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ELDRIMNER

NATIONELLT RESURSCENTRUM FOR MATHANTVERK

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

MATHANTVERK skapar unika produkter med rik smak, hég kvalitet och tydlig identitet.
Dessa tillverkas av i huvudsak lokala ravaror som forddlas varsamt, i liten skala och ofta pa
den egna garden. Kannetecknet fér mathantverk ar att manniskans hand och kunnande ar
med i hela produktionskedjan. Detta ger hadlsosamma produkter utan ondédiga tillsatser,
produkter som gar att spara till sitt ursprung. Mathantverket lyfter fram mat med tradition,
vidareutvecklar metoderna och skapar innovativa produkter.

UTBILDNING OCH INSPIRATION

Eldrimners kursutbud téacker alla viktiga delar av mathantverkarens
yrke, fran tillverkning av produkter till féretagandet.
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
Produkttévling 6ppen for hela Norden, som anordnas av Eldrimner
arligen sedan 1996.

MATHANTVERKSDAGAR

Regionala nétverkstréffar 6ver hela landet. KONTAKT

SARIMNER . '

Idé- och kunskapsmadssa, anordnas vartannat ar. 010__225 3239 ~ info@eldrimner.com
Bodil Cornell

ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK Verksamhetsledare

Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna. 010-225 32 72 - bodil@eldrimner.com

ELDRIMNERS MAGASIN MATHANTVERK Aleksandra Ahlgren

Samordning Kommunikation

es ut kostnadsfritt till prenumeranter 4 ganger per ar.
9 P gangerp 010-225 33 57 - aleksandra@eldrimner.com

ELDRIMNER.COM Christina Hedin

webbplats med 6vergripande information om Eldrimner och alla Samordning Branscher

vara verksamheter. 010-225 32 64 - christina@eldrimner.com
Madeli I

MATHANTVERK.SE Larsen I

Samordning Administration

Webbplats/app som samlar information om mathantverkare och 010-225 33 78 — madeliene@eldrimner.com

gardsbutiker i landet.

eldrimner.com

STOD OCH RADGIVNING ELDRIMNER

DIALOG MED MYNDIGHETERNA Nationellt resurscentrum
for thantverk

For att undanréja hinder for mathantverkare och underlétta utvecklingen av or mathantver

mathantverk i Sverige.

KOSTNADSFRI TELEFONRADGIVNING @
"Mathantverkare till mathantverkare” inom mejeri, bageri, charkuteri, bar-, frukt- L 1
och groénsaksforadling, fiskforadling, livsmedelstillsyn, produktionslokaler mm. Jimtlands lin
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et r nagot alldeles sarskilt med fa-
bodar. Sommaren, djuren som gar
fritt och betar, narheten till fjéllen,
osttillverkningen, allt arbete och
slit. Allt detta gor det hela valdigt
speciellt. Sjalv har jag haft féorma-
nen att delta i fibodarbete. Jag har fatt f6lja med pa
buféring, nar korna vandrar fran hemgarden till fa-
boden, jag har ocksa varit med och mjolkat kor och
getter, ystat ost och kokat mese 6ver dppen eld.

Pa grund av att djuren pa fiboden har ett ort-
rikt, fjdllndra bete ger de den allra basta mjélken.
Den pastoriseras inte, vilket gor att alla positiva
mjolksyrebakterier som finns i fibodmiljon hjal-
per till att ge unik smak och karaktir at osten.
Detta géller naturligtvis ocksa smoret och andra
produkter fran fiboden. Det ar otroligt viktigt
att bevara fdbodarna. Det ar har vi kan fa de allra
bésta ostarna och det godaste smoret,
men jag tror inte att vi kan bevara dem
precis som de alltid har varit. Det ska
inte vara museiverksamhet (dven om
det kan vara intressant pa nagra plat-
ser). Fibodarna maste utvecklas for att
finnas kvar i framtiden.

I andra lander, som exempelvis
Schweiz, har det verkligen satsats pa
fabodarna. Dar far fabodbrukarna eko-
nomiskt stdd fran offentligheten. Det
betyder naturligtvis mycket, men det
ar ocksa annat som gor att de har en levande fa-
bodkultur. Med dem som forebild kan vi se olika
mojligheter. Det forsta ar att ta tillvara betet och
den fina mjo6lken, genom att tillverka mer ost.
Att ysta i en storre gryta innebdr inte sd véldigt
mycket mer arbete dn att ysta i en mindre och
man far mer ost att silja och mer smor. Det vikti-
gaste i ndsta steg ar kanske samarbete. I Schweiz
finns manga gemensamma fabodar dar brukarna
hjalps at att skdta djur och tillverka produkter el-
ler tillsammans anstiller ndgon som gor jobbet. En
annan stor mojlighet ar att ta emot besoékare. De
ar viktiga kunder till den utsdkta osten och man
kan erbjuda dem olika aktiviteter pa faboden, som
det naturligtvis ocksa giller att ta betalt for. Avgo-
rande for att bevara faibodarna i framtiden &r trots
allt att verksamheten dar ska l6na sig. Jag dr dar-

for valdigt glad 6ver att Eldrimner har fatt beviljat
ett projekt, som ska stimulera till mer féradling av
mjolk fran fabodarna.

Vad roligt och givande det ar att méta er mat-
hantverkare och nu &dven turistaktérer pa vara
Mathantverksdagar pa temat mathantverk och tu-
rism! Jag har just kommit hem fran de tva senaste;
en i Jarvso dar vi var pa Jarvsd Gardsbageri och
den andra i Nordingra dar vi holl till pa Gardsbuti-
ken Nordingra. Under mathantverksdagarna lyfts
manga spannande exempel kring hur man kan
utveckla mathantverket genom att kombinera det
med att ta emot besokare. Ledordet for att utveck-
las dr hela tiden samarbete. Det 4r samarbete mat-
hantverkare sinsemellan, samarbete med turistak-
torer och andra spannande former av samarbeten.
Varje gang kommer det ocksd upp nagra speciella
tankar och idéer. Pa de senaste traffarna pratade vi
mycket om logistiken. Exempelvis om
mojligheter att cykla mellan foretagen
och om att ha en speciell buss som kan
kora turister fran taget till mathant-
verkare och andra besoksmal inom ett
visst omrade. Vi pratade ocksa om att
mata avstand i tid och inte i kilometer
och att sjdlva resandet kan vara en upp-
levelse i sig. Jag ser redan fram emot de
fyra traffarna vi har kvar pa turnén. Val-
kommen att anmala dig!

P4 Mathantverksdagarna traffar
vi nu mycket oftare dn forr mathantverkare som
foradlar fisk. Det ar mycket gladjande. Eldrimner
vill verkligen stimulera till mer hantverksmassig
foradling av fisk. Jag ar alldeles sdker pa att fram-
tidens konsumenter vill dta riktigt bra fiskpro-
dukter. Vi ser ocksa att intresset fér Eldrimners
fiskforadlingskurser borjar oka. Jag tror att vi ar
pa vag mot ett genombrott och i framtiden kanske
vi till och med far in fiskféradling i var yrkeshog-
skoleutbildning.

Till sist vill jag uppmana er alla till att anmala
er till Seerimner 15-17 oktober pa Hogbo bruk i
Gavleborgs lan. Naturligtvis ska ni ocksa vara med
och tdvla i SM i mathantverk!

Ha en riktigt trevlig sommar!



Gavleborgs lan

Seminarier = Diskussioner = Samtal = Moten

o @

k] @HQGEDBRUK HOGBO. ELDRIMNER L]

Cabebrbory

Sandvikens
Koammun

s k. s N
e g Hadanvalinna For mathanty




= NYHETER =

BAGERIBRANSCHEN KARTLAGD UTIFRAN KLIMATET

Ett mer extremt klimat med bland annat torka, kraftiga
regn och fler virmeboljor innebar utmaningar for livsmed-
elssektorn. I ett pilotprojekt under 2018 arbetade Livs-
medelsverket med bageribranschen. Syftet med projektet
var att utforska tdnkbara konsekvenser av klimatférand-
ringarna for branschen samt hitta vagar for anpassning och
identifiera vilket stdd som behovs fran myndigheten.

Livsmedelsverket konstaterar att klimatférandringarna
medfor bade maojligheter och utmaningar for bageribran-
schen. En 6kande temperatur kan leda till langre odlingssa-
song och fler eller storre skordar och odling av nya grédor,
samtidigt som ett extremare vader kan leda till 6kad varia-
tion i skdrdarna, beroende pa torka, skyfall och 6versvam-
ningar.

Kvaliteten pa ravarorna kan ocksa forandras genom
att till exempel giftiga svampangrepp oftare kan drabba
spannmal. Naringsinnehall och proteininnehall kan ocksa
komma att paverkas vilket i sin tur paverkar baknings-
egenskaperna. Mer om Livsmedelsverkets slutsatser kring
klimatanpassning for bageribranschen hittar du via eldrim-

ner.com/branscher.

HALLBART YRKESFISKE | SODRA BOTTENHAVET
DISKUTERADES

Maénga tog chansen att métas, lara och diskutera hallbart
och l6nsamt kustnéra yrkesfiske i Sodra Bottenhavet nar
Leader arrangerade en heldagskonferens den 12 mars pa
Trollharens fisk i Ljusne tillsammans med Lénsstyrelsen
och Landsbygdsnéatverket.

