.



« NYHETER

OPPNA SM i mathantverk organiseras av Eldrimner, detta ar med
stod av Event in Skane och Malmé stad. Eldrimner har anordnat tév-
lingen drligen sedan 1996 och den 4r 6ppen for mathantverksprodu-
center fran Sverige och ovriga Norden. T4vlingen har som syfte att
stotta och inspirera mathantverkare i sin produktutveckling samt att
oka kidnnedomen om och efterfrigan pa mathantverk. Tavlingsbi-
dragen bed6éms av en jury bestdende av savil lekmén som experter
inom respektive kategori. Bland juryns experter finns bland andra
Sébastien Boudet, Carina och Ulrika Brydling, Monika Ahlberg,
Jens Linder och Eldrimners internationella experter, den franske
mejeristen Michel Lepage och de tyska charkuteristerna Jiirgen Kor-
ber och Sven Lindauer. I forra arets tivling deltog 6ver 500 bidrag.
Bidragen tavlade da i 45 olika klasser indelade i kategorierna mejeri,
bageri, charkuteri, jasta drycker, fiskforadling, bar-, frukt- och gron-
saksforadling samt innovativt mathantverk.

FOR ATT VIDAREUTVECKLA tivlingen har Eldrimner ett tivlings-
rdd som bestdr av mathanverkare, juryordférande och tévlingsled-
ning. Tavlingsrddet mots en gang per ar och diskuterar fragor som
kommit upp under det gdngna éret.

Under arets sammantridde diskuterades bland annat vad som
kan goras for att motivera mathantverkare att anmala sig till tavling-
en tidigare under anmilningstiden. Tavlingsledningen har konstate-
rat att den allra storsta delen av tavlingsanmalningarna gors det sista
dygnet av anmalningstiden. Processen skulle forbittras och hante-
ringen underlittas mycket om fler anmélningar kom in tidigare pa
aret. For att uppmuntra fler att gora det tidigt enades radet om att
inféra en pristrappa. Den som anmaler sina produkter tidigt far en
lagre anmilningsavgift 4n de som anmiler sig i sista minuten.

Fragor som diskuteras i s vél bransch- som tivlingsrad ror
bland annat nitritanvindning i charkprodukter, vax och coating for
ostar, norsk ravara for fiskforddling samt processhjalpmedel inom
kategorin jasta drycker. De fragorna avgérs inom ramen for Eldrim-
ners certifiering av mathantverk. Kriterierna fastslas under véren
och kommer darefter att finnas tillgdngliga pd Eldrimners hemsida.
Reglerna fér SM i mathantverk ar sedan tvé ar tillbaka helt samstam-
miga med kriterierna for Eldrimners certifiering.

TAVLINGSRADET tar ocksa stillning till de 6nskemal om nya klas-
ser som framforts under dret. Nya klasser utvirderas pé flera olika
grunder, till exempel att det finns intresse och tillrackligt manga
producenter som bedoms vilja tdvla med just den typen av produkt.
Tavlingens klasser ska ligga i linje med det som efterfragas och lérs
ut pa Eldrimners utbildningar. Tavlingsledningen har ocksad som
ambition att ha minst en klass av lokal karaktir, med koppling till
tavlingsorten. Téavlingsradet stdllde sig positiva till sju forslag pa nya
klasser. Beslut om vilka klasser som introduceras i SM i Mathantverk
2018 fattas efter att samtliga forslag utretts och en sammantagen be-
domning gjorts av det totala antalet klasser, den branschvisa fordel-
ningen samt det praktiska genomforandet. En klass som redan ar
Klar for drets tavling dr suovas. Dessutom diskuteras de nya klasserna
skéllade brod med sirap, smakakor, smaksatt honung, glass, vriga
fermenterade drycker (primért ej alkoholjdsta) samt spettekaka. //
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Fran 1 juni till 15 september pa eldrimner.com/
SM. | samband med att anmalan éppnar kommer
all information om téavlingsregler, arets klasser,
definitioner och beddmningskriterier att finnas pa
eldrimner.com/sm, och ny information publiceras
l6pande. Lista 6ver tavlingsradets medlemmar och
protokoll fran arets tavlingsradsmaote finns dven pa
eldrimner.com/sm.




FOTO Kenneth Ruona
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NAR JANNIE VESTERGAARD, SOM AR VERKSAM-
HETSANSVARIG PA SMAKA PA SKANE, FICK BE-
SKED OM ATT SM I MATHANTVERK I HOST HALLS
I MALMO VAR DET ETT MYCKET GLADJANDE BE-
SKED, MEN INTE SA OVERRASKANDE. - VI HAR
DROMT OM ATT FA SM I MATHANTVERK TILL
SKANE LANGE. MED ETT STARKT TEAM OCH
STOR UPPBACKNING FRAN EVENT IN SKANE
OCH MALMO STAD BLIR DET NU VERKLIGHET.
HAAARLIGT, SAGER HON.
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SKANE JUBLAR

OVER ATT FA
SM TILL
MALMO

enom att SM i Mathantverk hélls i Malm6 kommer
Smaka pé Skane jobba for att gora bade tavlingen och
mathantverket synligare.
- Det dr dessutom valdigt viktigt for Skine som
mat- och dryckesregion att fa vara vird for SM i Mat-
hantverk och locka hit mathantverkare fran hela Sverige, sager Jan-
nie Vestergaard.

UNDER SM-DAGARNA finns det mycket som hon och hennes team
vill visa upp.

— Tanken ar att Smaka pa Skane, Event in Skdne och Malmo Stad
tillsammans med mathantverkare och andra aktorer ska skapa span-
nande och inspirerande aktiviteter med seminarier och studieresor i
anknytning till tivlingen. Kanske kommer det till och med bli ndgon
form av minimdssa. I Skdne finns s& mycket att uppleva kring mat-
hantverket, sd nu ska vi bara paketera det p4 ett bra sitt.

FOR MATHANTVERKARE i Skine hoppas Jannie att ett deltagande
i SM ska innebdra inspiration och nya kontakter med kollegor. Hon
stravar ocksa efter att fa fler att forstd att det 16nar sig att vaga tévla.
- Vivill dven i framtiden ha manga skanska mathantverkare som
tavlar och vi hoppas ocksa att en del danska mathantverkare ska vara
med i tévlingen genom vart samarbete inom Greater Copenhagen.

JANNIE ir mycket stolt 6ver den starka mathantverkstraditionen i
Skéne, som stracker sig manga ar bakét i tiden.

- I Skéne uppskattas antalet sméskaliga livsmedelsforetag nu till
runt 800 och Skines manga gardsbutiker, saluhallarna som poppar
upp samt Smaka pa Skanes exponeringskoncept for butiker gor att
mathantverket har blivit mer synligt och tillgédngligt fér konsumen-
ter de senaste dren.

I SKANE ser Jannie Vestergaard ocksé en trend att mathantverkarna
blir allt yngre.

- Dessutom borjar den skanska mangfalden 4ntligen ocksa ta
sig uttryck i nya och innovativa produkter och koncept. Vi ser ocksa
att digitala och konsumentdrivna marknadskanaler tar fart, vilket
gor mathantverket tillgingligt for konsumenter p4 ett helt annat sitt,
samtidigt som det skapar nya utmaningar och kunskapsbehov for
mathantverkarna, sidger Jannie Vestergaard fran Smaka pa Skane. //



« NYHETER =

HALLAND BLIR ETT
AV ARETS FOKUSLAN

UNDER 2018 AR HALLAND ETT AV ELDRIMNERS FOKUSLAN DAR MATHANTVERKET
UPPMARKSAMMAS EXTRA BLAND ANNAT GENOM INSPIRATIONSDAGAR, KURSER
OCH SEMINARIER. I HALLAND HAR OCKSA ETT ANNAT SPANNANDE MATPROJEKT

JUST DRAGIT IGANG.

ldrimners  regionala satsning
handlar bade om att stotta de
mathantverksféretag som redan
finns i det aktuella ldnet i sin
fortsatta utveckling och att fa nya
mathantverkare att starta verksamhet. Som
ett led i det arbetet ordnar Eldrimner DEN
19 APRIL en dag for matintresserade som
da far prova pd mathantverk pa Sturegym-
nasiet i Halmstad. Det finns mojlighet att
ysta ost, tillverka korv, baka surdegsbrod
och koka marmelad med mathantverkare
som inspiratorer.

- Det ér ett unikt tillfille att fa ny kun-
skap, triffa andra likasinnade och helt enkelt
ha en rolig dag, sa tipsa girna de mathant-
verksintresserade du kinner i Halland, séger
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Ida Lundstrom pé Eldrimner, som ansvarar
for inspirationsdagarna runt om i landet.
DEN 13-14 APRIL halls ocksa en nybérjar-
kurs i bageri med inriktning pa girdscafé
pé Backhdstens Bageri och Café i Unnaryd.
Dessutom bjuder Eldrimner in till ett semi-
narium om generationsskifte DEN 17 APRIL
pa Tiraholms gérd i Unnaryd.

I HALLAND startade utover Eldrimners akti-
viteter det spinnande matprojektet Hallands
Matgille vid arsskiftet. Projektet har fatt tre-
arigt ekonomiskt stod ur europeiska regio-
nala utvecklingsfonden. I projektet ingar de
bada organisationerna Kulinarisk Resa och
Signerat Halland som bada lange arbetat
med att frimja den hallandska maten. Syf-

tet med Hallands matgille ar att stirka och
utveckla Halland som livsmedelslan for att
skapa jobb och generera héllbar tillvaxt.
Projektet ska ocksa stirka besoksniringen
och matupplevelserna i Halland.

— En stark hallindsk livsmedelssektor,
bade avseende besoksnaringen och livsmed-
elsproduktionen har en viktig roll nir det
giller okad sysselsittning, innovation och
ett héllbart samhille. Dérfor ar det viktigt
att Halland forblir en stark livsmedelsregion
dar foretagen i hela livsmedelskedjan fort-
satter att utveckla konkurrenskraft och med
Hallands Matgille ser vi en fantastisk moj-
lighet att dstadkomma det, sidger Christer
Hansson, ordférande i Signerat Halland. //

Eldrimners 6vriga fokuslan 2018
ar vastmanland och Orebro.

Las mera om Kurserna och inspi-
rationsdagen i kalendariet och
anmal dig via eldrimner.com/
utbildning.
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MJOLINTRESSERADE
MOTS | KVARNEN

FOR ATT MOTA DET OKANDE INTRESSET FOR HANTVERKSMJOL OCH
RAVARANS URSPRUNG SATSAR ELDRIMNER PA KVARNDAGAR. I JUNI
BLIR DET EN DAG PA LIMABACKA KVARN I HALLAND OCH EN PA
WARBRO KVARN I SODERMANLAND.

TEXT Annelie Lanner « FOTO Stéphane Lombard

a Eldrimners kvarndagar ska deltagarna béde fa se hur
sdden vixer i filt och hur hantverksmalning gar till.
— Vi vill att odlare, bagare, bryggare och mjélnare
som vill ldra sig mer om brodets och 6lets viktigaste ra-
vara kommer. Du kanske vill starta en kvarn eller har s&
har du en gammal kvarn som du vill modernisera sa att du kan borja
mala mjol, siger Magnus Lanner, som jobbar som branschansvarig
for bageri pa Eldrimner.

Deltagarna kommer att fa se exempel pa hur moderna hant-
verksmjolnare arbetar for att ta fram produkter till hantverksba-
geriet och hur samarbetet mellan odlare, mjolnare och bagare och
samarbetet mellan odlare, miltare och bryggare kan gynna den lo-
kala ekonomin.

PA LIMABACKA kvarn finns bade stenkvarn och valskvarn. Pi War-
bro kvarn stenmals allt mjol och dér visas ocksd mélteriet dir det
tillverkas malt till hantverksbryggerier runt om i landet.

- Till kvarndagen pd Warbro kvarn dr dirfor bryggare lite extra
vilkomna, siger Magnus Lanner.

I slutet av forra aret invigde Warbro kvarn sin anlaggning for
malt till 61- och whiskytillverkning, Warbro malt, som kommer att
leverera ekologisk malt pa lokalt odlat spannmal av kulturspann-
malssorter.

- Med var malt blir vi férst med att erbjuda Sveriges bryggare
en helt ny typ av rdvara. Precis som vi arbetat for att lyfta fram hur
mjolet bidrar till brodets smak vill vi nu vara med och lata malten
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ta mer plats i svensk dryckeskultur. Vi erbjuder ett forsta smaskaligt
alternativ. Nu &r det dags for en ravarurevolution dven for drycker,
siger Kerstin Bjorklund, p4 Warbro kvarn.

WARBRO KVARNS maskineri och byggnad ér bara nagra 4r gamla
medan Limabacka kvarn har ett moderniserat maskineri i en gam-
mal kvarnbyggnad.

- Att starta modern verksamhet i en gammal kvarn &r inte s&
latt. Bada kvarnarna som vi besoker dr bra exempel pa hur man med
modern men beprévad teknik kan gora kvalitetsprodukter till hant-
verksbageriet, sdger Magnus Lanner.

Hantverksmjol 4&r mj6l som mals i mindre kvarnar dar mjolnares
hantverksskicklighet dr en viktig del for att kunna f fram en bra
produkt och eftersom fler och fler bagare far upp 6gonen for hant-
verksmjolets positiva egenskaper okar efterfragan hela tiden och det
behovs fler mjolnare.

- Genom kvarndagarna vill vi dels erbjuda bagare, bryggare och
odlare en chans att fordjupa sina kunskaper om mjoél och dels vill vi
hitta intresserade till en mjolnarkurs och kanske en hel mj6lnarut-
bildning, sdger Arvid Lorentzon som dven han jobbar som bransch-
ansvarig for bageri pa Eldrimner.

Mjolnaren Bengt Nybergh pa Limabacka kvarn dr mycket néjd
med det hir initiativet.

- Det behovs en foryngring bland mjolnarna och det finns
manga kvarnar runt om i landet som skulle ga att starta, med lite
modernisering, sager Bengt Nybergh. //

KVARNDAGARNA
. 11 juni pa Limabacka kvarn
. 19 juni pa Warbro kvarn.

warbrokvarn.se - limabackakvarn.se

Lds mer pd sidan 56.




= SEMINARIUM -

PA RATT SATT

FETT AR PA MANGA SATT EN UTSKALLD PRODUKT. ANTINGEN
ATER VI FOR MYCKET OCH BLIR FETA ELLER SA AR DET FETT-
SAMMANSATTNINGEN SOM INTE AR HALSOSAM, OCH OM DET
INTE AR AV HALSOSKAL SOM FETTET AR DALIGT SA AR DET
FOR ATT PRODUKTIONEN SKOVLAR REGNSKOG OCH FORGIF-
TAR VARA JORDAR. SAMTIDIGT FORHOJER FETTET SMAKEN I
DET VI ATER, FYLLER EN VIKTIG FUNKTION I VAR KOST OCH
DRIVER VARA FORDON.

TEXT Christina Hedin = FOTO Stéphane Lombard

ran att Sverige varit sjalvférsorjande och en stor exportor
av matfett har vi i dag blivit ett land som importerar bil-
liga vegetabiliska oljor, som palmolja. Fram till mitten av
1900-talet vérdesattes animaliskt fett i Sverige och kom
ocksa att bli stommen i fettforsérjningen i vart land. Med
fordndringarna i djuruppfédningen, mot magrare och yngre djur,
samt kostrad som avradde fran animaliskt fett, har situationen for-
andrats i Sverige.

Tidigare var fett ocksa en produkt som anvindes mycket spar-
samt, eftersom det var kostsamt att framstilla. Det tar lingre tid och
kréver mer resurser att framstalla fett an kott. Vilket fett vi anvander
har ocksé dndrats och nu anvinds mycket vegetabiliskt fett, dels for
att det har ett lagt pris, men ocksé for att man da inte behover ha
olika sorters kakor eller annan fardigmat fér konsumenter som inte
dter animaliskt fett.

De tva storsta vegetabiliska oljorna i vérlden i dag ér sojabons-
olja och palmolja. Ingen av dem produceras i Sverige, utan har ar den
storsta oljeprodukten rapsolja. Det finns ocksa nagra andra sorters
oljor, som tillverkas i mindre omfattning, som till exempel av lin,
camelina, safflor, solros, lupin, havre, vete och alger.

FRITYROLJA DRIVER VARA BUSSAR

Fetter anvénds till mer dn att steka kott och gronsaker i stekpannan.
Ett av de omraden dir det efterfrégas mycket fett &r inom fordonssi-
dan. Ursprungligen var det vegetabiliska oljor, exempelvis begagnad
frityrolja, som anvindes men nu kan dven animaliska fetter rdknas
in till detta brinsle. Raps anvinds bade inom matlagning och som
fordonsbrinsle.