Nédra 70 personer deltog och mer dn halften var yrkesfis-
kare. Ovriga deltagare kom frén olika branschorganisatio-
ner, Leader-omraden, myndigheter, mathantverksaktorer
och media. Ambitionen var att samla intresserade aktdrer
med koppling till det kustnara yrkesfisket for att skapa nya
kontakter som kan leda till nya samarbeten samt att fa ny
kunskap och nya idéer.

En ambition arrangérerna hade var att samverka med
det Leader-finansierade samarbetsprojektet Kustfiskare-
lyftet som stricker sig fran Tierp i séder till Ornskoldsvik i
norr och som nu gdr igdng pa allvar. Projektet r enligt pro-
jektledaren Ingela Masterbo tankt att vara en plattform for
det smaskaliga yrkesfisket for att driva gemensamma ut-
vecklingsfragor och arbeta langsiktigt fér en nyrekrytering
till yrket genom att bland annat erbjuda ungdomar praktik-
platser pa fiskebatar.

SLOW FOOD STARKER SAMARBETET | NORDEN

I borjan av mars tréaffades ett 30-tal Slow Food-medlemmar fran de olika nordiska
landerna for att bland annat planera for att ordna matevenemanget Terra Madre
Nordic i Stockholm 2020. Eldrimners Bodil Cornell var en av deltagarna pa traf-
fen och hon upplevde andan som mycket positiv och hoppas innerligt att arrang-
emanget blir verklighet och att Eldrimner kan finnas med bland arrangdrrerna.
Den forsta upplagan av Terra Madre Nordic holls i Kopenhamn 2018. Dar traf-
fade Slow Food-rorelsens nordiska natverk av smaskaliga jordbrukare, mathant-
verkare, kockar, aktivister och akademiker varandra och matintresserade konsu-

menter.

Slow Food ar en varldsomspdnnande medlemsorganisation dar matkultur i
vid bemaérkelse star i centrum. Slow Food-rorelsen grundades i Italien 1986, som
en motkraft till snabbmatsindustrin. I dag finns rérelsen i 6ver 160 lander och

gott, rent och rattvist ar rorelsens tre ledord.
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YSTNINGSRESAN GICK TILL SPANIEN

Eldrimners studieresa inom mejeri gick i februari till Asturien i Spanien, som ar
beldget mellan Atlantkusten i norr och Cantabriabergen i séder och en av Euro-
pas betydande osttillverkande regioner. Provinsen ar hemvist for drygt 40 olika
ostsorter, bland annat den berémda Cabrales, en ursprungsskyddad blamogelost
som lagras i naturliga grottor. En reseberattelse fran Spanien hittar du pa mejeri-

sidan via eldrimner.com/branscher.

NORDEN KAN TA TATEN FOR
HALLBAR PRODUKTION OCH
KONSUMTION AV MAT

Vad vi dter och hur maten produceras
ar avgorande for méanniskors halsa
och planetens dverlevnad. [ en ny rap-
port konstateras att Norden har en
unik position for att leda utvecklingen
mot ett livsmedelssystem som ar hall-
bart for bade halsan och miljon.

Rapporten, "Nordic food systems
for improved health and sustainabi-
lity" ar en nordisk uppfoéljning av den
globala rapporten "Our Food In The
Anthropocene: The EAT-Lancet Com-
mission on Healthy Diets from Sus-
tainable Food Systems", som publi-
cerades i tidskriften Lancet i januari
2019. 1 uppfoljningen har forskare vid
Stockholm Resilience Centre tittat pa
hur de nordiska livsmedelssystemen
ser ut idag, hur de behéver se ut i
framtiden och vad som kan goras for
att na dit.

Rapporten visar att Norden har
goda forutsattningar att bli varldsle-
dande nar det giller hilsoframjande
och miljéomassigt hallbara livsmedels-
system. Forskarna konstaterar att i
Norden finns redan kostrad som va-
ger samman halso- och miljéaspekter,
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hoga krav pa djuromsorg, starka och
vilfungerande  samhallsstrukturer
tillsammans med en hég innovations-
niva och samarbetskultur.

Men &ven i Norden finns manga
utmaningar. Den nordiska rapporten
innehaller flera forslag som innebar
stora omstallningar i samhaillet, av
vad vi ater och hur vi producerar ma-
ten.

- Rapporten, och manga andra
studier, pekar at samma hall - vi mas-
te dta mer mat fran vaxtriket och min-
dre kott, lagom mycket och inte slanga
maten, sdger Annica Sohlstrém, som
ar generaldirektor pa Livsmedelsver-
ket.

REKORINGAR I GLESBYGD
UTFORSKAS

Pa uppdrag av Hushallningssallskapet
ska Stina Dahlquist i Ragunda kom-
mun, som tidigare gatt Eldrimners
grundutbildning for nystartare, ut-
forska hur rekoringar kan fungera i
glesbygd och i Norrland.

I Sverige finns det ungefar 120 re-
koringar varav endast en tiondel finns
norr om Gavle.

O0STROO FARFARM AR ARETS
FARFORETAGARE

Svenska Faravelsforbundet har utsett
Ostroo Farfarm till Arets Farforetaga-
re 2019. Faravelsforbundet anser att
Jeanette och Christian Karlsson, som
driver Ostré6 har visat pa drivkraft
och mod da de helhjartat satsar pa
sin verksamhet.

Ostr6o Farfarm ligger i Akulla
bokskogar i Tvaaker i Halland.

Géarden har 550 Gotlandstackor,
eget slakteri och foradling. De har
aven gardsbutik med bade delikates-
ser och skinnhantverk och ett kafé
med ekologisk pragel vackert belagen
med bokskogen och beteshagarna in
pa knuten.
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ANMAL DINA
PRODUKTER TILL
ARETS SM |
MATHANTVERK

©

rets SM avgors i sam-
band med Serimner
pa Hogbo Bruk i Gav-
leborgs lan den 15-17
oktober.
- SM ér det basta
Eldrimner har att erbjuda nir det
giller att fa aterkoppling pa sina pro-
dukter fran en kompentent jury, sager
tavlingsledaren Aleksandra Ahlgren,
som just nu jobbar for fullt med att
satta ihop vélbalanserade jurygrup-
per.

I fjol, ndr SM avgjordes i Malmo,
korades medaljorer i 49 olika klasser.
Sammanlagt tdvlade 451 produkter
fran 187 foretag fran hela Sverige,
men dven fran Danmark och Finland.

- Eftersom det ar Oppna SM ir
produkter aven fran andra lander
vialkomna, forklarar Aleksandra och
hoppas att det kommer att vara minst
lika ménga foretag och produkter som
deltar i drets tavling.

Sista anmalningsdag till arets SM
ar 14 september. Information om de
olika klasserna finns pa eldrimner.
com.

- Vi vet att foretag brukar anmala
sig sent, men vi hoppas att sd manga
som mojligt kan prioritera att géra det
under sommaren, sa att var hantering
av tavlingsprodukterna flyter smidigt,
sager Aleksandra.

KOMTILL
SERIMNER PA
HOGBO | HOST

PROGRAMMET FOR SARIMNER HAR SUCCESIVT VUXIT FRAM UNDER VAREN. NU
ATERSTAR ENBART NAGRA TRADAR ATT KNYTA IHOP FOR ATT KUNNA ERBJUDA
ETT GEDIGET, UNDERHALLANDE OCH MATNYTTIGT PROGRAM MED KUNNIGA,
VIKTIGA OCH INSPIRERANDE GASTER PA MATHANTVERKARNAS EGEN MOTES-
PLATS, SAZRIMNER, SOM I AR AGER RUM PA HOGBO BRUK I GAVLEBORGS LAN

DEN 15-17 OKTOBER.

andsbygdsminister JENNIE
NILSSON tillsammans med
Jordbruksverkets generaldi-
rektor CHRISTINA NORDIN
kommer att ge sin syn pa
landsbygdspolitikens inriktning och
hur livsmedelsstrategin kan tillampas
for att bli anvdndbar fér mathantver-
karnas utveckling. Kocken NIKLAS
EKSTEDT som &r kiand bade fran kok-
bocker och tv, och som ar en riktig
mathantverksfantast kommer ocksa
att bjuda pa inspiration om hur mat-
hantverket kan ta dnnu storre plats i
restaurangkoken. Det blir ocksa moj-
lighet att ta del av hur Hégbo Bruk har
arbetat bade med mathantverkets ut-
veckling och med att integrera mann-
iskor som statt langt fran arbetslivet
till att kunna ha heltidsjobb. Det kom-
mer ocksa att bli kunskapsspackade
seminarier kring hur man 6kar 16n-
samheten pa sina produkter och kring
anstallningar av personal.