Soja odlas bade for att dtas direkt, eller for att ges som foder.
Om man framstéller sojaolja, blir det en ganska stor restprodukt som
anvands som foder. Per ytenhet s blir det lite olja nar det odlas soja.
I sojaodlingen 4r genmodifiering, GMO, mycket utbrett. Sojabéns-
olja produceras framst i Argentina och USA. I sojaodlingen anvénds
mycket bekdmpningsmedel, exempelvis glyfosfat.
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TRANSFETTSDEBATT LEDDE TILL PALMOLJEANVANDNING
Palmolja produceras framst i Indonesien och Malaysia. Den bérjade
anvandas ndr debatten om transfetter tog fart, dd palmoljan sigs
som ett billigt alternativ och den anvéinds idag i en rad olika omra-
den, bade i livsmedelsindustrin och i kosmetika. Ett av de stora pro-
blemen med palmoljeodlingen &r att den sker pa ursprungsbefolk-
ningens mark. Pa vissa platser odlas torvmarker upp och vid sddana
planteringar frigdrs mycket koldioxid. Aven i Sverige frigors mycket
koldioxid vid odling pé torvmark, s mycket som halva Sveriges kol-
dioxidutslépp fran jordbruket kommer fran uppodling av torv. For-
delen med palmolja dr att den ger mycket olja per ytenhet och att den
ar flerarig, vilket innebir att jorden inte beh6ver bearbetas varje ar.
I palmoljeodlingen anvénds relativt liga halter bekdmpningsmedel
och konstgddsel, jamfort med exempelvis raps som ar en groda som
besprutas intensivt och dér det finns mycket sma méngder ekologisk
rapsolja. Det gor att miljopaverkan vid palmoljeproduktionen beror
pé hur den har odlats och vad som vixte pa platsen tidigare.

OLIVOLJA

Nir det giller olivolja ar det latt att plocka fram en bild av en idyllisk
odling, med nagra betande far i olivlunden och oliver som plockas
for hand, vilket gor att olivoljan ser ut som en bra produkt for mil-
jon. Tyvirr ser det inte ut sa i dag. Mycket av den olivolja vi kon-
sumerar i dag odlas superintensivt med mycket bekimpningsmedel
och konstgodsel. Den ekologiska odlingen &r dock mer lik den vi
tanker oss nér vi far en bild av olivodling, eftersom den ekologiska
odlingen inte klarar av ett superintensivt jordbruk. Den ekologiska
odlingen ger heller inte lika hoga skordar som intensiv konventionell
odling. Nér oliven, sojabonan eller palmoljan 4r odlad och skordad,
behandlades de industriellt och hardhént for att de inte ska smaka
och lukta. Rester av processen kan dven hittas i produkten.

ANIMALISKA FETTER

For de animaliska fetterna dr det svart att dra nagra generella slutsat-
ser om miljoeffektena, eftersom det helt och hallet beror pa hur dju-
ren fods upp, for att kunna se vilka effekter det blir pa djur och natur.

Alla fettslag har bade fordelar och nackdelar, paverkar miljon i olika
stor grad och paverkar halsan pé olika sitt, sa det &r helt enkelt inte
mojligt att ge ett entydigt svar pa fragan "vilket fett ska jag vélja?"//

P& Saerimner 2017 héll den ekologiske pionjaren, for-
fattaren, konsulten och debattéren Gunnar Rundgren
ett seminarium om fett. Hela Gunnar Rundgrens rap-
port om fett gar att ldsa via projektet Matlusts hem-
sida: matlust.eu/aktivitet/hur-ska-man-tanka-kring-
matolja-och-fett/
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- SAPMI =

urpi 4r ett lattrokt renfirsknyte inslaget i nét-

fett, med lang hallbarhet och mycket protein.
- Den passar lika bra att 4ta hemma som

att ha med pa utflykt, sager Victoria Harnesk.

MALET med Slow Foods presidieprodukter ér att skydda tra-
ditionell matproduktion och 6ka intresset for produkterna
hos konsumenterna. Och det var precis vad som hiande nar
det littsaltade kallrokta renkottet, suovas, blev presidiepro-
dukt. De bada samiska presidieprodukterna har renkott som
ravara och renen ér forstas central for det samiska mathant-
verket, men Victoria Harnesk dr noga med att papeka att ra-
varorna for samiskt mathantverk inte enbart ir renkott, utan
iven vilt, vixter, fisk och bar.

SJALV kommer Victoria fran Porjus och har sin bakgrund i
renskotseln. Hon dr dven engagerad i ndringslivet och som
skribent. Hon var redaktor for den prisbelonta boken Smak
pa Sapmi, som kom ut 2014 och ér en hyllning till den sa-
miska maten, dess traditioner och dess framtid.

- Vi ville hjélpa matproducenter att silja sdnt som inte
séldes och det ar ett arbete som jag verkligen skulle vilja
gd vidare med for att gynna det samiska sambhillet, sdger
Victoria.

Nar renskav kommer pa tal ilsknar Victoria till.

- Renskaven har forstorts av industrin. Handskuren
renskav kan vara en mycket fin produkt. Nu har den blivit
nagot som industrin har kidnappat och forstort. Reclaim the
renskav! utropar Victoria.

I ar utsags just en slags skav till Arets matbluff av foren-
ingen Akta vara. Akta vara ir en ideell férening som driver
fragor om bittre matkvalitet. De delar varje ar ut antipriset
Arets matbluff till produkter dr tillverkarna slirar med san-
ningen. Priset for 2017 ars mest vilseledande produkt gick
till Polarica Wild Food Kronhjortskav. Kottet i denna skav
kommer namligen varken frin vilda djur eller frdn polar-
trakterna. Istdllet kommer ravaran fran kronhjortar som
fotts upp pa Nya Zeeland, vilket framgér av ingrediensfor-
teckningen. Trots detta visar forpackningen snarare vilda
djur och den svenska vildmarken.

ATT ATEREROVRA renskaven frin industrin ir en av de
saker som Victoria ser som viktiga for den samiska matens
framtid.

- Vi behover behalla mer av matproduktionen inom de
egna leden och vi behéver fa fler produkter att na ut till kon-
sumenterna, siger hon.

Hon ser ocksa en utveckling mot en resurssnalare for-
adling.

- Flera anldggningar arbetar med att ta tillvara mer av
renen, till exempel blod. Det arbetas for att forddla renen
fran nos till svans, siger hon och hoppas att det samiska
mathantverket, med alla sina viarden och sin utvecklingspo-
tential, kommer att uppvarderas. //
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VICTORIA HARNESK

ELDRIMNER UPPMARKSAMMAR
SAMISKT MATHANTVERK

Under jubileumsaret, Staare 2018, uppmaérk-
sammar Eldrimner samiskt mathantverk lite
extra. Bland annat har ett nytryck av rapporten
”Sydsamiskt mathantverk i tradition och nutid”
gjorts. Dessutom kommer suovas att fa en egen
klass i SM i Mathantverk.
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ALLBETES -
NYA VAG MOT
- FRAMTIDEN

SOM UNG PA'SPANNMALSGARDEN I VASTMANLAND SAG FJALLBETES ]OR__GEN ANDERSSON -
HUR IORDARNA"F(')RSAMRADES NAR KORNA FORSVANN UR ODLINGSLANDSKAPET, MEN *
HAN FORSTOD INTE VARFOR. NU ATERSKAPAR HAN MARKENS BORDIGHET GENOM.ATT

- ATERINFORA BETESDJUR OCH HAN GOR DET I AREDALEN I VASTRA ]A.MTLAND SOM HAN >

. MENAR HAR BAST FORUTSATENINGAR FOR DETTA. DET LYCKAS TACK VARE DET LOKALA . -

ENGAGEMANGET THUR MATEN VI ATER PRODUCERAS

TEXI—Viktor Vesterberg . FOTO Stéphane'l.;onj bard

.
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« ENTREPRENORSKAP -

jallbete AB har som mal att utveckla modeller for starkare

lokala ekonomier. Inom Fjéllbete ryms flera olika pro-

jekt och verksamheter. Fyrahundra gotlandsfar och deras

lamm betar Aredalen och genom Fjillbetes Levande Skola

far elever vara med och se hur mat produceras. Sedan ett
ar tillbaka finns dven en flock kor hos Fjillbete som producerar bade
kott och mjolk, under ledning av Agnes Sorensen. Mjolken siljs farsk
och opastoriserad till kunder genom ett prenumerationssystem.

NAR JORGEN Andersson kom till Jimtland hade han med sig ett
nordskap om hallbar utveckling. Genom sitt arbete som LRF:s mil-
jéombudsman och inom EU-projekt for férdjupat medborgarinly-
tande i Are kommun samlade han pa sig en massa tankegods om hur
framtidens jordbruk kan komma att behéva fordndras nar det stills
inf6r nya utmaningar.

- Framtiden kanske blir ritt annorlunda, nu nér vi gar in i re-
sursvaggen. Fysiska forutsittningar for ekonomisk expansion finns
inte pé det sitt som de har funnits, sager Jérgen Andersson.

Insatsvaror som det moderna jordbruket, och i forlingningen
livsmedelsindustrin, har forlitat sig pa har visat sig vara begrinsade
eller ha sa pass negativa effekter pa miljon att de forr eller senare
maste fasas ut ur livsmedelsproduktionen.

- Nagot dramatiskt nytt behovde ske och det gick inte att bara
prata om forandring. Nar vi startade Fjéllbete 2002 var kinslan att
nu gor vi det har istéllet. Det var en mojlighet att omsitta en massa
vackra idéer i den skoningslosa verkligheten. Aredalen har manga
forutsdttningar som gor att vi har bittre mojligheter d4n tamejtusan
nagon annanstans att géra nigot intressant. Turismen ar en grej, att
jordbruket éndé haller pa att d6 4r en annan, sager Jorgen.

Jamtlands historia i allménhet och vistra Jamtlands i synnerhet
spelar ocksé in i de forutsittningar som enligt Jérgen Andersson gér
vidstra Jamtland sérskilt limpat for ett féretag som Fjdllbete.

- Har finns ett eko av en stark lokal ekonomi dnda fran 1700-ta-
let. Privilegierna som Ostersunds borgare fick gav bondbyarna han-
delsmojligheter sa att de kunde kombinera idisslarekonomin med
handel. Den bista vilfiarden, hogsta skrivkunnigheten och lagsta
spadbarnsdédligheten i hela Europa fanns har. Det har lamnat nagot
kvar som ibland kallas for ett jaimtldndskt kynne, menar Jorgen.

FJALLBETE drevs fran starten som en ekonomisk forening, men
drivs sedan 2017 i form av ett aktiebolag. Vid starten bedémdes eko-
nomisk forening vara det bista tillgdngliga medlet for verksamhe-
ten, medan den nya bolagsformen tillater en konstruktion som later
entreprendren behélla makten 6ver sina idéer, medan minniskorna
som vill stotta idén kan gora det genom att investera genom kapita-
landelslan. Overgingen frdn ekonomisk férening till aktiebolag var
inte helt okomplicerad.

— Nar folk investerade i den ekonomiska foreningen s var det
inte for att de ville ta ansvar i féreningen och vara med och fatta be-
slut, utan for att stotta en viss verksamhet. Men det var det de skrev
under pa nér de satte in pengar. Sen finns det en bild av att aktiebo-
lag ér skurkar och ekonomiska féreningar hjaltar, ndr de i praktiken
ar konstruerade med samma syfte, att skydda investerarens pengar,
sager Jorgen.

Dérfor blev kapitalandelslan ett pedagogiskt och viktigt instru-
ment. Nu kan folk satsa pengar men slipper kdnna att de maéste ta
ansvar for hur beslut fattas. Risken tas nér insatsen gors. Dérefter
overlats ansvaret till entreprendren. Malet dr att skapa ett band och
ett fortroende mellan den som investerar och den som har en fore-
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tagsidé att forverkliga.

— For att skapa det ddr bandet, den dir delaktigheten, tror jag att
det dr vildigt betydelsefullt att faktiskt ha satsat en liten peng ocksa.
Vi vill gora ndgot med mycket 6msesidighet. Ddr maten som pro-
duceras pa ett bra sitt inte bara blir en sondagslyx utan att det blir
vardagsmat. Innan den dag som vi vanliga manniskor ser oss som
investerare i det naringsliv vi vill ha, fér att f4 den framtid vi vill ta
ansvar for, s& ska vi inte forvinta oss nagonting. Vi méste viaxa upp,
vi maste bli vuxna. Utan att vi har nagra sddana riter och ceremonier
kvar i vér kultur. Pojkar blir inte mén av sig sjilvt. Kvinnor har en
fordel i att de kan bli vuxna for att de foder barn. Men vi lever i ett
samhalle dér vi véljer att vara barn tills vi dor, séger Jorgen.

Hans intresse for hallbar utveckling och levande landsbygd fick
honom att fraga sig hur nya foretag finansieras.

— I Sverige har bankernas gyllene tid varit si stark och s lang
att méanniskor uppfattar banken som det enda stélle man kan ga till
for att fa pengar for att starta foretag, men i sjdlva verket ar banken
det minst lampliga stéllet att gé till. Deras service dr inte anpassad till
nya entreprendrer. Entreprendrer behover eget kapital och det enda
banken kan gora ar att skuldsdtta dem, resonerar Jorgen.

Under sina funderingar kom han fram till att det inte finns na-
gon lokal riskkapitalmarknad for sma foretagare.

— Vi skulle behova en sadan marknad. Och vad 4r det? Hur byg-
ger man en sddan? Det blev ett stort intresse fér mig. Ndgot som kan
ge sma foretag eget kapital utan att de behover ge upp sitt hus eller
nagot annat, siger Jorgen och menar att en grundférutsittning for
en sadan lokal riskkapitalmarknad 4r méanniskors vilja att ta ansvar
for hur de produkter de vill ha produceras och med transparens i hur
produktionen gar till.

- Det finns en enorm kraft i den ddr grejen som pé engelska
kallas for community. Det faktum att vi inte har ett bra ord for
community pa svenska sdger nanting om vad vi star infér. Vi behéver
juridiska och finansiella instrument som ér till for att binda mann-
iskor samman, menar Jorgen.

I Fjdllbetes fall 4r bolagsformen som aktiebolag ddr medlem-
marna kan associera sig genom kapitalandelslan det juridiska och
finansiella instrument som m&jliggér finansieringen av smaskaliga
foretag pa landsbygden. Nar overgangen fran ekonomisk forening
till aktiebolag nu ar genomford ser Jorgen Andersson fram emot att
fortsitta utveckla de olika verksamheterna inom Fjillbete tillsam-
mans med de andra entreprenorerna.

- Nu kan vi borja bygga igen, sidger Jorgen Andersson. //

Det finns en enorm
kraft i den ddir grejen
som pad engelska kallas
for Community.



FJALLBETE

Fjallbete har 400 tackor gotlandsfar som
betar Aredalen och de sodra delarna av
Arefjallen samt 8 kor som producerar mjélk
till forséljning.



« ENTREPRENORSKAP -

KOOPERATIVT
CHARKUTERI
LOCKAR
MEDVETNA
KONSUMENTER

NAR SIMSSEER WEIDEFLEISCH STARTADE SIN VERKSAM-
HET STRAX UTANFOR MUNCHEN I TYSKLAND SATSADE MAN
PA ATT HA HELA KEDJAN SAMLAD, FRAN SLAKTERI TILL
RESTAURANG. DET BYGGER PA EN MANGHUNDRAARIG TRA-
DITION, SOM HAR KOMBINERAS MED EN KUNDKRETS AV
MEDVETNA KONSUMENTER SOM BADE VILL HA INFLYTANDE
OCH MOJLIGHET ATT KOPA EKOLOGISKA, NARPRODUCERADE
PRODUKTER.

TEXT Amelie Benedikt « FOTO Simsseer Weidefleisch

imsseer Weidefleisch &r ett folkfinansierat kooperativ

i sodra Tyskland som startade for knappt tvé ar sedan.

Dir drivs ekologiskt slakteri, charkuteri, butik och

restaurang. Syftet 4r att ha hela kedjan pd samma plats

for att bade arbeta sa effektivt och ekonomiskt som moj-
ligt och for att ha kontroll 6ver alla processer, fran djuruppfodning
till fardig produkt.

ATT HA ALLT samlat under samma tak, garna ndra kyrkan, 4r en
flera hundra dr gammal tradition i dessa trakter. Tyvérr haller tra-
ditionen pé att do ut. De senaste tre aren har flera tusen smé char-
kuterier stangt i Tyskland, vilket gor att mycket kunskap om hant-
verket gér forlorad. Det startar inte heller sarskilt manga nya foretag
eftersom det ar sd dyrt. Totalkostnaden for att bygga upp ett foretag
frén grunden, som Simsseer Weideflesich gjort, hamnar péd Gver en
miljon euro.

MED SA HOG KOSTNAD for uppbyggnaden blev det en stor utma-

ning att fa ihop pengar och na lI6nsamhet nar verksamheten startade.
Man valde kooperativet som foretagsform, vilket betyder att det inte
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finns en foretagsinnehavare utan en styrelse som fattar besluten. Det
grundades ett foretagskooperativ, som stod for mark, lokaler, utrust-
ning, djur, medarbetare och produkter. For att minska investerings-
kostnaderna bestdmdes att det enbart skulle kopas in begagnade och
enkla maskiner, eftersom teknisk upprustning alltid kan ske i efter-
hand, om det skulle vara nddviandigt. Marken som man byggde pa
dgs av ett arkitektpar, som sitter med i kooperativets styrelse, vilket
ocksa ledde till att det gick att spara in rejélt pa arkitektkostnaderna
under byggprocessen. Aven ett kundkooperativ bildades. Det be-
star av intresserade kunder, som var villiga att bidra med pengar till
startkapitalet.

EFTERFRAGAN PA kvalitativa och ekologiska produkter som inte
ar industriellt tillverkade 4r stor och det finns manga méanniskor
som bryr sig om hur djuret levde, slaktades och till slut hamnade pa
tallriken. De hir konsumenterna 4r beredda att betala ett lite hogre
pris for sin mat, att bidra med idéer och till och med att investera i
den ickeindustrella livsmedelsproduktionen. Det var 4ndd ingen latt
uppgift att 16sa finansieringen. Malet var att hitta 500 medlemmar
innan byggstart som skulle st for hilften av kapitalet. Alla medlem-



mar skulle betala in minst 1 000 euro i kundkooperativet. Dessa
pengar var tinkta som en grund for att kunna fa banklan for de
resterande investeringarna. Réntan pa de inbetalade pengarna fran
kunderna betalades ut i form av olika sorters rabatter. I efterhand
konstaterades att det var orealistiskt att fa ihop de 50 procent som
behovdes. Det visade sig vara mycket enklare att rekrytera nya med-
lemmar nir verksamheten var igdng och de littare kunde se vad det
var de investerade i. Trots det fick Simsseer Weidefleisch ihop 110
medlemmar som investerade i projektet, sa att det kunde starta. Det
ar inte heller enbart startinvesteringen som ar viktig i ett sidant hér
projekt. Foretaget ska hallas vid liv och bli kostnadstickande. Det
betyder att man inte bara behover att medlemmarna investerar i
starten, utan att de dven 4r trogna kunder sa att kooperativet far silja
sina produkter.

NAR SIMSSEER WEIDEFLEISCH skulle starta sin verksamhet slogs
fast att lokalerna beh6vde ligga i nirheten av kunderna sa att de
skulle kunna samordna sin veckohandling med sina fritidsaktiviter.
I Simsseers fall blev placeringen en ort pé landet, ndra storstaden

Miinchen med manga ekologiska lantbruk i grannskapet och en stor
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onskad kundkrets inom ett ganska litet geografiskt omrade.

Den kalkyl som Simsseer Weidefleisch raknar med &r att nar fore-
taget har 250 medlemmar som gor sina permanenta veckoinkép av
kétt och chark pa 50 euro per vecka nas den grundomsittning som
kravs for att systemet ska fungera. I det har laget dr det valdigt viktigt
att produkternas kvalitet ar hog och att de medlemmar som inves-
terat 4r nojda och handlar. Det finns ingen bittre reklam 4n nojda
medlemmar som i sin tur sprider information om verksamheten och
idén bakom det hela och pa sa sitt rekryterar nya investerare.

KOOPERATIVMODELLEN har funnits linge, dven inom industrin
och négra av dagens stora foretag har en gang varit kooperativ grun-
dade av bonder. Har vill man inte lata kooperativet bli for stort. Att
kunna jobba konsekvent ekologiskt, att behandla resurser skonsamt
och halla energiforbrukningen pa 14g nivéd 4r enbart majligt nér £6-
retaget inte Gverstiger en viss storlek. Kunderna maéste ocksd kinna
att djuren fotts upp i narheten av verksamheten, sé att transporterna
inte blir for ldnga. Pa sa sitt kan en sddan hir verksamhet bli den
basta plattformen for att knyta ihop bonde och konsument, en mé-
tesplats for att frimja forstaelse for varandra. //

KOKTA & ROKTA CHARKUTERIER

Eldrimners aterkommande larare, charkmastare
Jiuirgen Korber, har varit med och byggt upp Sims-
seeer Weidefleisch. Den 9-13 april kan du traffa
honom néar han haller kursen Kokta och rokta
charkuterier i Eldrimners charkuteri. Las mer pa
sidan 58.
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FKTA KALEAREN
T RODA MOGLET

EN VALBEVARAD JORDKALLARE NAGRA HUNDRA METER FRAN STORSJONS STRAND
AR EN VASENTLIG BESTANDSDEL I SKARVANGENS BYMEJERIS SENASTE PROJEKT. HAR
LAGRAS MEJERIETS NYASTE OST, DEN JAMTLANDSKA KALLARLAGRADE VITA GETOS-
TEN, SOM BYGGER PA URGAMLA TRADITIONER. HITTILLS AR DET ETT MYCKET LYCK-
AT PROJEKT. UTMARKELSERNA REGNAR OVER OSTEN OCH GROSSISTERNA SLASS OM
DEN. DESSUTOM ARBETAS DET FOR ATT OSTEN SKA FA EN UNIK SKYDDSMARKNING.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Stéphane Lombard
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Helt plotsligt fick Roland se en kdllardorr.
Han ropade pa oss och sa att vi mdste kolla.

en kallarlagrade vita getosten har gjorts i Jamtland i
minst tusen ar och fortfarande gors den av ett litet antal
mejerier. Osten ska, som namnet forklarar, lagras i jord-
kallare och det &r just lagringsutrymmet som har varit
kruxet for Tor Norrman och Roland Norrman Svensson
frén Skdrvangens bymejeri. De dr bada skickliga mejerister som har
gjort prisbeldnta ostar i princip i hela sina liv. Men forst for tva ar se-
dan borjade de planera for att gora den kéllarlagrade osten, eftersom
de inte haft tillgang till nagon passande kallare tidigare. I flera ar har
de letat lampliga lagringskallare i narheten av mejeriet i Skdrvangen.
- Vi har tragglat mycket, men véldigt manga jordkéllare 4r for-
storda och svara att restaurera, siger Tor.
Losningen dok upp nar Tor och Roland f6ljde med en bekant
som letade hus pa R6d6n, i ndrheten av dér de bor.
— Helt plotsligt fick Roland se en kéllardorr. Han ropade pa oss
och sa att vi méste kolla. Vi 6ppnade dorren och dér bakom fanns en
helt fantastisk och vilbevarad killare! Jag kidnde direkt att har maste
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vi ha ost, berittar Tor.

Garden saldes dock inte till Tor och Rolands bekant, utan till en
person som de inte kinde, men de lit inte det stoppa dem.

- Nar gérden var sald knallade vi dit och fragade om den nye
agaren ville hyra ut killaren till oss och som tur var tyckte han att
det var en jdttebra idé.

Garden ér den éldsta i grannskapet och ligger ndgra hundra me-
ter fran Storsjons strand. Stenen till jordkallartaket ar handhuggen
vid stranden. Golvet ér jordgolv och pa de trihyllor som satts upp
ligger rader av ostar och lagras.

- Ja herregud i himmelen! Under tva érs tid hade vi tragglat med
kallare i Skdrvéngen och forsokt att fa stod for att fixa en, men helt
plotsligt stod killaren ddr. Men vi kunde ju inte veta vilket mogel
som skulle vixa dar, siger Tor

Tor och Roland la in en vit caprin i kéllaren.

- Det stod ju inte pa forran det borjade vixa, jublar Tor.
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I DEN EFTERTRAKTADE KALLAREN vixte alltsa dven det eftertrak-
tade r6da moglet sporendomema casei. Det ér kéint 6ver hela virl-
den, men férekommer sparsamt.

— I Grenoble ség vi det forsta gangen. Det var pé en restaurang
som hade rodaktig ost och en lagerlokal frén 1400-talet. Men dér fick
vi inte gd in, pAminner Roland sig.

Att det roda moglet har blivit s& vanligt i Tors och Rolands del
av Jamtland har Tor kommit fram till beror pa inlandsisens tillba-
kadragande, sammansittningen av berget, jordmanen och klimatet.

Den jamtlandska kaillarlagrade vita getosten som Skirvéngens
bymejeri gor ystas i Skdrvangen och lagras forst dar. Sen flyttas den
till killaren pa R6don.

— Osten gar igenom olika stadier av mognad. Forst blir mog-
let vitt och hogt. I nésta stadium borjar det skimra lite rott el-
ler kanske snarare brandgult, forenklar Tor och sdger att han
aldrig sett moglet bete sig pa samma sitt som i Jamtland.
- Ute i varlden har jag bara sett flickar av det hir roda moglet pa
ostar. Har blir hela ostarna réda, sager han.

UNDER LAGRINGSTIDEN pa mellan fyra och sju manader tittas os-
ten till varje vecka och borstas var fjortonde dag.

— Nir jag 4r hér i kéllaren for mig sjélv, d& pratar jag ju med os-
ten. Jag tar upp en ost och fragar hur det dr med den, och jag berém-
mer dem alltid for hur fina de har blivit, beréttar Tor och skrattar.

Han haller upp en ost som ir lite storre 4n en tegelsten och tackt
av en rédskimrande yta.

- Titta, den hér 4r ju som ett konstverk!

Den jamtlandska kallarlagrade vita getosten dr sedan flera é&r
tillbaka en de svenska presidieprodukterna hos Slow Food. Det &r
produkter som betraktas som extra skyddsvirda och dér man vill att
konsumenternas intresse ska ka. Nu pagar ocksa ett arbete for att
ge den killarlagrade getosten en skyddad ursprungsbeteckning, som
till exempel Kalix 16jrom redan har. Det ar EU-kommissionen och
Livsmedelsverket som beslutar om det skyddet, som kan ges till pro-
dukter med egenskaper som kopplas till det geografiska omrade dir
de produceras. Under aret kommer detaljerna i ans6kan finslipas.

- Det hir arbetet 4r betydelsefullt for alla som tillverkar en tra-
ditionell produkt, menar Tor.

SKARVANGENS killarlagrade vita getost har hittills gjort succé i
de tavlingar ddr den varit med. I SM i Mathantverk 2017 tog den
guld i klassen 6vrig ost. Ostjuryn ansdg att det var ett praktexemp-
lar av svenskt mathantverk, med mycket fin rod tegelfirg. Pa Ost-
festivalen i februari delade en ostkunnig jury ocksd ut medaljer
och dar fick Skirvangens kallarlagrade ost den enda guldmedaljen.
Négot som ar minst lika viktigt ar att grossisterna ar fortjusta i
osten. Flera grossister har visat intresse for den hédr unika osten.
Killarlagrad getost skulle i princip vara omgjlig att ha i detaljhan-
deln. Den dr bade for dyr och dessutom behéver den vardas.

— Det dr mycket jobb, mycket omsorg. Det ska grejas och donas
med den hér osten, men det dr sa lustfyllt att gora den, sdger Tor.
Han tycker ocksa att det ar vildigt roligt att det 4r en gammal svensk
gérdsost som nu far sddan uppmarksamhet. Det ser han som nésta
steg for mathantverket. Nista steg for Skdrvangens bymejeri &r att
pébdrja generationsvixlingen.

- Vi vill garna komma i kontakt med personer som vill jobba
med oss och kanske dven bli deldgare, siger Tor Norrman. //
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KALLARLAGRAD GETOST

En traditionell getost som ursprungligen tillverkades pa
smajordbruk och fabodvallar dar getter holls, framforallt
i Jamtlands och Vasternorrlands lan.

Mjolk obehandlad getmjolk

Syrakultur 1,5-2 % mesofil kultur

Loptemperatur 30-34°C

Lopemidngd 25-30 ml/100 | mjolk

Koaguleringstid 30-45 minuter

Brytning for hand med slev, harpa eller kniv, ¢ 0,5-1,5 cm
Eftervdarmning ror och varm till 36-39°C

Formning formas i rektangular form

Pressning pressas latt eller far sjalvpressa

Saltning torrsaltning (eller osaltad)

Torkning 1-2 dygn (6-20°C)

Lagring i stensatt jordkéllare, 2-12 manader
Lagringstemperatur fran 2°C (vinter) till 12°C (sommar)
Vikt 1 till 6 kilo

Yta tadckt av mogel och varierar i ett flertal farger
Textur grynpipig till tat

Konsistens mjuk till halvhard

Smak get, champinjon och nét
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MARTIN FORADLAR
FISKEN OCH FORETAGET

SOM BARN BORJADE MARTIN BERGMAN FISKA I FAMILJEFORETAGET I NORRSUN-
DET UTANFOR GAVLE. NAR HAN AVSLUTAT GYMNASIET STARTADE HAN FORETAG
OCH NU, I VUXEN ALDER, DRIVER HAN EN VALBESOKT OCH HYLLAD GARDSBUTIK
OCH RESTAURANG VID AVTAGSVAGEN MOT FJALLEN I VILHELMINA. HAR SALJS
BLAND ANNAT HANS PRISBELONTA ROKTA PRODUKTER OCH DEN UPPSKATTADE
SUSHIN GJORD PA LOKAL FISK. NU AR DET DAGS ATT STARTA WEBBUTIK OCH NA
VARLDSMARKNADEN MED EN HOCKEYREVOLUTIONERANDE UPPFINNING.

TEXT Annelie Lanner « FOTO Stéphane Lombard

id avfarten till fijallorterna Klimpfjall, Kittelfjall och
Saxnis, langs E45 strax norr om Vilhelmina, ligger den
timrade byggnad som Martin Bergman ritat till sin
gardsbutik och sina forddlingslokaler. Laget dr utmarkt.
- Alla som ska upp i fjallen passerar har, séger
Martin.

Aven Inlandsbanan passerar Martins gardsbutik och sedan nig-
ra ér tillbaka stannar tagen vid Vilhelmina Norra, den héllplats som
byggdes enkom for Martins foretag.

- Vi ség det dar jékla tdget som korde forbi varenda dag, sdger
Martin.

Hur det kom sig att taget nu stannar vid gardsbutiken &r ett
utmiérkt exempel pd den initiativrikedom och foretagsamhet som
Martin stdndigt visar prov pa. Nar han fick veta att Inlandsbanans
makthavare skulle ha ett méte i Vilhelmina bjéd han in dem till sin
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gardsbutik. Lagom till det métet fick han ocksa tag i ett gruslass fran
nédgra kompisar som har ett akeri och en vag byggdes frén rilsen till
gardsbutiken.

- Dé var det ganska enkelt att saga till Inlandsbanefolket: hade
det inte varit lage for era gister att stanna har? Den reaktion jag fick
var att de tyckte att jag var vil forberedd, sdger Martin och smaler.

Négra dagar efter motet kom personal fran Inlandsbanan och
mitte bland annat siktstrackor. Sedan byggdes perrongen och nu
stannar Inlandsbanan vid Vilhelmina Norra, som egentligen enbart
ar Bergmans Fisk och Vilt, tva ganger per dag, sju dagar i veckan
mellan juni och augusti. Mellan 20 och 100 géster kliver av och stan-
nar en knapp timme.

- Vi har en meny pa tiget och bestillningarna rings in. Nar re-
sendrerna sedan kliver av dr det bara fér mig och min personal att
servera och kanske silja ndgot fran butiken.
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| gardsbutiken hos Bergmans fisk och vilt traffar man bland andra Per Christoffer Ekback, Martin Bergman och Urban Lindmark.

MARTIN HAR fisk i blodet. Han vixte upp i Norrsundet utanfér
Gavle i en yrkesfiskarslakt och bérjade fiska sjalv ndr han var sju ar
gammal. Ndr han var 16 flyttade han till Vilhelmina for att ga jakt-
och fiskegymnasium. Nér han var 19 startade han foretag for jakt
och fiskeresor.

- Jag trivdes vildigt bra i Vilhelmina, men det gick inte riktigt
ihop, sd jag malade ocksa, berattar Martin.

Han ar en skicklig konstndr, vars tavlor stillts ut vid flera tillfal-
len. Men det gick fortfarande inte riktigt ihop.

- Dirfor utbildade jag mig till konservator och stoppade upp
djur som saldes bland annat till jaktturisterna. De dir djuren finns i
hela Europa nu.

Inte heller det riackte, men Martin hade sjilvklart fler idéer.

- Jag behoévde en inkomst pa sommaren ocksa och darfor bor-
jade jag roka fisk som jag sdlde pa campingen och till grannar.