Féor dem som &r i bageribran-
schen kommer forskaren NIKOLAI
SCHERBAK och bagaren EMANUEL
ESKILSSON att berdtta om den stu-

Anmalan till arets 6ppna SM i Mathantverk 6ppnar 13 juni. Du
anmaler dina produkter och hittar instruktioner och klasser via
eldrimner.com. Folj Eldrimner i sociala medier, via nyhetsbrev och
eldrimner.com for att fa den senaste informationen om SM.
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die dar det undersékts om det spelar
nagon roll om brdden bakas lang-
samt med surdeg eller snabbt med
jast, vilken betydelse mjolet och dess
mineralinnehall har och om hur vil
vara kroppar tar upp mineralamnena.
Dessutom kommer bagaren och fors-
karen KARIN GERHARDT frdn SLU som
presenterar sina senaste slutsatser i
det forskningsprojekt hon haller pa
med kring kultursorter.

Den Searimnerdeltagare som ar
extra intresserad av bar-, frukt- och
gronsaksforadling kommer att kunna
lyssna till ett féredrag av JENS LINDER
och MARTIN RAGNAR om de bort-
glomda béaren, som till exempel dker-
bar och krusbar, som det skulle ga att
gora mer av. De som ar extra intres-
serade av jasta drycker kommer att
kunna fa lara sig mer om tysk pilsner.
Dessutom blir det en diskussion kring
den senaste tidens debatt om kott och
klimat. Mejeristerna kommer att kun-
na fa hora det senaste kring forsalj-
ning av opastdriserad mjolk. //

Programmet kommer
kontinuerligt att
uppdateras pa
eldrimner.com.
Dar finns ocksé
information om
resvdgar och
boendemdjligheter.

C)
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SARIMNER 2019
PATRICIA FRAN

LA FROMAGERIE BJUDER
PA FORSALININGS-

INSPIRATION

DET AR T AR 27 AR SEDAN SOM PATRICIA MICHELSON, EF-
TER ATT HA ANVANT ETT SKJUL I SIN TRADGARD FOR ATT
SALJA OSTAR, OPPNADE DEN LILLA BUTIKEN LA FROMAGE-
RIE I HIGHBURY I CENTRALA LONDON. MED AREN HAR HON
LYCKATS SKAPA ETT FRAMGANGSRIKT KONCEPT MED FOR-
SALJNING AV SMASKALIGT MATHANTVERK. TILL SARIM-
NER KOMMER HON FOR ATT BERATTA HUR HON TANKER
KRING FORSALJNING AV MATHANTVERK OCH DE MERVAR-

DEN SOM MATHANTVERKET GER.

dag finns La Fromagerie pd tre

platser i London: ursprungsbu-

tiken i Highbury, en storre butik

med matservering i Marylebone

samt det senaste tillskottet som

ar en restaurang med liten bu-
tiksdel i Bloomsbury. Patricia har
med sin nyfikenhet, kunskap och fing-
ertoppskénsla genom aren utokat sitt
sortiment fran att enbart silja ostar
till en skattkammare av spannande
matprodukter; fran fiarsk frukt och
gronsaker till charkuterier, drycker,
honung, sotsaker, kryddor och oljor.
Varje produkt har sina specifika egen-
skaper och sin egen berattelse. Har
séljs det olivolja fran det unga paret
som med idogt arbete pa sin ekologis-
ka olivodling i Spanien lyckats fram-
stdlla en fantastisk produkt. Det lilla
London-bageriet som bestamt sig for
att skapa de basta croissanterna de
bara kan och som levererar dessa till
butiken, fortfarande ljumma, med 14d-
cykel. Kvinnan med biodlingen som
gick en chokladkurs och som nu gor
en fullstdndigt delikat chokladpralin
med underbara honungstoner - bara
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en sort. Eller for all del, garden i Vas-
tergotland som valde att ta tillvara pa
sina gamla ystningsrecept och gar-
dens mjolk for att tillverka traditio-
nell svensk hardost: Almnés Bruk.

FOR ATT YTTERLIGARE lyfta produk-
terna anordnas olika evenemang. Det
ar ett fascinerande foretag dar bord
och sittbankar tar plats pa butiksgol-
vet mellan hyllor och kyldiskar efter
att butiken stingt for dagen. Vissa
event dr aterkommande, som de ma-
natliga middagsbjudningarna med
sidsongsprodukter pa menyn eller
kakdekoreringen for barn varje pask.
Andra ganger bjuds en producent in
for att beratta om just sina produkter
for sittande middagsgaster som sedan
far smaka produkterna som en del av
middagen.

RESULTATET utifrdn kundens per-
spektiv blir en helhetsupplevelse: en
lantbutiksmiljo som med sina sma
detaljer och variation av former och
farger ger en kénsla av att ga pa upp-
tacktsfard dar varje produkt presen-

teras for att synas tillsammans med
en liten lapp med information. Perso-
nal finns pa plats for att hjélpa i varje
steg av shoppingupplevelsen. Beho-
ver man annu mer inspiration och
dessutom ar lite hungrig kan man sat-
ta sig i caféet och ta en bit mat - alla
ravaror och produkter som anvands i
maten finns att képa i butiken.

I STORBRITANNIEN har personer som
sdljer ost en tydlig titel: Cheesemonger.
Det dr inte for inte som man ser var-
det i att dessa personer far lagga sin
fokus pa ostforsaljningen, for det ar
verkligen ett hantverk att sdlja hant-
verk. Kunskap om olika osttyper, hur
de ystats och hur de mognar, hur de
serveras och matchas, var de kommer
ifrén, vilken historia de har, hur kun-
den upplever smaker, hur ostar bast
forpackas, forvaras och delas upp. Det
gar inte en dag utan att "ostmangla-
ren” lar sig ndgot nytt, fordjupar sig
och blir battre pa sitt hantverk. //

lafromagerie.co.uk
Instagram: @lafromagerieuk
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ROBIN ARBETAR FOR ATT

KULLKASTA KANADAS BRODKULTUR

BAGAREN ROBIN EDBERG SOM DRIVER DE TVA CUM PANE-BAGERIERNA I
GOTEBORG OCH AR ELDRIMNERS KURSLEDARE SAMT RADGIVARE HAR
DEN SENASTE TIDEN AVEN HUNNIT MED ATT ARBETA MED ATT UTVECKLA

BRODUTBUDET I KANADA.

TEXT Annelie Lanner FOTO Stéphane Lombard

et som av kanaden-
sisk media beskrivs
som ett pittoreskt
nytt bageri i centrala
Toronto har ambitio-
ner att kullkasta hela
den kanadensiska brédindustrin. I
projektet spelar den svenske bagaren
och Eldrimner-kursledaren Robin Ed-
berg en viktig roll. Tillsammans med
en tidigare chef pa en av de storsta
matkedjorna i Kanada, en miljardar
fran leksaksindustrin och en nyut-
bildad mjolnare har han den senaste
tiden arbetat med att utveckla det ka-
nadensiska brodet, med malet att ge
folk mojlighet att njuta av brod. Perso-
nerna bakom satsningen ar helt 6ver-
tygade om att gott brod inte existerar
utan gott, farskt mjol. Darfor behov-
des stora forandringar bade i odling,
skord, malning och bakning, for att
komma ifrdn det industritillverkade
mjolet med manga tillsatser. Daligt
mjol ger daligt brod och det har gett
brod daligt rykte, anser grundarna av
Brodflour, som foretaget heter.

INNAN FORETAGET startade 2017 res-
te initiativtagarna runt i Kalifornien
och i Europa och besokte bagerier. 1
Goteborg traffade de Robin, som ar
en av grundarna till Cum Pane i Ma-
jorna och Cum Pane i Olskroken. Nar
han beskrev att hans viktigaste rela-
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tion som bagare var den till mjolna-
ren blev grundarna sdkra pa att de
skulle satsa pa att ha en egen kvarn.
De dvertygade Robin att bli deras kon-
sult. Han har darefter gjort upprepade
resor till Toronto for att skriva recept
och utbilda bagare i det urbana ba-
geriet med egen kvarn i centrala To-
ronto. Robin har dnda sedan starten
av Cum Pane 2008 alltid handlat allt
sitt mjol fran smaskaliga kvarnar for
att kunna sdkerstélla den kvalité och
kommunikation som kravs mellan ba-
gare och mjolnare.

- Min egentliga drom har alltid va-
rit att producera allt mjol sjalv for att
alltid kunna baka pa helt farskt mjol,
sager Robin.

I bageriet i Toronto har han fatt chans
att gora det.

- Jag har lart mig massor i Kanada.
Till exempel hade jag aldrig tidigare
arbetat med sa nymalet mjol. Allt mjol
vi mal anvadnder vi inom ett dygn och
det géller alla siddesslag och utmal-
ningsgrader, alltsd dven det siktade
mjolet. Det ger ett levande mjol som
i sin tur ger otroligt aktiva surdegar
och degar som i slutinden ger brod
med en otroligt rik smakbild och ka-
raktdr, sager Robin.

BRODFLOUR samarbetar med en
handfull jordbrukare och jobbar nira
dem for att fa fram hogkvalitativt eko-

logiskt spannmal. De levererar nagra
olika vetesorter och rag. Spannmalet
mals sedan i bageriets egen sten-
kvarn.