Folk tyckte fisken var vildigt god och Martin fick en massa be-
rom.

— Det var ju en himla egoboost. Jag var ju en finnig kille som
knappt kommit ur mélbrottet, men hér fick jag en massa berom och
jag tyckte att det var sa forbannat roligt att jag rokte mer fisk.

Martins foretag fortsatte att viaxa och han fortsatte att fa nya idé-
er. Han sélde sina produkter pa torg runt om i Norrlands inland och
nagra ICA-butiker blev aterforséljare, men han insag att det r battre
att sélja direkt till kunderna. Darfor blev det 2009 bygge av gérdsbu-
tik och rokeri som han ritat sjélv. Invigningen blev en folkfest.

— Det byggs ju inte sa mycket i Norrlands inland. Darfér blev
maénga nyfikna och jag blev omtalad. Nér vi 6ppnade var det fullt
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som pé en rockkonsert!

Det var tufft med tillstind och med lonsamhet, men allt efter-
som borjade det bli rétt firg pa siffrorna.

- De anstillda fick lite 16n och jag fick lite 16n, sdger Martin och
ler.

FORSTA GANGEN Martin stillde upp i SM i mathantverk vann
hann. Han menar att det har varit véldigt viktigt ur ett marknads-
foringsperspektiv.

— Nu har vi vunnit varje ar vi stillt upp och har vil nagon form
av favoritsstampel, siger Martin blygsamt.

Foretaget har vunnit for flera olika sorters produkter; rokta pro-
dukter, sillinldggningar och faktiskt aven charkprodukter.

- Vi har ett litet utbud av sidana ocksa.

UNDER 2017 var det dags for ombyggnad och i november 2017
invigdes den nya serveringsdelen. Enligt Vilhelmina kommun &r
girdsbutiken nu ett av kommunens storsta bes6ksmal.

- Vilhelminaborna dr inte s& ménga, sa en stor del av véra gaster
kommer utifrdn, men de som bor hir verkar stolta over oss. De ar
fantastiska pa att marknadsfora oss och tar ofta med sig sina géster
hit, sager Martin.

I borjan av februari i ar fick gardsbutiken besok av kungen. Han
deltog i firandet av att det i ar dr 100 ar sedan Inlandsbanan nadde
Vilhelmina. D& var Bergmans Fisk och Vilt en sjalvklar plats att
besoka.

>
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MARTIN ir mycket aktiv i foretaget sjilv. Han roker fisken, serverar,
pratar med kunder, diskar och utvecklar foretaget.

— Lite for sillan tinker jag nog p4 att allt det hér har jag gjort,
erkdnner Martin.

Foretaget har vuxit snabbt. Nu har han fyra personer heltidsan-
stillda. P4 sommaren dr de drygt 15.

- Jag har helt fantastiska personer anstillda. De brinner for det
hir lika mycket som jag gor, sdger Martin.

En av de anstillda dr Per Christoffer Ekbdck som &r kock och
som borjade jobba hos Martin 2012.

- En kompis ringde och undrade om jag inte kunde hjalpa till,
och sen blev jag kvar, berittar han.

Per Christoffer hade da jobbat som kock bade i fjllvirlden och
i Umea, men jobbet hos Martin har gjort att han har bosatt sig i
Vilhelmina.

Sillprodukterna som Bergmans Fisk och Vilt siljer skots av Mar-
tins lillebror.

- Det ér valdigt kul att ha honom hir, sdger Martin.

En av de senaste succéerna hos Bergmans Fisk och Vilt ar den
lokalproducerade sushin.

- Vi hade ganska mycket efterfragan pa sushi s jag utbildade
personalen och vi smygstartade for ungefér ett ar sedan, men nér vi
holl pa4 med tonfisken och den réda snappern bérjade jag fundera
over varfor vi skulle hélla pa och kdpa en skitdyr fisk med dalig kva-
litet ndr vi har battre kvalitet pa fisken hér, sa ddrfor tog vi beslutet
att overga till lokal fisk.

Sushin som Martin och hans anstillda serverar innehéller r6d-
betsbetsrimmad abborrfilé, gravad sik med enbdr, timjangravat
ilginnanlar och picklade granskott. Fisken ér fingad i Malgomajsjon
och dlgen skjuten i skogarna runt Vilhelmina.

En éldre herre i keps och rutig jacka kliver in gdrdsbutiken. Mar-
tin tar emot honom med ett leende i kassan.

- Ar du sushisugen, Edvard?

Det var han, sa klart, precis som sa manga andra lunchgaster.
I koket har Per Christoffer fullt upp med att gora i ordning nya

KURS sushibitar. Det blir nog en rusning framemot middagstid ocksa.
Fiskar gor Martin inte s& mycket ldngre.
Den 9-10 april héller Eldrimner kurs i — Jag fiskar en del sik, men jag har vil egentligen alltid varit mer

fiskféradling hos Bergmans Fisk och Vilt.
Lds mer pa sidan 54 och anmal dig via
eldrimner.com/utbildning.

forddlare an fiskare, sager Martin.

Fornyare dr han ocksd. Nu under véren ska webbutiken 6ppna
for att kunna leverera de rokta produkterna och sillinldggningarna
P4 Eldrimners kanal pé Youtube kan du till de turister som blivit fast for dem pé sina semesterresor.
se en film om hur Martin réker fisk. ~ En stor del av vara kunder ar ju inte hirifran, sa vi skickar re-
dan mycket grejor. Det blir en servicegrej, forklarar Martin.

Foretaget kommer ocksé borja hyra ut stugor till turister, som till
exempel en timrad stuga pa en 6 i den nérliggande Malgomajsjon.

Martin har ocksd hunnit uppfinna en puckuppsamlare i plast,
som ska gora det ldttare att samla ihop puckarna pa isen nér han ér
hockeytranare.

— Den hir tror jag skulle kunna sélja 6ver hela virlden, siager
Martin Bergman och inget i hans foretagarkarriar hittills sager vél
emot honom. //
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FJALLBAGAREN

TIDIGT PA MORGONEN AKER MAXIME NAGRA HUNDRA METER TILL SITT BAGERI.
SNART FYLLS DEN LILLA LOKALEN AV DOFTEN AV NYGRADDAT BROD OCH DE KOM-
MANDE TIMMARNA MOTER HAN KUNDER OCH FORBEREDER NASTA DAGS PRODUK-

TION. NAR HAN JOBBAT KLART FOR DAGEN, STRAX EFTER LUNCH, FYLLER HAN
SJALVBETJANINGSDELEN AV BAGERIET MED BROD OCH BULLAR OCH GER SIG SJALV
UT PA FJALLET SOM HAN BOKSTAVLIGT TALAT HAR UTANFOR KNUTEN.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Stéphane Lombard
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agaren och foretagaren Maxime
Bouju Kindlunds arbetsdag bérjar
vanligtvis klockan sex pd morgo-
nen. D4 har han atit frukost, rastat

de tva hundarna och antingen tagit
skotern, skidorna eller cykeln nagra hundra
meter fran det roda hus ddr han bor med sin
fru till det lilla bageriet i en gammal smedja i
Grovelsjon. Lokalen dr 16 kvadratmeter stor,
men dér ryms allt du behover i ett bageri. Allt
ar vilplanerat och vilorganiserat och var sak
har verkligen sin plats. Det giller bade sma
degskrapor och stora mjolsickar. Det var pa
millimetern att ugnen gick in nir den levere-
rades, men nu star den ldngs ena viggen och
varmer den lilla lokalen.

- Jag skulle aldrig rekommendera nagon att
gora som jag gjort, skrattar Maxime.

Fjéllbageriet i Grovelsjon invigdes hosten
2017, men Maxime har alltid bakat.

- Redan som femaring bakade jag surdegs-
bréd med min morfar i vedugnen hemma i byn
utanfér Grenoble i franska alperna. Det tog se-
dan drygt 20 ar for mig att inse att bagare var
det jag skulle bli, sdger Maxime och ler.

28-ARIGE MAXIME ir uppvuxen bade i Sve-
rige och i Frankrike och har gatt i skola i bada
linderna. Hosten 2015 bérjade han Eldrimners
och Torstas yrkeshogskoleutbildning i As for att
bli bagare.

- Det var min mor som liste om utbild-
ningen i Eldrimners tidning, berédttar Maxime.

Under utbildningen gjorde han praktik
béade pa bagerier i Frankrike och i Sverige och
han tog alltid med sig nya idéer och forslag pa
forbattringar hem. Maximes bagerildrare pa yr-
keshogskoleutbildningen berittar att varje gdng
Maxime kom tillbaka fran en praktikplats hade
han med sig idéer som kunde forbéttra arbetet.
Det kunde handla om att borra hél i degskrapor
for att fa battre grepp eller forslag pa ett annat
sdtt att rundriva broden. Det ddr engagemanget
gdr igen dven ndr Maxime visar runt i sitt ba-
geri. Dator och skrivare star i en smal garde-
rob som ocksa fungerar som klddskap, med en
tydlig uppdelning mellan privata klader och ar-
betskldder. Nar han visar runt beréttar han om
flera saker han uppfunnit och forbattrat.

— Allt gar pé hjul i mitt bageri, férklarar
Maxime ocksa. Pa sé sitt blir det bade ldtt att
stada och att moblera om.
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- REPORTAGE -

Efter att ha avslutat utbildningen pa Eldrimner flyttade Maxime
till Grovelsjon med sin fru Lotta. Hon kommer ursprungligen
darifran och Maxime jobbade med forsrdnning i grannorten
Idre. Grovelsjon lar vara en av de sndsékraste platserna i Sverige
och ligger i Alvdalens kommun i norra Dalarna dir Skandina-
vien dr som bredast. Det passar Maximes intresse for skidak-
ning, 16pning och snokite som hand i handske.

GROVELSJON har ungefir 100 bofasta invdnare, men bade
under sommar- och vintersisong kommer manga turister och
péskmarknaden i Grovelsjon 2017 blev det egentliga startskot-
tet for Fjallbageriet.

- Jag bakade 20 brod och tog med till marknaden. P4 en
timme var det rensat, siger Maxime och ler.

Da bakade han brodet hemma och sélde mellan 10 och 20
brod i veckan.

- Det fick plats 18 brod i kylen, sa det var min maxkapa-
citet.

Den lyckade marknadsforséljningen gjorde att planerna pa
bageribygge satte i ging pa riktigt. Maximes svirfar lit honom
bygga om den gamla smedjan till bageri. Lansstyrelsen i Da-
larna stéttade med sd kallat mikrostod till vissa investeringar.
Maximes foréldrar var ocksa med och bidrog och sjilv bérjade
han snickra.

- Jag gillar att snickra. Och jag gillar att hitta pa smarta in-
redningsdetaljer.

Ombyggnaden av den gamla smedjan till bageri tog i prin-
cip hela sommaren.

— Nir elen skulle dras in ringde jag firman och tjatade varje
vecka. Jag ville fa det klart. Det enda jag sag var turisterna som
passerade och som jag inte kunde sélja nagot brod till, berattar
Maxime.

I bérjan av september 2017 stod bageriet klart och det blev
invigning.

- Det kom 100 personer till invigningen och just den dagen
blev det sol!

En valdigt speciell gést pa invigningen var Maximes morfar,
som kommit frén Frankrike for att vara med.

- Han var saklart vildigt stolt och vi bakade lite tillsam-
mans, berattar Maxime.

Efter 6ppningen har Maxime bakat nér det varit turister i
byn, och det ér det nastan alltid. Han levererar till nagra turist-
foretag och caféer och ibland éven till ett hotell.

- Min nérmaste konkurrent finns i Orsa. Dir har ett par ett
bageri som sdgs baka véldigt gott brod, men det 4r ju ndstan 20
mil dit, sd jag har inte testat n, sdger Maxime.

Fortfarande &r frun Lottas 16n fran skolan i Idre viktig, men
Fjéllbageriet vaxer lingsamt och Maxime har noggranna kal-
kyler 6ver hur mycket han behéver silja for att kunna ta ut 16n.
Det skulle funka om han sélde 55 brod per dag. Han mirker
redan nu hur turister som han sélde bullar till i somras kommer
tillbaka och handlar av honom.

- Grovelsjon har stor potential och jag mérker att ménga
turister kommer tillbaka igen till vara vackra fjéll, sager han.

Tva ménader efter bageriinvigningen hoélls SM i Mathant-
verk. Maxime stdllde upp med sitt solros- och linfrobrod och
det tog guld i klassen for smaksatta brod. Juryn tyckte att han
med enbart ett fatal ingredienser fatt fram ett smakrikt surdegs-
brod med saftighet och frasighet.

Maximes guldmedalj hanger i brodhyllan av tra.

- SM-vinsten har blivit ett bra sitt att silja. Manga kunder
som inte kan bestimma sig viljer dd SM-brodet.

Solros- och linfrébrodet dr ett av Maximes fyra brod. Han
bakar ocksa ett ljust levain, ett valnétsbrod och ett ragbrod.
Utover det finns kardemummabullar, ragcookies med choklad
och fjallmiisli i Grévelsjons fjallbageris sortiment.

- Ibland bakar jag croissanter ocksa, i alla fall till national-
dagen, siger fransmannen Maxime och syftar pa den 14 juli.
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FOR ATT ytterligare bidra till att Grovelsjon ska vara ett levande
sambhdlle for bade bofasta och turister har Maxime tagit pa sig up-
draget att inga i fjéllriddningen. I Grovelsjon finns en styrka pé nio
fjallriddare och nir en av de dldre gick i pension gick Maxime in i
hans stille.

- Jag vill kunna bidra med min kunskap sager han. Jag dr med
for att kunna gora nytta.

Férutom att han har utbildat sig till bagare ar Maxime ndmligen
fiilledare. Han laste den 2-ariga utbildningen i Are och fick forutom
fjallkunskapen med sig turismvetenskap och miljovetenskap. Det
forsta fjallraddningsuppdraget Maxime var med pa var i januari. Det
var ett sa kallat sokuppdrag dar anhoriga till en kille larmade for att
de inte fick tag p4 honom pa mobiltelefonen pa flera dagar.

- Som tur var gick det bra. Han var i en stuga, men hade ingen
tackning, berittar Maxime.
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FRAMTIDSPLANERNA for Fjillbageriet dr bdde ldngsiktiga och
kortsiktiga. Nésta investering blir troligen att képa in en frysbox till
bageriets sjalvbetjaningsdel s att kunderna kan kdpa brod dven ur
den. Nista storre investering ldr bli att dra in vatten och avlopp. Just
nu dr Fjéllbageriet ett bageri utan vatten.

— Det gér bra, men det krdvs noggrann planering. Jag tar hit
dunkar med vatten och en stor termos med varmt vatten for att
tvitta handerna, men visst vore det lyxigt med rinnande vatten och
avlopp, siger Maxime.

Bageriets lastkaj skulle ocksd kunna férdndras sa att varuhan-
teringen forenklas. Kanske skulle det dven kunna bli férsiljning av
Fjillbageriets brod pa lanthandeln i grannbyn.

P4 dnnu langre sikt planerar Maxime att bygga ut den lilla smed-
jan ytterligare och kanske starta café, restaurang och varfor inte ett
mikrobryggeri.

- Det vore roligt om Lotta ocksé kunde jobba i foretaget. Fina




dagar dr hon lite avundsjuk pd mig som far stanna i Grovelsjon,
medan hon maste dka till jobbet i Idre.

EFTER NAGRA EFFEKTIVA TIMMAR i bageriet har Maxime bakat
av alla bréd och bullar, forberett nasta dags degar och stidat undan
allt och hingt eller stillt det pé sin rétta plats. Det sista han gor under
arbetsdagen dr att fylla upp sin sjalvbetjaning i entrén till bageriet.
Han har byggt till en farstu och dér har hans tidigare degtrag blivit
hyllor. Diér ldgger han upp pésar, bréd, bullar, miisli och kakor och
dar far kunderna sjélva ta sina varor och betala kontant eller med
Swish. Maxime sjilv utnyttjar att han bor s néra fjllen och han har
sett till att skapa sig ett jobb som erbjuder stora mojligheter till en ak-
tiv fritid. De vinterdagar da det blaser pa ritt sitt utnyttjar Maxime
till snowkite. Han &ker alltsa skidor efter en stor drake pa fjillet.

- Kénslan av frihet ndr vinden tar mig dit den blaser 4r fantas-
tisk, siger Maxime. //
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YRKESUTBILDNING | MATHANTVERK

Sista ansokningsdag till Yrkeshoégskoleutbildningen
i mathantverk, som Maxime gatt, och som ges av
Eldrimner och Torsta &r 15 april.

Las mer pa sidan 52.

Vill du folja Fjallbageriet? Gor det pa Facebook eller
Instagram via @grovelsjonfjallbageri



= KURS =

SVENSK OSTKULTUR
LYFTES PA'NY KURS

HARDOST HAR EN SARSKILD PLATS I DE SVENSKA KYLSKAPEN OCH I BORJAN AV ARET
LYFTES DEN SVENSKA OSTKULTUREN PA EN NY KURS I ELDRIMNERS LOKALER I AS.
KURSEN LOCKADE DEM SOM AR INTRESSERADE AV BADE OST OCH HISTORIA, OCH NU
PLANERAS FOR ATT LYFTA DEN SVENSKA OSTEN YTTERLIGARE. KURSEN LEDDES AV
FORFATTAREN MARTIN RAGNAR OCH PAR HELLSTROM FRAN SVEDJAN OST.

TEXT Sofia Agren « FOTO Stéphane Lombard

arje ar éter vi i Sverige i medeltal nastan 20 kg ost per

person. Den storsta delen dr hirdostar, men méng-

den dessertost 6kar. Den franske forfattaren Christian

Plume raknade omkring ar 1970 till att det finns 300

olika hardostsorter i Sverige, och det gjorde att han
gav Sverige epitetet viarldens hardostrikaste land. Bakom denna siff-
ra doljer sig ett 20-tal huvudtyper av ostar. Tvé av dessa huvudtyper
ar Préstost och Svecia, som ystades under kursen. Deltagarna hade
fatt i uppdrag att ta med sig egen ostmassa, plockor, fran egna ostar
for att ysta under kursen.

PRASTOST ir en grynpipig osttyp som ir kind sedan 1500-talet.
Den har fétt sitt namn av att den huvudsakligen ystades i prastgar-
darna, av mjolk fran flera olika gérdar ndr prasten fétt sitt tionde
delvis i mjolk. I prastgardarna samlades man till ystagillen, som bade
var en vilkommen paus i det harda arbetet och ett tillfille att sprida
och léra sig den bésta ystningstekniken.

SVECIA ir en osttyp som finns i en méngd varianter och &r en hel-
svensk specialitet som har tillverkats av de flesta mejerier 6ver hela
landet. Numera ér det bara en handfull mejerier som ystar Svecia,
och till storsta del dr det vdra storre mejerier som gér den. Det finns
dock en majlighet i Svecian; till skillnad fran Herrgardsost, Grevé
och Priéstost vars namn numera dr varumérken som 4gs av Svensk
Mjolk, kan vilket svenskt mejeri som helst ysta Svecia. Sedan 1992
har den ett SGB-skydd (Skyddad Geografisk Beteckning), vilket
innebdr att den ska ha vissa egenskaper och ska tillverkas under
sirskilda riktlinjer. Martin Ragnar och Marie Backrud har i sam-
arbete med Sveriges Gérdsmejerister utarbetat en broschyr med be-
skrivning av Svecian, dess egenskaper, ystning och lagring. Den hér
broschyren dr en hjalp for hantverksmejerister att tillverka Svecia.
Broschyren heter Svecia — smakkvintessen av svenskt 1900-tal” och
finns tillgédnglig bland annat pa eldrimner.com.
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DET AR INTE ENBART hirdosten som burit historien om svensk
ost. I Sverige har det gjorts olika versioner av farskare och ofta sétare
produkter, numera nidstan, men inte helt, glomda. Rérost, sotost,
aggost, grynost, ugnsost, kaffeost for att ndmna nagra. Alla 4r gjorda
med mjolk och de flesta med 16pe, men variationen ér sldende: olika
tillagningssitt, olika anvandningsomraden, vissa har 4gg, andra
socker, vissa kokas lange, vissa far en gratinerad yta i ugn. Det intres-
santa med dessa ér att de i tidigare generationer varit starkt rotade
i mangas vardag, de har tillverkats i hemmen, gjorts efter neddrvda
familjerecept och varje omrade, varje socken, varje hem har sin be-
stimda tanke om hur den ska smaka; vilken nyans av gyllenbrunt

den ska ha.

HAR DU SMAKAT nagon av dessa klassiker? Om du har det har du
fatt uppticka ett angendmt spannande horn av svenska traditionella
smaker. Om du inte smakat dem, passa pa nir du fir méjlighet! Ar
du mathantverkare, varfor inte plocka upp dessa guldklimpar till
svensk smak- och historiebérare och introducera for dina kunder.

WORKSHOPS

Vill du testa och utveckla en svensk ostsort?
Eldrimner planerar att anordna verkstader
med just detta som mal, en mojlighet att knyta
an till var historia och ta med den in i fram-
tiden. For att anmaéla intresse och mer infor-
mation kontakta Sofia Agren, branschansvarig
mejeri: sofia@eldrimner.com



"Ett praktverk om svensk ost” - sa be-
skriver Martin Ragnar ett bokprojekt
som nu ar i planeringsstadiet. Denna
bok blir en beskrivning av den svenska
osten ur alla mojliga perspektiv.
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Temperatur
Syrningskultur
Formognad
Lope
Koaguleringstid
Brytning
ROrning
Formsattning

Pressning och saltning

Slut-PH
Lagring

Ystanvisning fér 100 liter mjélk

32°C

Mesofil 0,5-1 %

10 minuter

Utifran berdknad flockningstid 10 minuter (25-30 ml)

30 minuter

10-12 mm stora korn

20-30 minuter

Ta upp ostmassan och pressa 1 ¢cm skivor av ostmassan som
sedan laggs i en form och pressas samman.

Salta vid forsta vandningen efter ca 30 minuter och pressa
sedan i 30 minuter till. Vand osten och lagg tillbaka i formen.
Salta igen och stéll med pressvikt pa.

Lat std varmt (20-25 °C)

5,1-5,0

4-12 manader, men dven léangre
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FRAN DEN 1 JUNI 2017 HAR ALLA

FORETAGARE SOM SALJER VAROR INFOR-

MATIONSPLIKT GALLANDE PLASTKAS-

SARS INVERKAN PA MILJON. EFTERSOM

f PLASTBARKASSAR MEDFOR ONODIG
NEDSKRAPNING OCH RESURSANVAND-

NING VILL SVERIGES RIKSDAG SE ATT

] KONSUMTIONEN MINSKAR ORDENTLIGT.

) VISSA LANDER HAR GATT ANNU LANGRE
OCH HELT FORBJUDIT PLASTPASAR. OCH
) DET FINNS ALTERNATIV, BADE GAMLA

BEPROVADE OCH NYA UPPFINNINGAR.

‘ |




lja har sedan plastens genom-

brott pd 1950-talet varit den

huvudsakliga ravaran i plast.

Det finns en rad olika plast-

material beroende pa vilka
egenskaper man ér ute efter. De kan vara
mjuka, hérda, fukttaliga, genomskinliga,
fungera i olika temperaturer och hindra
smak och lukt att tranga ut. De flesta plaster
har lang livslangd och ir slittaliga.

SKADLIGA AMNEN

Plast ér inte ett material, utan manga. De
flesta plaster dr oskadliga nédr det giller
manniskors hilsa i sin rena form, men de
behover ofta olika tillsatser for att de ska
fa en viss egenskap. Mjukgorare och flam-
skyddsmedel 4r vanliga tillsatser som kan
vara cancerframkallande eller hélsoskadliga
pa annat sdtt. De plaster som ar lampliga for
livsmedel dr mirkta med glas- och gaffel-
symbolen. En av de vanligaste plastsorterna
ar PVC, polyvinylklorid, som ér ett plastma-
terial som dr cancerframkallande och som
ofta anvénts i plastfilm. Problemet med bade
vinylklorid och mjukgorare har uppmark-
sammats de senaste aren och idag tillverkas
plastfilm som ér till for livsmedelsanvdnd-
ning i hogre utstrickning av PE, polyeten,
som inte raknas som en hélsoskadlig plast.
Forvaringsbackar, plastdunkar, plastpasar
och plastaskar som man lagrar livsmedel i
maste vara tillverkade av livsmedelsgodkénd
plast.

MILJOPROBLEM

Onm tillsatserna hor till hilsoproblemen med
plast s& finns det andra faktorer som skapar
miljoproblem. Framstéllningsmetoderna for
olja paverkar landskapet nir ravarorna bryts
och vid forbranning av plast eller olja avges
vixthusgaser som paverkar klimatet. Den
langa livslingden har bidragit till plastens
popularitet, men plastskrép lings vigkanter
och strinder vittnar om att plast har alltfor
lang livslingd i kretsloppet. Eftersom plast
inte bryts ner sa litt blir restdelar av plast el-
ler partiklar ett problem f6r djur, inte minst
i haven. Sa det som varit plastens fordelar —
billig och anvandbar till mycket - har blivit
nackdelar i kretslopp och miljé.

BIOPLASTER

Ett av sparen bort fran anvindning av olja
leder till en mingd olika losningar dir
anvindningen av fornyelsebara ravaror
i plaster dr en av de mer spannande. Att
gora polymerer och plastmaterial av cellu-
losa 4r mojligt redan idag. Cellulosa finns
i trdd och vixter och man har borjat an-
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vianda trd, majs och sockerror som ravara.
Man har ocksa borjat tillverka bioplaster
med hjilp av bakterier och mjolksyra,
PLA, Polylactic acid, som bade dr gjord av
fornyelsebar ravara och dr komposterbar.
Det finns dven forsok med att anvinda ve-
teprotein och mjolkkasein i plastmaterial
till forpackningar. Mjolkkaseinmaterialet
ar dessutom genomskinligt. Med bioplast
menas dels material som tillverkas av bio-
logiskt fornyelsebara ravaror och dels plast-
material som 4r biologiskt nedbrytbara.

Det finns tva stora fordelar med biobaserade
plaster jamfort med de traditionella. De spar
pé fossila resurser och minskar utsldppen av
vixthusgaser. Sockerrér, majs och cellulosa
frén tré dr de vanligaste ravarorna. Det finns
dock en del tveksamheter kring révarorna
sockerrér och majs som konkurrerar om
mark med livsmedelsproduktion och som
kriver langa transporter. Enligt flera bedo-
mare kommer nirodlad plast troligen att bli
mer populért i Sverige.

Bioplaster passar bra i produkter med kort
livslingd som cateringprodukter och av-
fallspasar. Hittills har det varit ovanligt med
bioplaster i livsmedelsforpackningar efter-
som de inte tal fukt lika bra som de fossila
plasterna. Det har ocksa varit svart att hitta
bioplaster som dr genomskinliga och upp-
fyller andra krav som man har pé livsmed-
elsplast. Men det forskas pa omréadet och det
kommer troligen biobaserade fukttéliga bar-
ridrer som kan komplettera de andra bioma-
terialen. Ett omréde dér bioplast har anvénts
under lang tid 4r det cellulosabaserade ma-
terialet cellofan. Cellofan ar transparent och
slitstarkt och har anvints till blommor och
praliner. Att utvinna fler plastmaterial med
cellulosa som révara dr ndgot Sverige satsar
pa stort just nu och det kommer férmodli-
gen nya material inom ett par ar.

GLAS, PAPPER, TYG OCH TRA

Det finns en del vl beprovade material och
nagra nya, dar fossil rdvara inte beh6vs. Glas
ar ett material som kan atervinnas manga
ganger. Det tillverkas av sand och innehaller
inte kemikalier som kan komma i kontakt
med maten eller kroppen. En nackdel ar att
det dr tungt och ger mer miljobelastning i
transportledet om det fraktas langt. Det lilla
foretaget Méarda har borjat sy vaxade tyg-
karl for forvaring av livsmedel. Istallet for
matséckslada av plast kan man anvdnda en
vaxad tygpase och materialet funkar bra till
brod, kakor, frukt, hardost och istéllet for
plastfilm ndr man ska ticka over en skal.
Hos vanliga kontorsgrossister finner man

vaxat livsmedelspapper och till ostar har det
blivit vanligare att dven svenska gardsme-
jerister anvander perforerat ostpapper som
foretaget Kemikalia har bérjat ta hem.

MINSKA PLASTBEROENDET

For att dra ner sitt plastberoende gar det att
tanka enligt den sa kallade avfallstrappan. I
den ér det forsta steget minimera. Behover
jag den hir kassen eller férpackningen alls?
Det andra steget 4r ateranvand. Gér det att
ateranvanda kassen eller forpackningen fle-
ra ganger? Kan kunden férsluta om livsmed-
let med din ursprungliga férpackning eller
maste hen ta en ny plastpase for att kunna
forsluta och forvara produkten hemma? Det
tredje steget i trappan dr atervinn. Du har
ateranvant forpackningen sa langt det gar
och sorterar den sedan som plastavfall. Om
barkassar behovs nir kunden ska bara hem
sina produkter s kan du skaffa biobarkas-
sar eller papperskassar. Du kan uppmana
kunden att ta med tygkasse ndsta gang eller
kanske borja silja tygkassar sjalv. //

PLAST

Plast ar den storsta kallan till
nedskrapning i naturen pa land
och i haven. | vérldshaven flyter
269 000 ton plast runt. Pa grund
av den langa nedbrytningstiden
och héga produktionen &kar
maéangden plast i naturen. Det
kan ta upp till 400 ar fér naturen
att bryta ner plast och det kan
finnas mikroplaster kvar som
aldrig bryts ner helt. Genom att
anvanda en plastbarkasse fyra
ganger istallet for en gang mins-
kar utslappen av vaxthusgaser
vasentligt. Sverige har satt upp
ett mal om att ar 2026 bor an-
talet plastpasar vara nere i 40
plastbédrkassar per person och
ar jamfort med de 198 plastbér-
kassar som vi anvander idag.
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STOR

FINLAND

FRAMGANG FOR
REKORINGAR

REKORINGAR HAR UTVECKLATS TILL EN SUCCE I FINLAND
OCH AR EN MYCKET POPULAR FORSALJNINGSKANAL FOR
SMA, OFTA EKOLOGISKA PRIMARPRODUCENTER OCH MAT-
HANTVERKARE. KONCEPTET SPRIDS NU SNABBT TILL AN-
DRA LANDER, SOM SVERIGE, NORGE, ISLAND OCH ITALIEN.
INSPIRATIONEN HAMTADE INITIATIVTAGAREN I FINLAND,

THOMAS SNELLMAN, I FRANKRIKE.

TEXT Liv Ekerwald = FOTO Stéphane Lombard

Idrimner ordnade i boérjan av
2018 ett seminarium om reko-
ringar med Thomas Snellman.
Han kommer fran Pedersére ut-
anfor Jakobstad i Finland och har
varit ekologisk producent i 27 ar. Han sag
rekoringen som en majlighet att nd konsu-
menter och dr administrator for den forsta
rekoringen i Finland, som startade 2013.
Forsta aret foljde han upp all forsiljning,
darefter har han gjort stickprov i bade sin
egen och i andras ringar. Han uppskattar att
rekoringarna i Finland, som i hdstas var 160
stycken med 250 000 kunder, hade en om-
sittning pa ungefar 300 miljoner kronor. I
snitt ligger forsdljningen pa 100 000 svenska
kronor per utlimning.

EN START f{6r en rekoring kan vara att sam-
la en grupp producenter och intresserade
konsumenter for att planera verksamheten.
Tillsammans startas en Facebook-sida och
man bestimmer en plats, ett datum och tid
for utdelning. Négra tar pd sig att vara ad-
ministratrer. Producenterna lagger upp de
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produkter som de vill silja och konsumen-
terna bestiller i kommentarsfilten. Dagen
for utlimning triffas man pa den bestimda
platsen och varorna byter dgare.

DET ENDA KRAV som stills for att fa kalla
forsiljningen rekoring 4r att man siljer sina
egna produkter och att producenten ska vara
beredd att tréiffa konsumenterna och beritta
om sin produktion. Man ska inte tjina peng-
ar pa andras produkter. I ordet rekoringar ar
forledet reko bildat som en kortform av fra-
sen rejil konsumtion, och om man ar reko
sd dr man ju palitlig. Ett bra sitt att komma
igang &r att titta pa hur arbetet gar till i en
fungerande rekoring genom att bli medlem
ien sadan.

DET KOSTAR INGENTING att vara med
i en rekoring. Eftersom bestillningarna
gors i kommentarer pa Facebook ser man
om varorna tar slut och kan stoppa fort-
satta kop. Betalningen kan ske i forvig el-
ler vid utlimningen, nagra har dven anvént
faktura. Man kan betala med bankkort

men manga betalar kontant vid 6verlim-
ningen av varor i Finland. I Sverige finns
swish vilket underldttar transaktionerna.

UTDELNINGEN pégar under en halv till en
timme beroende pa antalet bestillare. Det
blir inget svinn eftersom allt dr forbestallt.
Thomas uppskattar att det ska vara mellan 10
000 och 30 000 personer i rekoringens upp-
tagningsomrade. Avstandet till rekoringen
skiljer sig fran stille till stélle. Producenter
med produkter som dr dyra ér beredda att
aka langre for att leverera. Utlimningsplat-
sen kan vara en parkeringsplats som ér till-
rickligt stor och man maste begira tillstand
av markégaren.