- Brod har haft daligt rykte och
inte ansetts sd halsosamt, men nu
upplever jag att folk har slutat vara
radda for bréd och har dessutom bor-
jat krdva mer av sitt bréd, sa Brod-
flours Dara Gallinger nyligen i en in-
tervju i en stor kanadensisk tv-kanal.
Restaurangsidor pad nitet skriver om
bageriet, brodet och mjolet. Media
gor reportage. Nu aterstar att se om
kanadensarna kommer att betala mer
for det nya brodet, tillverkat pa det
traditionella sattet, for ambitionerna
ar stora. Brodflour vill kullkasta hela
den kanadensiska brédindustrin. Att
jamforas med Starbucks kanske inte
ar nagot som grundarna ar alltfor for-
tjusta i, men det ar en mycket talande
liknelse. Innan kaffekedjan Starbucks
startade 1971 var det fa som betala-
de sarskilt mycket for en mugg kaffe,
men tack vare kedjans arbete borjade
folk betala bade fyra och fem ganger
sa mycket for sitt kaffe. Starbucks fick
kaffet att ga fran att vara en stapelvara
till att bli en premiumprodukt.

- Samma sak vill nu Brodflour
gora med brddet, sa grundaren Dara
Gillinger till kanadensiska Financial
Post tidigare i ar. //

BRODFLOUR.COM
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DRYCKESBRANSCHEN OKAR SNABBT

ANTALET DRYCKESPRODUCENTER 1 SVERIGE FORTSATTER ATT OKA I SNABB TAKT.
UNDER 2018 OKADE BRANSCHEN MED 25 PROCENT ELLER MED NASTAN TRE NYA
PRODUCENTER I VECKAN. VID ARSSKIFTET FANNS NARMARE 700 FORETAG I SVERIGE
SOM TILLVERKAR OL, VIN ELLER ANDRA ALKOHOLHALTIGA DRYCKER. DET FRAMGAR
AV DRYCKESBRANSCHRAPPORTEN FOR 2019, SOM AR GJORD PA UPPDRAG AV SVENS-

KA DRYCKESPRODUCENTER, LIVSMEDELSFORETAGEN OCH LRF.

Dryckesbranschrapporten har

samtliga producenter av alkohol-

haltiga drycker i Sverige kartlagts.

[ drets rapport ingar for forsta

gangen aven foretag som fram-

stéller 1ask, mineralvatten, juicer
och liknande. Sammantaget handlar det
om 109 foretag. Med dessa inrdknade
bestar den svenska dryckesbranschen
i dag av 806 producenter, skriver livs-
medelsnyheter.se.

- Forra aret beskrev medierna
dryckesbranschen som en bubblande
bransch, men nu ar jag beredd att kalla
den kokande. Det finns en entreprenors-
lusta som flera andra branscher kan och
bor inspireras av, sidger Carl Eckerdal,
chefekonom pa Livsmedelsforetagen till
sajten.

AVEN NAR DET GALLER Eldrimners kur-
ser med inriktning pa dryck har intres-
set varit mycket stort.

- Var vin- och ciderkurs i april var
overfull sa vi fick genast borja planera
for en ny kommande var. Dessutom for-
soker vi mota efterfragan genom ytterli-
gare en ciderkurs med Brannland Cider
redan i host, sdger Catrin Heikefelt, som
arbetar som branschansvarig pa Eld-
rimner.

Vad géller trenden kring alkoholfria
drycker arrangerar Eldrimner ocksa en
kurs i kolsyrning av bar- och fruktdryck-
er hos Kulinarika i Varmland till hosten,
och forhoppningsvis kommer det dven
att erbjudas en dlkurs pa Qvanum Mat &
Malt framover.

Enligt Dryckesbranschrapporten for
2019 sysselsatter de svenska dryckes-
producenterna 6ver 5 000 personer och
den snabba 6kningen av nya producen-
ter gor dryckesbranschen till ett av de
snabbast vixande segmenten i svenskt
ndringsliv. Branschen omfattar dven en
rad storre foretag, men rapporten visar
att mer glesbefolkade ldn, som Vister-
norrland, Jamtland och Gotland, har en
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betydligt hogre andel dryckesproducen-
ter an storstadslanen. Det har innebar
ocksd att mindre orter som exempelvis
Ahus eller Mackmyra och hela regioner
som Skane, omskrivs allt oftare i guide-
bocker och internationell press, mycket
tack vare att dryckesproducenterna lag-
ger allt storre resurser pa att skapa po-
pulara besoksmal for turister.

- Dryckesbranschen ar en av de
mest spannande utvecklingsbranscher-
na pa landsbygden. LRF:s nya bransch-
avdelning Lokal mat&drycks mal ar att
forbattra forutsattningarna for lokal
foretagsutveckling och att gardsforsalj-
ning pa sikt ska tilldtas. Turister soker
inte bara vacker natur och historiska
platser, de dr ocksa ute efter mat- och
dryckesupplevelser, och har skapar
dryckesbranschen ett sammanhang och
en historia kring sina produkter, siager
Anders Kallstrom, VD i LRF, till livsmed-
elsnyheter.se.

OL AR DEN STORSTA Kkategorin bland
dryckesforetagen och Sverige har nu
526 bryggerier, vilket ar lika manga som
for 100 ar sedan, fore den stora bryg-
geridoden. Cider, mjod, fruktviner och
glogg ar en okande kategori som idag
omfattar 6ver 70 tillverkande foretag.
Idag finns ett fyrtiotal kommersiellt
etablerade svenska vinproducenter,
som bade odlar sina druvor och fram-
stiller vinet. De befinner sig ndstan
uteslutande i de sddra delarna av Sve-
rige och halften ligger i Skane, men det
finns totalt 200 vinodlingar i landet
med potential att utveckla kommersiell
naringsverksamhet i Sverige. Nast efter
ol, ar lask, mineralvatten och annat vat-
ten pa flaska den storsta kategorin med
154 registrerade foretag. Kategorin har
vuxit explosionsartat sedan 1990-talet
och rider pa den fortsatta halsotrenden
och det dkade intresset for alkoholfria
alternativ. //
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AKRYLAMID —BET HAR GALLER
FOR DIG SOM HANTVERKSBAGARE

EU HAR BESLUTAT ATT REGLERA DET CANCERFRAMKALLANDE

AMNET AKRYLAMID, SOM BLAND'ANNAT FINNS.I BROD. MILDARE

REGLER GALLER FOR SMASKALIGA BAGERIER, MEN HUR KOM-

‘MUNERNAS MILJOEORVALTNINGAR KOMMER ATT TILLAMPA FOR-
- ORDNINGEN ATERSTAR ATT SE.

]

n vilgraddad gyllenbrun
skorpa med pad grinsen
till morkbranda partier
ar for manga ett signum
pa ett hantverksmaissigt
stenugnsbakat brdd. Skor-
pans farg kommer frdn dmnen som
bildas i den sd kallade maillardreak-
tionen dar molekyler i degen reagerar
med varandra i ugnens starka varme.
Produkterna av maillardreaktionen
ger ocksa skorpan dess rika smak och
arom.

Tyvarr bildas samtidigt det skad-
liga d&mnet akrylamid ndr aminosyran
asparagin reagerar med enkla sock-
erarter som druvsocker och frukt-
socker. Akrylamid har varit mycket
omtalat i samband med potatispro-
dukter som pommes frites och chips,
men bildas alltsa dven i brod. Ju mor-
kare graddat brodet &r, desto mer
akrylamid innehaller det. Akrylamid
bedéms vara cancerframkallande och
darfor har EU beslutat (EU-férord-
ning 2017/2158) hur producenter av
aktuella livsmedel ska agera for att re-
ducera och forebygga férekomsten av
akrylamid i sina produkter. Brod &r ett
av dessa livsmedel.
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I férordningen har det tagits sarskild
héansyn till smaskaliga bagerier, som
bedéms drabbas oproportionerligt
hért om férordningens alla krav skulle
tillampas pa dem. Darfor giller mil-
dare regler for de bagerier som sjélva
sdljer sitt brod till konsument eller en-
bartlevererar till lokala aterforsaljare.

For dessa bagerier géller enligt for-

ordningen att om sa ar mojligt och

forenligt med tillverkningsprocessen
ska:

— Jastfermenteringstiden forlangas.

— Degens fukthalt o6kas vid
framstallning av produkter med
lag fukthalt.

— Ugnstemperaturen sankas och
tillagningstiden forldngas.

— Produkterna ska graddas till
en slutlig ljusare farg och en
morkrostad skorpa ska undvikas.

— Vid beredning av rostat brod ska
foretagaren sakerstélla att brodet
rostas till optimal farg, vilket
foreslas kontrolleras med hjalp
av sarskilda fargkartor som visar
den basta kombinationen av farg
och laga halter av akrylamid.

Hantverksbagerier anvdnder sig ofta
redan av ldnga jastider och degar med
hog vattenhalt, vilket kan framhallas
vid en eventuell kontroll. Ddremot
graddas hantverksbréd ofta morka
och hdr kan det eventuellt komma
att kravas forandringar. De fargkartor
fér beddmning av optimal rostning av
bréd som ndmns &r inget som Livs-
medelsverket i dagslaget kdnner till,
men pa Livsmedelsverkets websida
finns ett exempel pa médngden akry-
lamid i tva sorters bréd som rostats
olika lange.

Hur kommunernas miljoforvalt-
ningar kommer att kontrollera hur
smaskaliga bagerier tillampar férord-
ningen vet vi dnnu inte.