KONSUMENTERNAS  AVSTAND till
utlimningsstéllet ar i snitt tva mil. Det
brukar komma ungefir 150 kunder per
géng och det dr bara nagra procent av med-
lemmarna i rekoringarna. Kunderna ér i
manga fall hogutbildade medelalders kvin-
nor och ekokonsumenter och medelaldern
ar yngre 4n via andra forsédljningskana-
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ler, det visar Thomas sammanstillningar.
Alla som handlar bidrar till att marknads-
fora ringen.

ADMINISTRATIONEN skots av mellan tva
och fyra personer. De ér oftast konsumen-
ter. De ska sldppa in nya konsumenter, se till
att det finns tillrackligt med produkter till
forséljning och diskutera tidtabell for utlaim-
ning. Det kan ta ungefér en timme per mé-
nad, men en del administratérer ligger ner
mer tid och far da en livaktigare rekoring.
Administratorerna gor ett viktigt arbete
och de far ddrigenom en viss makt 6ver hur
ringen utformas och utvecklas. Administra-
torerna kan ha olika forhéllningssitt. Till ex-
empel kan en rekoring godkédnna alla produ-
center som vill vara med medan andra sétter
ett tak for hur minga med en viss produkt
som ska fa vara med. De flesta ringar saknar
regler om produkterna ska vara ekologiska
och vilket avstand som galler for att fa kalla
en produkt lokal. Alla finska ringar &r hybri-
der och accepterar bade ekoprodukter och
icke ekologiska produkter. Producenterna
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sdljer sina egna produkter under eget namn.
Sma flexibla foretag gynnas av systemet.
Man 4r inte tvingad att delta varje vecka och
producenterna pushar varandra. Det ar bra
om det finns minst tio producenter som sl-
jer produkter varje gang och for att fa till det
krivs det 30 till 35 producenter totalt. Storre
ar inte béttre utan da dr det battre med flera
ringar.

KUNDERNA ATTRAHERAS av olika pro-
dukter och ett bredare utbud siljer bittre.
Det ar upp till producenterna sjélva att vilja
vad de vill sdlja och de flesta har flera olika
produkter. Vissa produkter dr nastan nod-
vandiga: 4gg, fisk och gronsaker efter si-
song. Aven skinka, kalkon och lammkétt har
varit populdrt. Det krévs inte att man lagger
upp sina produkter lingt innan utlimnings-
tillfallet. Kvéllen innan kan fungera och till
och med samma dag har gatt bra.

EN REKORING med flera utlimningsdagar
ar inte nagot som Thomas Snellman rekom-
menderar, eftersom kundgruppen da splitt-

ras, men producenterna och konsumenterna
kan vara med i mer &n en ring. Nagra har
utlimning till flera rekoringar samma kvall.
Om en konsument vill klaga pé en produkt
sd bor producenten ha kommunikation med
konsumenten och férsoka att ritta till det.

HELA KONCEPTET bygger pa att konsu-
menterna ska fi triffa producenterna, men
naturligtvis ska man kunna samordna resor
till och fran utlimning eller 16sa utlimning-
en at varandra om man har fatt forhinder,
men det ska inte vara regel utan ett undan-
tag, menar Thomas Snellman.//

adktasmak.fi

ekonu.fi

Karta over svenska Rekoringar
finns pa rekoringar.wordpress.com
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» BRANSCHRADSMOTEN =

BRANSCHRADSMOTE 2018

I1JANUARI OCH FEBRUARI TRAFFADES DE MATHANTVERKARE SOM SITTER I ELDRIMNERS
BRANSCHRAD PA OLIKA PLATSER I LANDET. UNDER BRANSCHRADSMOTENA DISKUTERADES DE
FRAGOR SOM KOMMIT UPP UNDER ARET SOM ROR ELDRIMNERS AKTIVITETER, KURSER OCH
DESSUTOM FRAGOR SOM AR AKTUELLA I DE OLIKA BRANSCHERNA. I AR DISKUTERADES AVEN
ARBETET MED ELDRIMNERS CERTIFIERADE MATHANTVERK. FULLSTANDIGA PROTOKOLL FRAN
BRANSCHRADSMOTENA OCH SAMMANSATTNINGEN AV BRANSCHRADEN FINNS PA
ELDRIMNER.COM/BRANSCHER

FISKFORADLING

PAH 4r damnen som &r cancerframkallande och bildas vid forbrén-
ning. Vid rokning av fisk fastnar partiklar pa fiskens yta. Ar 2014
sankte EU gransvérdet for bens(a)pyren fran 5 pg/kg fisk till 2 ug och
ett samlingsvérde for fyra olika amnen fran 30 pg till 12 pg. Sverige
var ett av de ldnder som fick ett tredrigt undantag fran de sidnkta
gransvardena, men det 16pte ut i september 2017.

De senaste aren har Livsmedelverket samlat pa sig matvirden fran
produkter fran direkta rékar och dven Eldrimner har tagit nagra
prover i vissa produktkategorier. Det fanns en farhiga om att ut-
satta produkter i vissa typer av rokugnar hade svart att halla de satta
gransvardena. Resultaten sammanstilldes och gicks igenom av re-
presentanter fran Livsmedelsverket och fran Eldrimners branschrad.
Vi kom fram till att vi hade métdata som underlag for att kunna soka
permanent undantag for att behélla de hogre gransvardena for tre
fiskprodukter namligen bockling, varmrokt over glod, laxfiléer,
varmrokta over glod och makrill, varmrokt 6ver glod. Vi ansokte om
detta i maj 2017. Efter nyar hade EU-kommissionen, som tar beslut
i drendet, ett forsta mote dér det diskuterades. Inget beslut togs, men
det forvintas ett avgorande i vér. Branschradet foljer med intresse
hur beslutet blir.

Rédet beslot att inte foresla nagra fordndringar i regelverken. Under
SM 2017 genomférdes tre klasser inom fiskforadling: varmrokt,
kallrokt och gravad fisk. Branschradet vill att det satsas pa fem
klasser vid SM 2018. Utover de etablerade klasserna dven inlagd
fisk och fiskfarsprodukter. Radet skulle dven vilja se att fler fiskarter
tavlar i de befintliga klasserna framover.
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MEJERI

Branschradet efterfragar bland annat fler férdjupningskurser for
vara mer etablerade mejerister. Dessutom 6nskas att kunskapsnivan
hos deltagarna anpassas till kursnivan och att Eldrimner ska vara
noggrannare med forkunskapskraven till férdjupningskurser. Dess-
utom Onskas ett kursutbud kring svenska ostar, svensk osthistoria
och hur vi utvecklar detta omrade.

Fragan om plastic coating i SM och certifiering har éterigen lyfts
till rddet for diskussion. Om coating riknas som forpackning skulle
det kunna jamstillas med annan plast som ostar tillats emballeras i.
En skillnad ar att coating inte kan tas av fran osten. Radet ansag att
man bor skilja pa mognadsforpackning och konsumentférpackning.
Coating kanske skulle kunna jamféras med KRAV-godkint ofirgat
vax, som far tivla/certifieras, det finns dock ingen tradition i Sverige
med coating som det finns med vax. Det finns heller ingen KRAV-
godkind coating.

Lipas anvinds for att fa en tydligare get-/farsmak, det ger en bittre
nedbrytning av fett och ger en speciell karaktir. Lipas framstills pa
liknande sétt som l6pe, sa varfor inte? Radet tycker att tillsats av lipas
bor godkdnnas i certifiering/SM. Fragan skickas vidare till Eldrim-
ner for beslut.

Citronsyra anvénds i vissa fall i till exempel mozzarella-lag som ett
konserveringsmedel. Det dr en industriell produkt med ett e-num-
mer. Det gér att producera och sélja produkten utan citronsyra.

Birgitta Sundin och Ida Olofsson arbetar med revidering av
branschriktlinjerna for hygienisk praxis fran 2009. Tva nya avsnitt
skrivs om mjé6lkravara och provtagning inklusive provtagnings-
frekvens. Malsittningen att mojliggora en fordelning Gver aret av
lagstiftningens fem delprover per provtagningstillfille ser ut att for-
verkligas.

nr 01-2018 MATHANTVERK 51



» BRANSCHRADSMOTEN =

GARDSSLAKT OCH CHARKUTERI

Generellt kommer manga métesinbjudningar till gardsslakt- och
charkuteribranschen hos Eldrimner. Medlemmar frén branschradet
kommer fortsitta att representera Eldrimner vid moéten ibland, till
exempel hos Livsmedelsverket.

Arbetet i gruppen som édr “bollplank” for uppdateringen av
branschriktlinjerna for smaskalig slakt har satt igang.

Tidigare har foradlingslokaler, som gardsslakterier, kunnat riknas
som ekonomibyggnad pa jordbruksfastighet. Nu har nya krav pa
bygglov dykt upp. Landsbygdsministern har uppvaktats men inget
nytt har hint. Landsbygdsministern har ocksa uppvaktats om stress-
fri bedovning och avblodning utomhus och om féridndringar inom
kéttkontrollen. Den forandring av kéttkontrollen som branschradet
i forsta hand tror skulle leda till effektivisering ar att omforma levan-
dedjursbesiktningen till en form av egenkontroll. Bast vore en ut-
bildning av samma person som ansvarar for djurskyddet. Personen
skulle kunna genomfora levandedjursbesiktning av bade egna och
andras djur vid ett litet slakteri. Det kunde utformas pa motsvarande
sitt som uppfodare kan fa delegation av veterinir att ge lakemedel.

Frigan om PAH-grinsvirden hos rokta produkter har borjat be-
handlas av EU och Sverige forsoker fa undantag for de produkter
som visat sig ha svart att klara nya sankta grinsvarden: varmrokt
sidflask, varmrokt skinka och souvas. I vintan pa beslut giller da-
gens gransvarden.

Undantaget som gor det mojligt att tillsétta nitrit bor tas bort for fol-
jande produktkategorier: lufttorkad koétt, pastej-, paté- och leverkorv
samt blodprodukter och 6vrig indlvsmat.

Undantaget att anvinda en mindre méngd nitrit motsvarande den
som tilldts for EU-ekologiskt foreslas vara kvar for féljande produkt-
kategorier: lufttorkad korv, virmebehandlat kétt, virmebehandlad
korv och sylta.

Branschradet foreslar vidare nya kriterier for certifiering av styck-
detaljer, alltsa ej vidareforadlat kott till matlagning. Krav pa egen
uppfodning, slakt i eget slakteri och egen styckning. Detta skulle
endast gilla certiferat mathantverk eftersom endast charkprodukter
kan tavla i SM.

Branschrédet vill behalla nuvarande krav pa kottrévara till chark-
foradling, alltsa att endast svenskt kétt accepteras. Skalet till att inte
strama at mer &r att det skulle bli ohéllbart fér manga foretag som
maste kopa in kott. Begrepp som “lokalt” anses for vagt som grins-
dragning. Déremot dr det viktigt for utveckling att ta reda pa var
kottet som mathantverkarna anvinder kommer ifran totalt sett, som
en fraga att svara pa vid certifiering eller SM-anmalan.

BAGERI

Tva kvarndagar planeras i juni pd Limabacka kvar och Warbro
kvarn. Dagarna innefattar bade filtvandring for att folja spannma-
let till fardigt mjol, studiebesok pd kvarn och natverkande mellan
deltagarna. Kvarndagarna riktar sig till odlare, bagare och blivande
mjolnare som &r intresserade av brodets viktigaste ravara; mjolet.

Eldrimner foreslar en studieresa dér tanken &r att arrangera en repris
av 2009 ars studieresa till Frankrike med kombinerad kurs och stu-
diebesok. En sadan resa kan bli ganska dyr och radet kom med flera
forslag for att hélla nere priset, bland annat genom att hyra boende
med kok dir gemensam matlagning skulle vara en av aktiviteterna
pé resan. Radet var eniga om att en av de viktiga ingredienserna i
en lyckad studieresa dr mojligheten att natverka med andra bagare.

Branschrddet var eniga om att texten kring certifierat mjol borde
fortydligas och foreslog en ny text med innehall som visar att hant-
verksmjol dr mjol som kan anpassas utifran efterfragan, utan tillsat-
ser och tydlig koppling mellan odlare och mj6lnare och bagare.

Fragan om huruvida ravaror kan inférskaffas i de nordiska grann-
linderna for de bagerier nira landsgranser kom upp igen och det
foreslogs en 25 mils radie pé att inforskaffa ravaror. Eldrimner tar
med den fragan till certifieringsansvariga.

Branschréidet haller med om att géra om klassen bréd med kultur-
spannmal till 100 % kultur- och lantsorter fran tidigare krav pa 50 %
kultur- och lantsorter. Man &r ocksa eniga om att brod som &r smak-
satta med honung och socker hamnar i den klassen smaksatt brod.
Ytterligare forslag pa nya klasser var smakakor, styckebrod/frallor
och skallade brod med sirap (s6tning). Radet foreslog att man, uto-
ver den obligatoriska ingrediensforteckningen i fallande skala ocksa
har ett obligatoriskt falt dar man kan fylla i pd egen hand lite mer in-
formation om brodet som sorter, tekniska bakegenskaper med mera.
Allt som diskuterades och foreslog skickas vidare till tavlingsradet
for beslut.

Caroline Lindé kommer att ersitta Marqus Ostin som juryordfo-
rande frén och med SM 2018.

Branschradet var eniga om att vi bor anmala hantverksmalning till
Unescos forteckning 6ver immateriella kulturarv. Detta kan gora att
Eldrimner kan fa fler intressanta kontakter, fraimst i Europa, p4 om-
radet vilket kan vara positivt for smé hantverkskvarnar. Eldrimner
skriver anmélan och skickar in.
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JASTA DRYCKER

Kriterier for jasta drycker ska tas in i Eldrimners certifieringsreg-
ler inom kort. Radet fortsatte déarfor regeldiskussionen fran tidigare
moten. Det ansags att rdvaran bor vara svensk, dock kan vissa tdnka
sig en skrivning for malt som siger att “huvuddelen av ravaran ska
vara svensk’, eftersom det dr svart att fa tag pa svensk malt. Vad gal-
ler mousserande produkter onskade radet att det ska krévas att all
kolsyra kommer frén den naturliga jasningen, med undantag for 61
dar det ska krévas att “huvuddelen av kolsyran ska komma fran den
naturliga jasningen’, vilket beror p4 att kolsyra anvands vid tappning
av Ol. For ol har radet tidigare foreslagit att mjolksyra ska vara god-
kant for ol, for att mojliggora certifiering av surdl. Radet har ocksa
enats om att svavel ska vara godként. Dessa synpunkter fors vidare
till Eldrimners beslutsdiskussioner kring certifieringen. Radet kom-
mer att f6lja upp reglerna och delta i vidare diskussioner infér revi-
deringen om tv4 ar.

Forra aret fanns tva klasser i kategorin jasta drycker: 6l samt vin,
cider och &vriga jasta drycker. Arets branschradsmote foreslog att
den senare klassen ska delas upp ytterligare i vin, fruktvin och cider
samt Gvriga jasta drycker. Detta for att gynna distinktionen mellan
fruktvin och vin samt for att gora det littare att sitta upp kriterier for
respektive klass. Klassen vin kan vara extra aktuell i ar da SM halls
i Malmo eftersom det finns manga vintillverkare i trakten. En fun-
dering som kom upp var om det under en fas kunde vara mojligt att
tillata amatorer att delta i klassen fruktvin for att ge denna produkt
en liten “startknuff”, dd det inte finns s& manga tillverkare idag men
potentialen dr stor. Radet kan tdnka sig att de processhjalpmedel som
anviénts vid tillverkningen ska anges vid anmélan. Dessa synpunkter
fors vidare till tivlingsradets mote.

Foreningen Svenskt vin anser att det ar viktigt att halla pa definitio-
nen kring vad som &r vin, det vill sdga att det ar gjort av vindruvor.
Det gar utmirkt att gora jasta drycker av andra ravaror men detta
blir da fruktvin och ska kallas si. Dock &r bendmningen fruktvin
relativt okdnd och det kan vara svart att na fram till konsumenter
med det. Aven cider ir en svar produkt eftersom konsumenter ofta
associerar detta till den urvattnade industriprodukt som dominerar
marknaden idag, och rddet 6nskar darfor att Eldrimner jobbar vi-
dare for termen hantverkscider.

BAR-, FRUKT- & GRONSAKSFORADLING

Tips pé nya kurser &r kring senap, bargodis och matsaser. Det gar
att titta pa resultaten pa SM i Mathantverk och se om det dr nagon
klass som har stor kvalitetsspridning och utifran det erbjuda kurser.
Branschradet foreslar att flera kurser kan ga efter varandra med lite
olika teman, sa att man kan vilja att ga en eller flera dagar.

Tillsatsen guarkdrnmjol foreslas vara godkind att anvénda i glass.
Guarkiarnmjol har manga likheter med tillsatsen fruktkdrnmjol som
redan dr godkand i glass.

Branschréidet anser att det viktigaste for att sérskilja hantverksho-
nung fran den industriella honungen ar att samtappning fortsatt inte
godkinns. Dock anser branschradet att dven pressad honung kan
certifieras, vilket inte godkandes i de tidigare reglerna. Pressning an-
vands i mindre skala till frimst ljunghonung nar alternativ saknas.

Processhjilpmedlet pektinas har diskuterats i omgangar och
branschradet misstdnker att pektinas anviands i en del produkter
som tdvlar i SM i Mathantverk. De som inte anvinder det kan miss-
gynnas, eftersom pektinas ger en klarare dryck som juryn uppskat-
tar. Branschradet foreslar att producenten méste ange om pektinas
anvands i produkter i SM i Mathantverk. I certifieringen foreslas
ingen dndring.

Klassen matsaser har varit spretig med olika typer av saser och ibland
svart for juryn att smaka av. Branschradet tycker att det visar pa en
bredd i bér-, frukt och gronsakféradlingen som ér viktig. Syrade chi-
lisaser skall tivla i klassen matséser, inte i mjolksyrade gronsaker.

En nektar med smaksittning bor tavla i klassen 6vrig dryck. I klas-
sen nektar bor endast produkter av rasaft, vatten och socker eller
honung téavla. Klassen 6vrig dryck kan delas upp i tva delar, en med
fermenterade drycker som huvudsakligen inte ar alkoholjasta, samt
en med 6vriga drycker.

Klasserna kryddad sylt och klassisk sylt kan slds samman da bada
klasserna har ganska fa tavlande produkter.

Branschrddet ér positiva till att infora klasserna béargodis, smaksatt
honung, glass och sorbet samt ortte, men mer tveksamma till klas-
serna senap, vinager och olja dé antalet producenter anses vara be-
grinsat. Klasserna diskuteras vidare i tavlingsradet.
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Anmadlningar
till alla vara kurser,
seminarier & studieresor
gors pa eldrimner.com
Dar hittar du ocksa
information om boende,
resa, mat med mera.

Fika
ingar i priset
pa alla kurser

som arrangeras
i Eldrimners
lokaler.

— KALENDARIUM —

ETTARIG GRUNDUTBILDNING |
MATHANTVERK

Mathantverk; bagare, bar-, frukt- och gronsaksforadlare, charkuterist
eller mejerist dr en yrkeshdgskoleutbildning som anordnas gemen-
samt av Eldrimner och Torsta AB, kunskapscentrum fér de grona na-
ringarna.

Under utbildningen viljs en av de fyra valbara inriktningarna: bageri,
bar-, frukt- och grénsaksforadling, charkuteri eller mejeri. Utbild-
ningen ger fordjupad kunskap om hela tillverkningsprocessen, men
ocksa i teoretiska @mnen som livsmedelskemi, HACCP, kalkylering,
marknadsfoéring och forséljning, allt ur ett djupt férankrat mathant-
verksperspektiv.

Att gora praktik inom valt hantverksomrade ar mycket viktigt och
darfor ar halften av utbildningstiden forlagd till erfarna mathant-
verksforetag dar man ska fa mojlighet att delta i hela verksamheten.

DATUM 27 augusti 2018-juni 2019

PLATS Eldrimner, As, Jimtland + praktik pa mathantverksforetag
KOSTNAD Avgiftsfri, studiemedelsberattigad

SISTA ANMALNINGSDAG 15 april via torsta.se/utbildning

MATHANTVERK FOR
NYSTARTARE

Eldrimners grundutbildning i hantverksmassig livsmedelsforadling.
En fem veckor lang utbildning for dig som vill starta féretag och
hantverksmassigt producera och sélja mejeriprodukter, charkuterier,
brod, fiskprodukter, sylt, marmelad eller andra foradlade produkter
av bar, frukt och gronsaker.

Utbildningen hjalper dig i ditt planeringsarbete for en féretagsstart
och i den kommande verksamheten. | samband med anmalan valjer
du bransch: bageri, bér-, frukt- och gronsaksféradling, fiskféradling,
gardsslakt och charkuteri eller mejeri.

Utbildningen bestar av tre veckor med féreldsningar och teori, tva
kursveckorinom detvaldamathantverksomradet (produktionsteknik)
och tva dagar praktik pa foretag.

Du far undervisning inom fo6ljande &mnen: livsmedelskemi,
mikrobiologi, livsmedelslagstiftning, HACCP, produktionsteknik,
finansiering, ekonomi, marknadsforing, forséljning och byggnader.

DATUM 10 september-16 november
PLATS Eldrimner, As, Jamtland
KOSTNAD 10 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 8 juni



— KALENDARIUM —

PROVA PA MATHANTVERK |
ELDRIMNERS LOKALER

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

DATUM 20-22 mars
PLATS Eldrimner, As, Jamtland
KOSTNAD se eldrimner.com

SALITEKNIK FOR
MATHANTVERKARE — VIA
ATERFORSALJARE

Att sélja till aterforsaljare, livsmedelsbutiker, restauranger eller
grossister. Saljprocessen ser olika ut beroende pa typ av kund och
saljmetod. Har beskrivs processen nér du ska sélja via uppsdkande
forsaljning. Vi gar igenom forberedelser, genomférande, argumenta-
tion, avslut, terkoppling och det viktiga métet med inképaren. Ov-
ningar och diskussion.

Kursledare Ulrica Hellstrom har erfarenhet som séljare inom livsmed-
elsbranschen och som utbildare inom séljteknik for mathantverkare,
turistforetag och unga foretagare.

DATUM 5 april 13.00-16.30

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

SISTA ANMALNINGSDAG 22 mars
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GENERATIONSSKIFTE,
KONTINUITET OCH DIVERSITET

Hur skapar man foretag som kan drivas langsiktigt, véxa och utveck-
las utan att tappa sin affarsidé och ideologi? Hur involverar man nya
generationer i foretaget?

Dagen inleds med foredrag om generationsskifte av jurist och radgi-
vare Johan Montan fran LRF konsult i Halland. Hur kan man vérdera
foretaget, fastigheter som hor till, varumarket och kundregistret? Vil-
ken skillnad blir det om 6vertagaren ar inom eller utanfér familjen?
Om ett barn vill ta 6ver, hur kompenserar man de andra? Déarefter tar
landsbygdsradgivare Lasse Knutsson, LRF, over och pratar mer om
mjuka varden. Att lamna Over sitt foretag handlar dven om identitet,
roller, samarbete, privatekonomi och att kla tankar och kénslor i ord.

Hos Tiraholms Fisk har familjen bedrivit verksamhet som bygger pa
fisk och fiskforadling i nagra generationer vid sjon Bolmen i 6stra
Halland. Vi far hoéra hur de utover fiske och foradling har byggt upp
gardsbutik och gardsrestaurang. Idag pagar ett hotellbygge som be-
raknas sta klart under 2018. Hur téanker de infér de olika expansions-
stegen? Hur fordelar de ansvar och roller i familjeforetaget? Pa slutet
gar vi en rundvandring och tittar pa gardens olika lokaler.

DATUM 17 april 8.30-16.30

PLATS Tiraholms Gard, Unnaryd, Hallands lan
KOSTNAD 1 200 kr + moms. Lunch och fika ingar.
SISTA ANMALNINGSDAG 6 april

PRESENTATIONSTEKNIK ,
— ATT PITCHA SIN AFFARSIDE

Att sélja in sina produkter till aterforséljare eller locka en
finansidr att investera i en innovation eller i din expansion.

Konsulten Ulrica Hellstrém ger tréning i att gora skriftliga
och muntliga presentationer korta och 6vertygande. Rad till
den blyge talaren. Ndr passar en ldngre text? Vad ska en pitch
innehalla och hur framfor jag den pé ett 6vertygande satt?

Att utbilda anstdllda och andra ambassadoérer i att ge en bra
presentation om mitt foretag och produkter.

DATUM 3 maj 13.00-16.30

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

SISTA ANMALNINGSDAG 20 april
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TEMA MATHANTVERKETS
RAVAROR

Véalkommen till Eldrimners mathantverksdag i Sérmland. Vi satsar pa
motet mellan rdvaruproducenten och mathantverkaren. Vi vander
oss till mathantverkare, lantbrukare, tradgardsodlare, fiskare, rensko-
tare och alla 6vriga intresserade. Médlet med mathantverksdagarna ar
att ravaruproducenten ska hitta mathantverkare som vill kopa hég-
kvalitativa rdvaror och att mathantverkaren ska hitta den ravara hon
eller han soker.

DATUM 12 april

PLATS Baltsnas gard, S6dermanland

KOSTNAD 300 kr inkl. moms. Lunch och fika ingar.

KONTAKT Ida Lundstrém, 010-225 34 63, ida@eldrimner.com

PROVA PA MATHANTVERK |
HALLANDS LAN

En dag da du far prova pa olika former av mathantverk. Ysta ost, gor
din egen yoghurt, tillverka korv, baka surdegsbrod eller koka mar-
melad av tradgardens bér. Pa inspirationsdagen far du ett unikt till-
falle att testa och utveckla dina kunskaper tillsammans med erfarna
mathantverkare. Du viljer sjalv mellan tva olika arbetspass och de
produkter du &r intresserad av.

DATUM 19 april

PLATS Sturegymnasiet, Halmstad, Hallands lan

KOSTNAD 1200 kr + moms. Lunch och fika ingdr.

ANMALAN eldrimner.com/utbildning

SISTA ANMALNINGSDAG 28 mars

KONTAKT Ida Lundstrom, 010-225 34 63, ida@eldrimner.com
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FISKFORADLING MED MARTIN
BERGMAN

Véalkommen till Eldrimners nybdorjarkurs som véander sig till dig som
vill lara dig fiskforadling och fa inblick i hur en fiskforadlare arbetar.

Martin Bergman driver Bergmans Fisk & Vilt i Vilhelmina och under
den har kursen 1ar han oss grunderna inom gravning, kallrékning och
inldggning. Vi gar igenom hantering fran ravara till fardig produkt.
Den ravara vi anvander &r roding, sill och sik. Kursen &r framst prak-
tiskt inriktad.

DATUM 9-10 april

PLATS Bergmans Fisk, Vilhelmina, Véasterbottens lan
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 25 mars

LAR DIG PLOCKA OCH
FORADLA TANG

| samarbete med Sveriges tangpionjarer Catxalot erbjuder Eldrimner
for forsta gangen en kurs i plockning och féradling av tang.

Forsta dagen far du félja med ut pa Vastkustens saltstankta klippor
dar Linnéa Sjogren introducerar dig i en spannande varld av olika
dtbara tangsorter som gémmer sig under havsytan.

Du far sjalv plocka tang, lara dig hur tang forokar sig, hur och var
olika sorter véxer, skdrdesdsong och naringsamnen i tang.

Andra dagen dgnar vi at olika tekniker for att foradla den tang vi
plockat. Vi kommer bland annat torka, pickla och fritera tangen.

DATUM 5-6 maj

PLATS Tangbutiken, Havstenssund, Bohuslan
(Transport kan ordnas fran Rasta i Tanum.)
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 15 april
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SOTEBROD FOR
YRKESVERKSAMMA BAGARE

En kurs for dig som &ar yrkesaktiv bagare och som vill fordjupa dina
kunskaper och utveckla dina recept, i allt fran ravaruval till arbetssatt
och floden i bageriet.

Robin Edberg frdn Cum Pane Ekologisk Bakverkstad lar ut hur man
jobbar med vetedegar i det ekologiska hantverksbageriet. Vi gar ige-
nom ravarukunskap, smaksattning och uppslagningstekniker. Paral-
lellt med de pratiska momenten gér vi ocksé igenom bageriekonomi
med fokus pa arbetsmetoder och sortiment.

Kursen ar en del av var yrkeshégskoleutbildning. Du laser kursen till-
sammans med vara yrkeshogskolestudenter.

DATUM 9-10 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 19 mars

KAVLADE DEGAR OCH
SURDEGSBROD FOR
YRKESVERKSAMMA BAGARE

Kursen védnder sig till dig som arbetat nédgra ar som bagare och som
vill utveckla dina kunskaper.

Sébastien Boudet lar ut hur man kan jobba med kavlade degar, degar
med mycket smor och surdegsbrod i det ekologiska hantverksbage-
riet. Fokus ligger pa ravarukunskap, smaksattning och arbetsmeto-
der.

Kursen ar en del av var yrkeshégskoleutbildning. Du laser kursen till-
sammans med vara yrkeshdgskolestudenter.

DATUM 17-19 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 26 mars

BAGERI MED INRIKTNING PA
GARDSCAFE

En nyborjarkurs for dig som vill ldra dig grunderna i hantverksbak-
ning inom bade séta bréd och matbréod med inriktning pa utbudet
for ett gardscafé. Kursledare Kerstin Brodin och Séren Bjarnborg fran
Backhastens Bageri & Café kommer att lara dig grunderna i hantver-
ket att baka ekologiskt brod med bade jast och surdeg utan tillsatser.
Vi kommer att arbeta med Backhéastens vedeldade ugn och pa kursen
kommer du ocksa lara dig att baka olika sorters s6ta brod som bullar,
mjuka kakor och smakakor som ar lampliga i caféverksamhet.

Kursen vander sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfarenhet
av bakning men som vill léra dig mer om att baka hantverksmaéssigt
matbrdd och séta brod for caféverksamhet.

DATUM 13-14 april

PLATS Backhastens Bageri & Café, Unnaryd, Jonkopings lan
KOSTNAD 2 000 kr + moms, mdltider ingdr i priset.

SISTA ANMALNINGSDAG 31 mars

HANTVERKSBAGERI PA
CUM PANE EKOLOGISK
BAKVERKSTAD

Lar dig hantverket att baka ekologiskt brod utan tillsatser med Ro-
bin Edberg pd Cum Pane Ekologisk Bakverkstad i Goteborg. Kursen
vander sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfarenhet av
bakning men som vill Idra dig mer om att driva bageri och baka hant-
verksmassigt.

Du far léra dig grunderna i riktig hantverksbakning med olika hav-
ningstekniker. Du far baka med bade jast och surdeg. Broden grad-
das i bakverkstadens stenugn. Bakningen sker helt och héllet med
ekologiska ravaror.

DATUM 5-6 maj

PLATS Cum Pane, Bageriet i Olskroken, Goteborg
KOSTNAD 2 000 kr + moms. Mdltider ingar i priset.
SISTA ANMALNINGSDAG 8 april
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KVARNDAG, LIMABACKA
KVARN FOR ODLARE, BAGARE
OCH BLIVANDE MJOLNARE

Ar du odlare, bagare eller mjélnare som vill lira dig mer om brédets
viktigaste ingrediens, mjolet? Eller vill du starta en kvarn och bli mjol-
nare? Kom pé Eldrimners kvarndagar sa far du se hur saden vaxer i
falt samt hur kvarnen fungerar. Du far se hur en modern hantverks-
mjolnare arbetar for att ta fram produkter till hantverksbageriet.

Vi besoker Bengt Nybergh som &r femte generationens mjélnare och
driver Limabacka Kvarn. Vi besoker ocksa en av odlarna som levererar
spannmal till kvarnen. Till lunch far vi smaka brod bakat av mjol fran
kvarnen.

DATUM 11 juni

PLATS Limabacka Kvarn, Varébacka utanfor Varberg
KOSTNAD 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 25 maj

FRUKTVIN, CIDER OCH
VINAGER

Under denna kurs far du lara dig om tillverkning av bar- och fruktvin,
cider och vinager. Kursledare &dr Guillaume André, livsmedelingenjor
pa utbildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike.

Den teoretiska delen behandlar de mikrobiologiska jasningsproces-
serna och vid de praktiska momenten blir det bland annat pressning
av bar och dpplen, matning av sockerhalt och pH, syratitrering, re-
ceptberdkning samt start av jasningsomgangar.

Kursen tolkas till svenska.

DATUM 9-11 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 23 mars

KVARNDAG, WARBRO KVARN
FOR ODLARE, BAGARE,
BRYGGARE OCH BLIVANDE
MJOLNARE

Ar du odlare, bagare, bryggare eller mjdInare som vill lira dig mer
om brédets och 6lets viktigaste ravara, spannmalet? Eller vill du star-
ta en kvarn och bli mjélnare? Kom pa Eldrimners kvarndag pa Warbro
Kvarn sa far du se hur saden vaxer i falt samt hur kvarnen fungerar.
Du far se hur en modern stenkvarn fungerar och hur hantverksmjol-
nare arbetar for att ta fram produkter till hantverksbageriet.