Behover du hjalp och stod eller vill
dela med dig av erfarenheter anga-
ende akrylamidkontrollen &r du alltid
valkommen att hora av dig till Eldrim-
ners branschansvariga for bageri eller
nagon av Eldrimners radgivare. //

9 Vill du lasa forordningen i
sin helhet hittar du den pa
livsmedelsverket.se.
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YRKESHOGSKOLEUTBILDNINGEN |
MATHANTVERK GAV JANINA JOBB

I SLUTET AV AUGUSTI BORJAR ELDRIMNERS FEMTE KULL BLIVANDE MAT-
HANTVERKARE SOM SKA GA DEN ETTARIGA YRKESHOGSKOLEUTBILDNINGEN I
MATHANTVERK. DE SAMMANSTALLNINGAR SOM ELDRIMNER GJORT VISAR ATT
EN STOR ANDEL AV DE SOM GATT UTBILDNINGEN I MATHANTVERK NU ARBE-
TAR I BRANSCHEN OCH MANGA ERBJUDS JOBB REDAN UNDER UTBILDNINGEN.
EN AV DEM AR JANINA GOCH SOM GICK FORSTA UPPLAGAN AV ELDRIMNERS
YRKESHOGSKOLEUTBILDNING.

anina Goch gick yrkeshogskoleutbildningen med inriktning ba-
gare. Hon jobbar nu hos Eldrimners dterkommande larare och
ambassador Sébastien Boudet i hans bageri Sébastien pa Soder i
Soderhallarna i Stockholm.
- Att ga yrkesutbildningen i mathantverk ar mitt livs basta
beslut. Det var sa bra med natverket, gemenskapen i klassen, 13-
rarna, den stora kunskapen som finns pa Eldrimner och praktikplatserna,
sager Janina.

Halften av utbildningen bestar av praktik och Janina fick jobb pa en av
sina praktikplatser. Nu ndgra ar senare har hon fatt jobb i ett annat bageri;
hos sin tidigare larare Sébastien Boudet.

- Néatverket jag fick under utbildningen har varit det som gjort att jag
tagit mig fram. Det blir liksom en slédkt, férklarar hon.

En annan av de fyra heltidsanstillda bagarna hos Sébastien pa Soder ar
Vasiliki Lountzi. Hon har ocksa gatt Eldrimners yrkeshogskoleutbildning
med inriktning bagare. Under varen har Erik Arnemo, som gar arets upp-
laga av utbildningen gjort praktik hos dem.

Teoridelen av yrkeshégskoleutbildningen i mathantverk ges i Eldrim-
ners lokaler i As. Innan Janina bérjade utbildningen hade hon aldrig varit
i Jamtland.

- Att komma till Jaimtland kdndes som att komma hem for forsta gang-
en for mig, sager hon med nagot langtansfullt i blicken.

Hon beskriver ocksa gemenskapen pa Eldrimner som viktig for henne.

- Att komma till Eldrimner var fér mig att komma till en plats med
samma varderingar kring mat och bréd som jag har. Tillsammans kanske
vi faktiskt kan forbattra samhallet. I alla fall lite, sdger hon. //

Vi tar emot sena anmaélningar till héstens
yrkeshégskoleutbildning fram till
utbildningsstart, om det finns platser kvar.
Las mer pa eldrimner.com/utbildning.
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férra numret av magasinet Mat-
hantverk kunde du ldsa om so-
jans betydelse i koreansk kost
och om olika fermenterade so-
jabonsprodukter frdn Korea.
Aven tofu ir en stor del i den
traditionella kosten i Korea baserad
pa sojabonor. Tofu har linge varit en
stapelvara i sydost- och ostasiatisk
kost. I modern tid har den aven sla-
git igenom i vastvdrlden och sedan
1970-talet blivit ett populart alterna-
tivt proteinrikt livsmedel.
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UNDER HOSTEN 2018 DELTOG
CATRIN HEIKEFELT, SOM ARBETAR
SOM BRANSCHANSVARIG FOR BAR-,
FRUKT- OCH GRONSAKSFORADLING
PA ELDRIMNER, I EN STUDIERESA
TILL KOREA UNDER LEDNING AV
JENS LINDER. I EN SERIE ARTIKLAR
FAR DU FOLJA MED TILL KOREA OCH
LARA DIG OM NAGRA PRODUKTER
SOM AR STAPELVAROR I DEN KOR-
EANSKA MATKULTUREN.

MEN VAD AR DA TOFU? Ibland kall-
las tofu for bonost, vilket ar en bra
beskrivning utifrdn vissa likheter i
tillverkningsprocessen mellan tofu
och ost, dar vatska koaguleras och ger
en massa som kan pressas ihop till ett
block. For ovrigt har tofu inget med
ost att gora, vare sig i smak eller an-
vandningsomrade.

I Korea har industritillverkad tofu
néstan helt tagit 6ver marknaden. Den
tillverkas av importerade sojabonor
och siljs till ldga priser, men manga
koreaner anser att den smaskaligt till-

TEXT & FOTO Catrin Heikefelt

verkade tofun ar battre, med grévre
textur och mer smak. Eftersom till-
verkningsprocessen ar lite omstand-
lig gors den mest for hemmabruk
vid speciella tillfallen. Ibland kan den
hittas pa smd marknader och da ofta
tillverkad av dldre damer som haller
traditionen vid liv. Till tofun som gors
i hemmet anvands ofta lokalt odlade
sojabénor.
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TILLVERKNING

Tofu har tillverkats under lang tid i
manga lander i Ostasien och Sydosta-
sien, och regionala skillnader finns i
tillverkningsmetod, textur och smak.
Det koreanska sattet att gora tofu ger
en fast tofu som latt kan skaras i bitar.
De huvudsakliga stegen i tillverkning-
en ar framstallning av sojamjolk, koa-
gulering av sojamjolken och press-
ning av koaglet till ett fast block.

SOJAMJOLK

Torkade sojabonor laggs i blot minst
12 timmar. Blotlaggningsvattnet halls
av och bonorna ska sedan finférdelas
for att kunna framstélla sojamjolk av
dem. I liten skala kan en matbere-
dare anviandas for att mixa bonorna
till en slat puré tillsammans med lite
nytt vatten. Annu battre dr att an-
vanda en kottkvarn dar bénorna mals
tillsammans med kallt vatten. I den
traditionella processen laggs sedan
den malda bénmassan i en silduk av
till exempel bomull eller linne och
kallvattnet pressas ur. Sedan tvittas
boénmassan i hett vatten for att laka
ur vattenlosliga kolhydrater och pro-
teiner ur bénorna till vitskan. Aven
det mesta av sojabonans oljor lakas
ur till vattnet. Massan knadas for att
fa ur sa mycket som mojligt och det
heta vattnet mjukar upp bénmassan. I
kallt vatten skulle massan blivit hard.
Tvattandet fortsatter tills vattnet som
kommer ur silduken ar klart, utan
synligt 16sta dmnen. Man ska inte till-
satta mer hetvatten dn nodvéndigt i
processen for att fa en sa koncentre-
rad sojamjolk som mojligt. Den sista
vatskan kramas ur silduken. Vitskan
dr nu sojamjolk och anvinds vidare
i tofutillverkningen. Bonresten i sil-
duken tas bort men kan sparas och
anvandas i andra matratter. [ Korea
kallas den kongbiji och anvands till
exempel till en typisk koreansk gryta.
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KOAGULERING

Koaguleringen av sojamjolken dr den
viktigaste delen av tofutillverkningen.
Det ar proteinerna och oljorna i emul-
sion i vattnet som koalguleras. Till att
bérja med viarms sojamjolken upp,
men lite sparas kallt vid sidan av. Det
ar viktigt att rora hela tiden under
uppvdarmningen sa att sojamjolken
inte branner i botten. Nar sojamjol-
ken nar kokpunkten halls resterande,
kalla, sojamjolk ner och grytan tas
fran varmen.

Nu ska mjolken koagulera. I Asien
finns olika traditioner fo6r vad som an-
vands som koagulant. I Korea och Ja-
pan anvands en koncentrerad 16sning
av magnesiumsalt. Det ar en restpro-
dukt fran framstillningen av vanligt
bordssalt. I Kina har traditionen istél-
let varit att anvdnda en vattenldsning
av kalciumsulfat, det vill sdga gips. I
USA anvinds ofta en 16sning av kalci-
umklorid. Det gar dven att koagulera
med ndgot som innehéller syra, som
vinager eller citronsaft. Nackdelen ar
att tofun kommer fa lite smak av sy-
rorna om sadana anvands.

Koagulanten tillsatts i en smal st-
rale och rors in nagra varv i sojamjol-
ken. Sedan ska det std och ysta sig en
stund under lock. Dérefter rores for-
siktigt om och det far sta ytterligare
en stund s3 att all mjolk flockar sig.

PRESSNING

Massan som koagulerat skopas upp
till en silduk som laggs i en form. Pa-
ketet laggs i press nagon timme for att
vatskan ska ga ur och tofun ska fa sin
fasta konsistens. Beroende pa vilken
tyngd som anvidnds vid pressningen
kan tofuns slutgiltiga konsistens och
fasthet styras. Blocken bor skoljas i
kallt vatten for att fa bort det sista av
vasslen och koagulanten. Tofun for-
packas och forvaras i kylskap.

ANVANDNING

Tofu kan dtas kall som den ar eller fer-
menteras, insaltas, torkas, rokas, ste-
kas eller friteras. Den ar tacksam att
smakséatta och trivs bra med krydd-
starka smaker som chili, ingefara, vit-
16k och curry. I Korea ar det vanligast
att steka tofun och servera med en sas
eller sd anvands den i tdrningar i sop-
por och grytor. //
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KRABBOR
OCH DIKT!
MED VIKI
BENGTSSO

SVENSKT KRABBFISKE SKULLE KUNNA UTVECKLAS. SAR-
SKILT OM KONSUMENTERNA BORJAR EFTERFRAGA SVENSK
KRABBA. DET MENAR VIKING BENGTSSON SOM AR YRKES-
FISKARE OCH POET. ELDRIMNERS BRANSCHANSVARIGE FOR
FISK, AKSEL YDREN, TOG SIG EN PRATSTUND MED HONOM.

INTERVJU Aksel Ydrén « FOTO Annika Karlbom
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Viking, du dr bdde poet och
yrkesfiskare?

- Ja, jag ar sedan 30 ar smaskalig
yrkesfiskare som inriktat mitt fiske
mot skaldjur. Tidigare fiskade jag
aven al och plattfisk innan regelver-
ken gjorde det svart att fortsitta. Jag
har gett ut en diktsamling och jobbar
just nu pa en till diktsamling tillsam-
mans med en fotograf. Fisket bedriver
jag fran en liten, hallindsk hamn som
heter Asa och som ligger mellan Var-
berg och Kungsbacka.

Som krabbdlskare tycker jag
det dir trakigt att jag aldrig
hittar ndgon svensk krabba i
butikerna. Varfor dr det sa?

- Kvaliteten pa den svenska krab-
ban ar ¢verlag ratt dalig och det beror
pa att bestanden ar for stora och det
finns for lite mat at dem. Riktigt bra
svensk krabba kan man dock hitta
framforallt pa hosten, men aven fran
mitten av sommaren om den sorteras
noga. Att det inte fiskas mer svensk
krabba beror pa att priserna varit for
laga och att handlare och grossister
varit bortskimda med irldndsk och
norsk krabba som kunnat képas till
hyfsade priser. For att veta om krab-
borna ar valfyllda anvinder vi genom-
lysningsutrustning som vi har tagit
fram och som numer finns pa en del
batar och i en del fiskehamnar langs
kusten fran Halland till Bohuslén.

Ar krabbfisket ndgot som skulle
kunna utvecklas Ildngs den
svenska kusten om det fanns en
storre efterfrdgan?

- Fanns det bara en grossist som
ville kopa in vara krabbor till ritt
pris, sa skulle fisket kunna utvecklas
mycket. En utmaning ar att kvaliteten
ar sa varierande att mycket maste sor-
teras bort och slingas tillbaka i havet.
For att fa ihop en lada som haller bra
kvalité pa sommaren maste vi sortera
bort nistan tio lddor, medan kvalite-
ten ar betydligt battre pa hosten da vi
pa samma mangd bara behover sldnga
tillbaka en och en halv lada. I Halland
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dér jag fiskar ar krabborna som bést
sista delen av oktober fram till andra
halften av december.

Ar det helt enkelt biittre kvalitet
pd krabborna pa Irland?

- Det ar battre kvalitet pa deras
krabbor for att man dar har ett mer
utvecklat fiske. Innan det kommersi-
ella fisket efter konsumtionskrabba
kom igang pa Irland sa fiskade man
lange for att bara ta reda pa klorna
vilket gjorde att kvaliteten sakta hoj-
des i takt med att bestédnden blev lite
mindre.

Vad kan jag som konsument
gora fér att det ska finnas mer
svensk krabba i butiker?

- Det enklaste och basta dr om
konsumenterna borjar fraga efter ge-
nomlyst svensk krabba vilket kan 6ka
efterfragan. Jag tror faktiskt situatio-
nen haller pa att fordndras till fordel
for den svenska krabban. Det har va-
rit sd stor efterfragan pa den irland-
ska krabban sa att deras bestand har
minskat och priserna har stigit, sa att
aven svensk krabba prisméssigt kan
konkurrera med den irldndska. Just
nu ligger vi i startgroparna att borja fa
igang ett svenskt fiske efter genomlyst
krabba redan till sommaren, men for
att det ska fungera maste vi aven bor-
ja foradla hankrabborna genom att ta
reda pa klorna.

Hur dter du helst din krabba?

- Jag ater den pa flera olika satt.
Hel kokt krabba ar javligt gott att bara
sitta och 4ta. Sen gor jag ocksa piroger
med krabbstuvning som man kan do
nojd av efter man atit. Min gamla mor-
mor som bodde i ett fisketorp langs
kusten har liarde mig att géra krabb-
stuvning med potatismos. Langst inne
ihennes jordkallare sparade hon alltid
potatis sd hon kunde gora potatismos
till krabbstuvningen dven pa somma-
ren och krabbstuvning med hemlagat
potatismos ar riktigt gott kak. Vanlig
kokt krabba kokas annars ungefar pa
samma satt som kréftor med dill fast i

15-20 minuter och efter det ska den
std och svalna i spadet. Kokar man till
forsaljning géor man lite annorlunda.
Da kyler man krabborna genom att
hélla iskall lag 6ver dem sa att man far
en snabb nedkylning som ger langre
hallbarhet.

Kan du bjuda pa en dikt som
handlar om krabba?
- Det kan jag faktiskt.

KRABBSTUVNING

krabbstuvning
dr sensommarens
och hdstens eviga primor

mormors krabbstuvning
med hemgjort potatismos
en sinnlig matupplevelse

tidiga l6rdagmorgnar
drog morbror Stig krabbgarnen
fangsten sdldes pd lérdagsférmiddagen

det var innan
folk ldrt sig dta
havskrdfta
och krabban
var l6rdagsfesten

mormor tog alltid
ifrdn krabba till stuvning
stuvning med krabbkétt
smor mjél mjélk dill
och mycket kdrlek

potatismoset var viktigt
fjoldrspotatisen sparades
i jordkdllarens svalighet
groddrensades
for att inte mjukna

pd l6rdageftermiddagen
dt vi krabbstuvning
med hemgjort potatismos

jag ldrde mig géra rdtten
och det kdnns som mormor

dr med vid matbordet

hoppas hon blir néjd



= KURS =

IDERMAKARE

OR GILLA AT
STADA

I HOSTAS HADE ELDRIMNER CIDERMAKAREN DAVID BIUN SOM KURSLEDARE
FOR FORSTA GANGEN. DAVID AR CHEF OVER TILLVERKNINGEN PA BRANNLAND
CIDER 1 VASTERBOTTEN, DAR EN AV VARLDENS BASTA IS-CIDRAR TILLVERKAS
AV SVENSKA APPLEN. AVEN PRISBELONTA CIDRAR I ANDRA STILAR PRODUCE-
RAS HAR. DAVID KOMMER FRAN USA OCH HAR DAR STUDERAT VINPRODUKTION
OCH DRUVODLING SAMT ARBETAT PA VINGARDAR OCH CIDERIER. DENNA HOST
FINNS DET ATERIGEN MOJLIGHET ATT GA KURS MED DAVID PA ELDRIMNER.

TEXT Viktoria Vestun = FOTO Johan Gunséus & Viktoria Vestun
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tt tillverka cider, eller
for den delen vin, ar
egentligen att guida
en naturlig forand-
ring menar David. Det
innebdar att styra mik-
roorganismerna sa att de producerar
det som cidermakaren vill ha. Till-
verkningen bérjar med &dpplen som
pressas till must och som sedan jases
till cider, vilken innehéller alkohol och
forhoppningsvis goda smaker.

DET CIDERMAKAREN inte vill ha
ar "funky flavours”, som David kall-
lar dem. Exempel pa sddana skumma
smaker dr vindger som orsakas av at-
tiksyrabakterier samt mjolksyra fran
mjélksyrabakterier. Aven malolaktis-
ka bakterier kan bilda mj6lksyra, fran
naturligt forekommande &ppelsyra.
Bakteriesldktet Brettanomyces kan
ocksa stilla till det genom att bilda
amnena 4-etylfenol, 4-ethylguaciacol
och isovaleriansyra, som ger od6n-
skade lukter och smaker av plaster
och lagard, bacon och rok respektive
histsvett och ost. Aven odnskade jast-
stammar, som Candida, kan ge kon-
stiga smaker. Men blir det farligt el-
ler bara ackligt? Ja, den gransen gar
vid 0,5 volymprocent alkohol berat-
tar David. Ar alkoholhalten ligre dn
sa finns risk for E.coli-bakterier och



= KURS =

da bor inte cidern konsumeras, men
ar den starkare ar det inte farligt att
smaka dven om den inte ar god.

NAR OONSKADE SMAKER framtra-
der, nagra dagar in i jasningen, ar det
tyvarr redan for sent att stoppa de
mikroorganismer som orsakar dem.
Sa for att undvika felsmaker ar svaret
att forebygga genom rengoring.

- Det ar hemligheten. Cirka 80 %
av cidertillverkning innebér att stada,
sager David.