Vi besoker Kerstin och Thomas Bjorklund som driver Warbro Kvarn.
Kvarnen har ocksa ett malteri dér vi gor studiebesok. Till lunch far vi
smaka bréd bakat med mjoél fran Warbro Kvarn samt en lattol bryggd
med Warbro Kvarns malt.

DATUM 19 juni

PLATS Warbro Kvarn i Skéldinge utanfor Katrineholm
KOSTNAD 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 1 juni
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DELIKATESSKONSERVERING

Denna kurs riktar sig till dig som vill gora steriliserade helkonserver,
sa som soppor och grytor. Huvudfokus ligger pa produkter av vege-
tabilier, men om intresse finns hos deltagarna kan dven produkter
med kott eller fisk behandlas.

Vid de teoretiska momenten far du lara dig varfor sterilisering viljs
som konserveringsmetod, vilka olika produkter som &r lampliga att
tillverka, samt fa genomgéng av steriliseringsutrustningen, en sa
kallad autoklav. Under de praktiska momenten blir det tillverkning
av soppor, grytor och réror.

Du far sedan se hur det gar till att anvanda autoklaven for att steri-
lisera och gora dessa produkter till helkonserver. Det blir ocksa ge-
nomgang av stabilitetstest for att verifiera konserveringen.

Efter kursen har du mojlighet att hyra in dig i Eldrimners lokaler och
under handledning anvanda autoklaven for att tillverka egna pro-
dukter for forsaljning.

Kursledare &r Guillaume André, livsmedelsingenjor fran utbildnings-
centret CFPPA i Florac i Frankrike. Kursen tolkas till svenska.

DATUM 12-13 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 23 mars
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FARSK GLASS TILL CAFE

Denna kurs riktar sig till dig som vill lara dig att tillverka glass i liten
skala, till exempel for att bredda utbudet i ditt café eller i din gards-
butik. Du far lara dig grunderna for tillverkning av graddglass och
mjolkglass for farskforsaljning utan tillsatser. Kursen tar upp tillverk-
ning av glasspinnar och doppning av dessa, samt andra portions-
férpackningar av glass. Aven férsiljning och hallbarhet diskuteras.
Framst kommer olika bar och frukter att anvdndas som smaksattare.

Kursledare ar Amina Olsson som driver Minas Chokladstudio i Skane.
Las mer om foretaget pa www.chokladstudion.se.

DATUM 18-19 april

PLATS Minas Chokladstudio, Fjalkinge, Skane
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 26 mars

KOKADE PRODUKTER AV BAR
OCH FRUKT

Lar dig att tillverka produkter av bar och frukt for forsaljning. Kur-
sen innehaller teori om konservering och héllbarhet, foreskrifter och
obligatorisk markning.

Du far lara dig om anvéndning av socker och honung, samt hur pek-
tin anvands for att fa 6nskad konistens pa kokade produkter. Vid de
praktiska momenten anvdnder vi bar och frukt och tillverkar sylt,
marmelad och gelé, gor barsaser och frukt inkokt i sockerlag. Du far
prova att mata med refraktometer och pH-meter och vi tar upp vikten
av att ha kontroll 6ver surhetsgrad och sockerhalt i tillverkningen.

Kursledare &@r branschansvarig for béar-, frukt- och gronsaksforadling
pa Eldrimner: Catrin Heikefelt.

DATUM 23-24 maj

PLATS St. Segerstad naturbrukscentrum, Reftele, Jonkdpings lan
KOSTNAD 2 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 1 maj
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FERMENTERINGSRESA TILL
SYDKOREA

Ingenstans i varlden ats sa mycket fermenterad mat som pa kor-
eanska halvon. Har finner man tofu, soja, risbrygden makoli, boén-
pastan doenjang, chilipastan gochujang, syrade fiskar och skaldjur
och framférallt mer &n hundra sorters kimchi - syrade grénsaker pa
manga olika vis.

Under en veckas matresa i Sydkorea besoker vi hantverksmassiga
tillverkare av dessa olika sorters jasta produkter. Vi far smaka pa soja
som lagrats i dratal och studera produktionen av kimchi. Vi besoker
marknader och ater fermenterad mat pa otaliga folkliga restaurang-
er. Vi provar att sjalva gora tofu, gochujangsas och kimchi.

Vi besoker smastaden Sunchang, omtalad for sina fermenteringar
och i staden Sokcho gor vi egen tofu. Vi provsmakar kimchi pa de
myllrande marknaderna i Seoul.

En natt bor vi pa ett kloster och far folja buddistiska riter och ata unik
och smakstark vegansk mat samt laga mat med den varldsberémda
munken Jung kwan, kdnd fran Netflix-serien "Chefs table”.

Reseledare &r Jens Linder och Sara Yoon. Sara brinner for att sprida
sitt hemlands kultur till nordborna. Hon &r en van researrangdr och
duktig matlagare och bor sedan manga ar i Sverige. Jens &r en kand
kock och matskribent, bland annat i Dagens Nyheter, med ett sar-
skilt intresse for Korea och dess gastronomi. Jens dlskar koreansk
mat, inte minst kimchi. Under resan forelaser Jens flera gdnger om
fermentering. Gruppen har egen chauffér, koreansk tolk och guide.

Resan arrangeras av en extern researrangbr.

DATUM 8-15 november

PLATS Sydkorea

KOSTNAD 24 500 kr inklusive momes. Priset inkluderar flygresa fran
Arlanda, hotell, bussresor, boende och maltider (utom vissa maltider
pd marknader).

SISTA ANMALNINGSDAG 15 juni
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i

KOKTA & VARMROKTA
CHARKUTERIER

Kokt skinka, rokt skinka, varmkorv, blodkorv, syltor och pastejer.
Denna kursvecka kan du forkovra dig i det oandliga utbudet av var-
mebehandlade charkuterier, vilket 6ppnar for fantastisk variation i
ditt produktsortiment.

Kursen &r for dig som redan har kommit igdng med foradling och
forsaljning och som kanske vill ta med egna kreationer for att fa ex-
pertens aterkoppling och tips.

Kurslarare &r slakt-, styck- och charkmastaren Jirgen Korber fran
Herrmannsdorfer Landwerkstatten, som ar en av Eldrimners etable-
rade larare. Jirgen ar dessutom en av de ledande experterna inom
direktforadling i Europa och under kursveckan far du héra mer om
denna nast intill bortglomda féradlingsmetod.

Teori varvas med praktik och demonstration. Kursen tolkas till svens-
ka.

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

DATUM 9-13 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 25 mars

SLAKT, STYCK, CHARK AV NOT

En praktiskt inriktad och mycket populér kurs for dig som vill uppleva
hela kedjan fran levande djur, slakt och styckning till vidareféradling
av charkprodukter.

Dag ett far du titta pa slakt under formiddagen och sjalv stycka pa
eftermiddagen. Dag tva bli det féradling och tillverkning av korvar.
Den som Onskar kan dven dgna dag tva at styckning. Fokus kommer
att ligga pa not denna gang.

Kursen hélls pa Akes slakt och styckning i Tolvsbo, Dalarna, under
ledning av Annelie Andersson som driver familjeféretaget. Har slak-
tas olika djurslag som fods upp lokalt och kottet féradlas till grillkor-
var, falukorvar, paléagg och rokta produkter utan onddiga tillsatser.
En specialitet och storsaljare &r de helt nitritfria och naturligt gra kor-
varna som kunderna reser langt for att handla i gardsbutiken. Kursen
har inga férkunskapskrav.

DATUM 14-15 maj

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

SISTA ANMALNINGSDAG 22 april
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i

GRUNDUTBILDNING FOR
CHARKUTERISTER

Eldrimners mest efterfragade charkkurs som ger gedigna
grundkunskaper for att komma igdng med egen féradling.

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

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

Kursen riktar sig dels till dig som vill komma igdng med produktion
och fa inspiration for tillverkning av alla slags charkuterier och dels
till dig som redan har kommit igang med foradling men vill utveckla
ditt sortiment.

Under kursveckan anvands lokalt kott av mestadels gris, men forad-
lingsprinciperna ar likadana oavsett vilket kott du anvander.

Kursen tolkas till svenska.

DATUM : 5-9 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 7 oktober
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YSTNING PA GETMJOLK MED
ANNIKA SCHREWELIUS

Denna kurs véander sig till dig som har viss erfarenhet av ystning
sedan tidigare. Du vill starta gardsmejeri eller sa ar du redan igang
som mathantverkare.

Kursen ar ett fantastiskt tillfalle for att lara dig hur du ystar pa get-
mjolk! | kursen ingar dven andra viktiga kunskaper for mejeriverk-
samhet. Under kursen lar du dig att satta syrakulturer och vi ystar
foljande osttyper pa getmjolk: syrad ost (lactique), vit caprin, blamo-
gelost samt hardost. Du kommer aven att ldra dig om prisberdkning
och mejeriets ekonomi, vasslehantering, ostlagring samt sensorisk
beskrivning av ost. Praktik och teori varvas.

Annika Schrewelius har mangarig erfarenhet av att driva mejeri, har
pedagogisk bakgrund som larare inom lantbruk och har i manga ér
hallit kurser i Eldrimners regi. Kursen &r del av var yrkeshogskoleut-
bildning och du léser den tillsammans med véra yrkeshégskolestu-
denter.

DATUM 9-13 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 25 mars

GRUNDKURS ' YSTNING MED
ANNIKA SCHREWELIUS

Denna kurs véander sig till dig som vill skaffa dig goda och grundlag-
gande kunskaper i ystning. Du vill starta gardsmejeri eller sa ar du
redan igdng som mathantverkare. Om du inte har kommit i kontakt
med ystning tidigare eller vill fa en inblick i hantverksmassig osttill-
verkning rekommenderar vi att du férst gar ndgon av vara nyborjar-
kurser pa tva dagar.

Annika Schrewelius &r en av landets mest erfarna och kunniga meje-
rister. Hon har i manga ar hallit kurser i Eldrimners regi.

Under dessa fem dagar varvas teoretiska pass med praktisk de-
monstrationsystning. Vi ystar mjuka osttyper med vitmogelyta och
mjuka ostar med kittyta, syrad ost som lactique, pressade osttyper,
blamégelost, salladsost, mozzarella samt yoghurt. Det blir ocksa en
genomgang av hur man styr ystningen och av fel som kan uppsta vid
de olika tillverkningarna. Vi gar igenom mjélkens kemi och mikrobio-
logi, patogena bakterier, riskbeddmning, hygien och ravarukvalitet.

DATUM 23-27 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 8 april
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YSTNING PA ANGAVALLEN

Nu anordnar vi en nybérjarkurs pa Angavallens gdrdsmejeri i Skéne,
dar Adriana Zonari styr ystningen. Hon tog éver i mejeriet p& Anga-
vallen efter att hon drivit sitt egna lilla mejeri i Skane déar hon bland
annat gjorde sydamerikanska ostar.

Det hér ar en kurs for dig som inte har nagon tidigare ystningserfa-
renhet eller kanske majligtvis har provat lite hemma i koket och for
dig som vill veta mer om hantverksmassig ystning pa gardsniva.

Angavallen &r inte minst kant for sin speciella djurhdlining, som liag-
ger hogsta fokus pa djurens vdalmaende och som later kalven ga med
kon och alltsa "delar” mjolken med mejeriet.

Under kursen kommer Adriana att tillverka fil, yoghurt och créme
fraiche. Dessutom ystas hardost av prastosttyp, och vi ar med vid ett
mjolkningstillfalle.

Teori och praktiska moment varvas.
Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 7-8 maj

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

SISTA ANMALNINGSDAG 29 april
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YSTNING PA OVIKEN OST

Vivander oss hér till dig som inte har nagon tidigare ystningserfaren-
het eller kanske mojligtvis har provat lite hemma samt till dig som vill
veta mer om hantverksmassig ystning pa gardsniva.

Kursen halls hos Kristina Akermo pa Oviken Ost. Kristina &r inte bara
gardsmejerist utan dven veterinar. Under kursen ar Kristinas far i sin,
men normalt ystar hon pa farmjolk fran egna djur, under sasongen
augusti till januari, samt med inképt komjolk.

Pa kursen tillverkas yoghurt samt ystas pressad ost och blamogelost
pa komjolk. Teori och praktiska moment integreras. Enklare kursma-
terial ingar.

DATUM 7-8 maj

PLATS Oviken Ost, Oviken, Jamtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 22 april
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MEJERIER 1 SODRA
STORBRITANNIEN OCH
SCIENCE OF ARTISAN CHEESE

Under resan besoker vi mejerister och féretag i sddra Storbritannien.
Bland annat traffar vi Mary Holbrook pa Sleight Farm, som ystar ostar
pa egen getmjolk med ystenzym gjort av kardon-blommor.

Vi besoker ocksa Neal’s Yard Dairy i centrala London, deras butik vid
Borough Market och deras nya ostlagringslokaler i Bermondsey.

Vi deltar i Science of Artisan Cheese, den 14-15 augusti. Det arrang-
eras av Specialist Cheesemakers Association hos den kdnde cheddar-
mejeristen Jamie Montgomery i Somerset och ar ett evenemang dar
experter och forskare haller seminarier och workshops inom omra-
det hantverksost.

Viss tolkning fran engelska till svenska, dock inte under Science of
Artisan Cheese.

Vi flyger fran Arlanda mandag morgon och kommer tillbaka fredag
kvall.

Las mer: scienceofartisancheese.com och nealsyarddairy.co.uk

DATUM 13-17 augusti

PLATS Storbritannien

KOSTNAD 13 500 kr + moms. Priset inkluderar flygresa tur och retur
Arlanda-Gatwick, biljett till Science of Artisan Cheese (ca 4 700 kr),
resor mellan studiebeséken samt boende med helpension.

SISTA ANMALNINGSDAG 8 juli

KONTAKT sofia@eldrimner.com




ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum
for mathantverk

UTBILDNING OCH INSPIRATION

Vart kursutbud tacker alla viktiga delar av
mathantverkarens yrke, fran tillverkning av
produkter till foretagandet.
YH-UTBILDNING MATHANTVERK 1 ar
MATHANTVERK FOR NYSTARTARE 5 veckor
NYBORJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1-5 dagar
FORDJUPNINGSKURS 1-5 dagar
SEMINARIER

STUDIERESOR i Sverige och utomlands
INSTRUKTIONSBOCKER

INFORMATION OCH MARKNADSFORING

SM | MATHANTVERK

MATHANTVERKSDAGAR
Regionala natverkstraffar 6ver hela landet.

SARIMNER

Idé- och kunskapsmadssa, anordnas vartannat ar.
ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK
Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna.
ELDRIMNERS TIDNING MATHANTVERK

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

MATHANTVERK.SE

STOD OCH RADGIVNING

DIALOG MED MYNDIGHETERNA

Produkttévling 6ppen for hela Norden, som anordnas av Eldrimner arligen sedan 1996.

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

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

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

KOSTNADSFRI TELEFONRADGIVNING

"Mathantverkare till mathantverkare” inom mejeri, bageri, charkuteri, bar-, frukt- och grénsaksforadling,

fiskféradling, livsmedelstillsyn, produktionslokaler med mera.

BODIL CORNELL ALEKSANDRA AHLGREN CHRISTINA HEDIN
Verksamhetsledare Samordning Kommunikation Samordning Branscher
010-2253272 010-225 33 57 010-225 32 64
bodil@eldrimner.com aleksandra@eldrimner.com christina@eldrimner.com

MADELIENE LARSEN IVANSSON
Samordning Administration

010-2253378

madeliene@eldrimner.com

010-225 32 39 - info@eldrimner.com - eldrimner.com

Linsstyrelsen
Jimtlands lin

Europeiska jordbruksfonden for
landsbygdsutveckling: Europa
investerar i landsbygdsomraden



AVSANDARE Eldrimner/Lénsstyrelsen i Jaimtlands lan, Osavéagen 30, 836 94 As

SVERIGE
PORTO BETALT
PORT PAYE

MATHANTVERK

FOR NYSTARTARE

En fem veckor 1dang grundutbildning for dig som som vill starta foretag
och hantverksmassigt producera och sélja ost, charkuterier, brod,
fiskprodukter, marmelad, grénsaksinlaggningar mm.

lds mer och
anmal dig pa
eldrimner.com

®O0Q

Eldrimners grundutbildning for nystartare i mathantverk har utvecklats under manga
ar. Den ar specialdesignad for dig som vill borja forddla och silja gardens eller byg-
dens ravaror. Kursen hjilper dig i ditt planeringsarbete for den kommande verksam-
heten och ger svar pa viktiga fragor kring en foretagsstart.
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Mijomarkt trycksak
30410145,

Nationellt resurscentrum
for mathantverk