TILL ATT BORJA MED finns det oli-
ka typer av rester som maste tas bort:
det ar dels synlig smuts, sd som skum,
karnor, fallningar och annat. Men det
racker inte med att ytorna ser rena ut,
dven sadant som inte syns for blotta
ogat maste stadas bort. Det som inte
syns ar organiska rester, som pro-
teiner, oorganiska rester som kalkav-
lagringar, samt bakterier. Malet med
rengoringen ar inte att miljon ska bli
steril, det vill sdga att precis alla mik-
roorganismer ska avdddas, for det ar
varken nddvandigt eller majligt. Det
racker med att det blir sa rent att det
finns sd fa mikroorganismer kvar att
de inte kan bilda en kultur.

ORDNINGEN vid rengdring ar
viktig. Forst tas den synliga smut-
sen bort, darefter organiska rester,
oorganiska rester och till sist bakte-
rier. Synlig smuts tas bort genom att
skolja med vatten. Vid hantering av
frukt ar det mest effektivt att skolja
med varmt vatten, det gar fortare dn
att anvanda kallt vatten som dock ar
billigare. Organiska rester tas bort
med basiska, dven kallade alkaliska,
rengoringsmedel. For att ta bort oor-
ganiska rester anviands sura rengo-
ringsmedel. Beroende pa bland annat
vilken hardhet det ar pa vattnet som
anvands kravs sura medel mer eller
mindre ofta. Tank pa att basiska och
sura medel inte ska anvindas samti-
digt, utan efter varandra, annars tar
de ut varandra. Slutligen finns desin-
ficerande medel som avdédar mikro-
organismer.

EXEMPEL pa de olika typerna av
rengoringsdel finns i rutan har in-
till. Alkohol ar effektivt for desinfek-
tion men dyrt. David avrader fran att
anvanda klor. Utdver att det inte ar
miljovanligt kan det ge korksmak till
drycken.
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TANK PA att rengéringsmedel ar
starka och kan vara mer eller mindre
fratande for hud och 6gon beroende
pa koncentration. Spad enligt forsalja-
rens instruktioner och folj de rutiner
som rekommenderas i sdkerhetsdata-
bladen.

Sa hir gors rengoringen pa Brann-

land Cider:

e  Synlig smuts tas bort genom att
skolja med varmt vatten.

e Darefter skrubbas utrustningen
med natrimperkarbonatlosning
som bade ar basiskt och lite des-
inficerande.

e  Detta skoljs bort med varmt vat-
ten.

e S3 skrubbas allt ytterligare en
gang med perattiksyralosning
som bade ar surt och desinfice-
rar ytorna.

e  Slutligen skoljs allt med kallt vat-
ten istdllet for varmt denna gang,
for att spara lite pd energikostna-
den.

Nu rdknas utrustningen som ren i 24

timmar. Om den blir stdende langre

maste rengdringen goras om.

DET GALLER att vara noggrann och
stada all utrusning bade invandigt och
utvandigt samt att komma ihag alla
sma detaljer. Slangar och pumpar ren-
gors genom att forst cirkulera vatten
i fem minuter, darefter natriumper-
karbonatlésning i fem minuter, sedan
peréttiksyraldsning i fem minuter och
till sist skoljs allt igenom med vatten.
Rengor slangar och ror direkt sa att
det inte hinner bildas avlagringar tip-
sar David. Men for dem som inte har
mojlighet till det finns disksvampar
som kan koras genom slangar och ror.

VAD GALLER sjilva lokalen som
utrustningen star i ar en lamplig re-
gel att det dr rent om det ser rent ut.
David rekommenderar att dagligen
spola av och skrubba golven med bor-
ste under produktionsperioder, samt
rengéra en gang per manad enligt
ovan namnda process.

Ja, den som vill bli cidermakare
bor verkligen gilla att stada! //

5 m'r %
Cqset [y

RENGORINGSMEDEL

BASISKA/ALKALISKA
natriumkarbonatperoxid,
sodaaska/natriumkarbonatlésning,
kaustiksoda/natriumhydroxid,
Powdered Brewery Wash (PBW)

SURA
salpetersyra, fosforsyra
DESINFICERANDE

perattiksyraldsning, star-san,
natriumperkarbonat, alkohol




Wﬂﬁ.ﬁn:«@‘
. .h.Hi o TR

l_... ..I_._.un ¥ __-..H.
..u.-u.q#auh.l.. ._—_._n..l. u.. ﬁ.

oy







dbodbruket var historiskt ett

sjalvgenererande jordbruk som

levererade livsmedel med mini-

mal dverkan pa miljon. I Sverige

finns skriftliga belagg pa fabod-

bruk frdn 1500-talet. Arkeolo-
giska undersokningar har genomforts som
visar att fabodbruket eller liknande fore-
kom redan under tidig medeltid. Manniska
och djur levde i ndra samspel med naturen.
Den mjolk som det rika sommarbetet pa
skog och utmark gav, féradlades med natur-
liga processer till smor, ost, messmor, lang-
fil och andra fabodprodukter.

MATEN soM fabodbruket genererade med
sarskild ndringsmadssig och smakmaéssig
kvalitet sprungna ur det fria och varierande
betet, konsumerades pa plats eller togs ner
till garden i byn. Det traditionella fibodbru-
ket hade de kvaliteter som vi idag efterlyser
for en mer hallbar livsmedelsforsorjning.
Det var resurssnalt, ekologiskt, kretslopps-
baserat, hantverksmassigt och transporter-
na var korta. Faktum ar att dagens fabod-
bruk fortfarande uppfyller detta, &ven om
det inte ar cirkulart till 100 procent. Kan-
ske skulle fibodbruket med hantverksmas-
sig foradling kunna vara detsamma som det
framtida, hallbara jordbruket. I sddana fall
ar det hog tid att uppvardera de fabodbruk
som finns idag och de méanniskor som dri-
ver dem. Det ar hog tid att inse att de kun-
skaper som fabodbruket forvaltat ar var-

defulla dven for framtiden, inte enbart ett
uttryck for ett kulturarv som latt placeras i
det museala facket. Det dr hog tid att skapa
forutsattningar for ett framtida fabodbruk
som kan fortsatta vila pa den starka 6mse-
sidigheten mellan méanniska, djur och natur,
hallbara arbetsmetoder, beprévad kunskap
och erfarenhet samt smakrika produkter
som kan fa utvecklas och moderniseras.

FOR 100 AR SEDAN fanns det 10 000 fabo-
dar i de mellersta delarna av Sverige. Idag
finns det runt 250 aktiva fibodbruk enligt
den Kkartldggning som Jordbruksverket
gjorde 2017. Nu &r det dags att stétta och
utveckla fabodbruket sa att det kan bli hall-
bart dven ekonomiskt och arbetsmassigt.
Det ar dags att ater ge fabodprodukterna,
bade mjolkprodukter och kott, deras sanna
varde.

ELDRIMNER har fatt stod pa drygt 440 000
kronor fran Jordbruksverket for att arbeta
med utveckling av traditionell fabodpro-
duktion. Syftet med projektet ar att bidra
med inspiration och kunskap inom foérad-
ling av mjolk till traditionella och nyska-
pande fabodprodukter. Genom att fdbodens
produkter produceras i storre kvantiteter,
med hogre kvalitet och stdérre spridning,
ska det leda till 6kad l6nsamhet for fabod-
brukare och bidra till en gynnsam utveck-
ling av bade fabodnaringen och svensk
landsbygd.

Fabodprojektets program hdosten 2019
2-6 september: Studieresa till Alperna

16 oktober: Seerimner: natverkstraff med radgivning
12-13 november: Kurs pa Eldrimner med Kristina Akermo

PROJEKTLEDARE for Eldrimners fabodprojekt &r Birgitta Sundin. Henne kan du kontakta pa
birgitta@eldrimner.com om du har fragor eller funderingar.

24 MATHANTVERK nr 02-2019



LS

v
.r. .
- -
.~ ATT UPPLEVA MfRBODARNAS LEVA D- e
KULTUR MED KLAR LUFT, KALLT KALLVM".I?EN,

FJALLKOR, FAR OCH ORKIDEER PA VALLEN A“R%T—’I‘TA
MATHANTVERKSAVENTYR SOM SATTER ALLA
SINNEN I TOTALT VAKENLAGE. OCH VI AR TYDLI-

GEN RATT MANGA SOM AR REDO ATT STANGA AV

BRUSET UTANFOR FOR ATT HELT GA UPP I VAR-
DAGSLIVET MED ANITA MYHR PA HENNES JAMT-
LANDSKA FABODMEJERI I VALSJOBYN FOR EN

TID. MEJERISTEN JENNIFER EHNEMARK AR EN AV

DEM SOM TILLBRINGAT TID | MYHRBODARNA.

TEXT & FOTO Jennifer Ehnemark




Fdabodlivet dr inget for gndllspikar, bondromantiker eller veganer.

ANITA MYHR

nita Myhr kom till
Valsjobyn och Myhr-
bodarna som stadstjej
frdn Stockholm och
Ostersund och gifte
sig till livet som bonn-
karing i buan. Médnga i byn var skep-
tiska, "inte kan val en manniska fran
stan klara det”. Nu ar det 6ver femtio
ar sedan och Anita driver idag sjalv
Myhrbodarna som en enskild firma
utan nagra stod eller bidrag.

SOMMARTID vilkomnar hon dagsbe-
sokare och gister fran hela varlden
som kan stanna sd langa eller korta
perioder de vill tack vare stuguthyr-
ningen. [ serveringen saljer Anita kok-
kaffe och stut, det vill sdga, hembakt
tunnbréd som bereds med getmese
och egen killarlagrad getost. De lite
sotstickigt harliga smakerna i stuten
upplevs bast i storstugan eller vid
traborden och bankarna utomhus. Pa
buans servering finns ocksd Anitas
hemgjorda saft pa egenplockade bar
och véfflorna som hon graddar 6ver
oppen eld i kokhuset. Hennes ruschi-
ga och alltid pigga och trevliga sitt gor
att man blir lycklig 6ver att fa komma
hit.
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PRAKTIKANTERNA, sarskilt de som
stannar hela somrar, har ofta gemen-
samt att de vill forsoka fanga upp
nagot av den livsstil och den héllbara
kunskap som praktiserats har i gene-
rationer. De jobbar i tva skift. Morgon-
passet pagar mellan klockan 6 och 14.
Eftermiddagen borjar 14 och slutar
18.

Sjalv kom jag hit som mejeriprak-
tikant fran Eldrimner och helt arligt
tar det mig tre dagar att landa i buli-
vet. Av och till far jag tunnelseende i
mina tafatta forsok att acklimatisera
mig. Men sd smaningom ystar dven jag
over Oppen eld.

Det ska visa sig att vi praktikanter
och vira anhoriga mer an girna far
delta i buans smor-, gradd- och ost-
tillverkning ute i det fria med utsikt
over svenska och norska bergstop-
par. Det praktiska arbetet i och runt
kokhuset lockar ocksd manga kianda
profiler inom restaurangvarlden som
till exempel Nomafolket fran Kopen-
hamn, Magnus Nilsson fran Faviken
och Niklas Ekstedt fran Stockholm. De
trillar in med jamna mellanrum for att
vara med, berattar Anita. Ibland kom-
mer de med sina familjer, ibland med
tv-team.

FORSTA DAGEN for mig och familjen,
min man Klas och vara séner Emmett,
5 &r och Teodor, 4 borjar svettigt. Na-
gon av de nya som dr pa plats har ra-
kat lamna en vattenkran 6ppen. Det
har runnit hela natten. Ar kallkillan
tomd? Det kommer i alla fall inget vat-
ten ur kranarna i stugan dar vi ska bo.
Det r i sddana stunder Anita tar fram
sin 50-ariga erfarenhet av bulivet. N3,
hon fér inte panik. Hon bara konsta-
terar det som skett. Hon ler mot oss
som ser fragande ut medan hon och
fabodens allt-i-allo Michael Hallquist
pumpar upp vatten i spann for att fa
fart pa trycket. Killan har inte sinat.
Vi andas ut.

FABODLIVET ir inget for gnallspikar,
bondromantiker eller veganer.

- En gang kom en praktikant hit
fran Vitryssland. Han introducerade
sig som vegan. Da sa jag direkt att
det ar lika bra att han skulle packa
och dka hem. Har dter vi min mat,
egenfangad fisk, hemkarnat smor och
gradde, tunnbroéd och viltkott fran
skogen. Men han stannade. Innan han
for hem &t han kottgrytor pa alg han
ocks3, berittar Anita.

Vi turas om att laga middag at var-
andra och under vara praktikveckor
pa buan deltar barnen, min man och
jagi det dagliga arbetet och umgénget
sa langt det gar. Men det ar inte allde-
les enkelt att snabbt forma ett smidigt
team av en sd spretig grupp med sa
olika viljor. Vi forsoker framforallt
vara valdigt noga med att inte lagga
bort saker. P4 en bua dar flera arbe-
tar maste alla saker och verktyg ha sin
speciella plats.

Min man far ibland lite panik 6ver
bristen pa mobiltackning och gor da
och da dagsutflykter med sonerna
till Norge och koper pizza och glass
pa affiren som ligger ett par mil bort.
Norska Mari, tyska Nina och Lukas
fran Stockholm mjolkar och skoter
korna, kalvarna och fiaren. Nar vara
pojkar dr med ranner de upp och ner
for de branta backarna som ystra get-
killingar och gastar lyckligt, "Aaaaani-
taaal”.

Vi deltar nér Anita gor ost, det vill
saga kallarlagrad getost, getmese och
smor. Gammelosten, en langlagrad,
stinkig sak som gidrna angrips av en
typ av flugor, pratar vi bara om. Ani-
ta berattar ocksd om sdtosten med
gradde och agg och vi gor nagra egna
varianter av fibodcamembert eller
"fabert” som vi doper osten till.

Den vedeldade bastun &r extra
valkommen efter regniga dagar med
arbetspass i fjoset med djuren och
kokhuset. Nar vi somnar sprakar el-
den i kaminen och koskéllan hoérs ut-
anfor i sommarnatten.

Av allt som finns att uppleva pa
Myhrbodarna ar det nog ljudet av
korna jag saknar mest. //



NINA POMMERENKE

27 MATHANTVERK nr 02-2019



FABODLIV
TILL TOO%

TEXT & FOTO Birgitta Sundin

HOS ANNA OCH ROBERT AXELSSON PA GESSI FABO-
DAR I ALVDALEN KRYLLAR DET AV DJUR, AVEN OM JAG
SNART SKA FA VETA ATT DE HALVERAT SIN BESATT-
NING. ETT TIOTAL KOR MOTER MIG, VARAV NAGRA AR
MYCKET NARGANGNA. INTRESSET ROR DOCK INTE MIG
UTAN DEN PLASTKASSE JAG BAR. DET SKULLE JU KUN-
NA DOLJA SIG NAGOT GOTT DAR, MEN TYVARR AR DET
BARA EN BOK TILL VARDPARET.




orna dr av fjillndra ras férutom en fjallko. De
fjallndra korna ar ofta mindre an fjéllkon och
specialiserade pa naringsfattigare kost som
det karga betet pa tallhedmarkerna.

- Swingen dr den enda fjillko vi haft som
Klarar sig bra har. De fjéllndra korna ddremot
ar duktiga pa att tillgodogora sig betet. Var dldsta ko som
kalvat i ar ar 16 ar, men hon gar mer med som pensionar dn
som mjolkko, sdger Anna.

Sondagen innan jag kom pa besok buforde, alltsa flyt-
tade, Anna och familjen korna 3,5 mil hit. Korna ar vana att
rora sig mycket dven hemma i Tenndnget utanfor Mangs-
bodarna. Férutom de vackra korna finns har en flock get-
ter med killingar, Ardenner-hdstar, kalvar, hons och ett par
grisar. Dessutom flera hundar. Jakt ar ett stort gemensamt
intresse for paret.

FOR TIO AR SEDAN, efter att ha brukat den nirbeldgna fi-
boden i Floj, kom de till Gessibodarna som hade legat bort-
glomda sedan 1970-talet. Ett faibodlag bildades for att ar-
rendera ut fiboden. Arrendet bestdr i att Anna och Robert
skoter byggnaderna och restaurerar nér det behovs. Materi-
alet bekostas av fabodlaget. Pa sa vis har fidboden succesivt
byggts upp igen. De har rojt skog, fejat och aterskapat. Ur-
sprungligen fanns hiar manga timmerbyggnader som saldes,
forstordes eller blev ved under andra varldskriget.

- Det var mycket jobb de forsta sdasongerna, vi bjod in
kompisar som fick hjalpa till, berattar Anna.

Robert har haft fabodlivet starkt ndrvarande i sin familj.
Hans mor vaxte upp pa Groveldalsvallen, norr om Idre, med
kor och getter. Det ar hon och Roberts mormor Olaug som
lart paret att géra getost, getmese och dven norsk brunost
eftersom Olaug var bordig fran Norge. Den norska traditio-
nen gor sig aven géllande i exempelvis de ringspisar som
finns pa vallen och som anvinds till ystning och mesekok.

NAR ANNA FAR FRAGAN om vad som driver denna familj,
som ocksd bestar av tvd ungdomar, 16 och 20 ar, att leva
smabrukarliv med arbetsintensiva somrar pa fiboden dar
bade kor och getter ska mjolkas varje dag och mjolken ska
tas tillvara, funderar hon ett tag och svarar sedan:

- Narheten till jakten, naturen och djuren, med betoning
pa djuren. Vi dlskar att kora hast och vi anvander héastarna
till det mesta, nar vi hugger och kér fram virke och ved ur
skogen, i jordbruket och pa ldngturer till Rorosmarknaden
bland annat.



ANNA GICK naturbruksgymnasiet i
Rattvik dar hon tréffade likasinnade,
men redan som femtondring for hon
runt pd sin moppe i bygden och mjol-
kade kor. D3, i borjan pa 1990-talet,
fanns det en hel del sméjordbruk kvar.
Idag finns bara ett fatal mjolkgardar.

For fem ar sedan d3 de levererade
till Arla stalldes de infér valet att vaxa
eller att bli mindre. Valet foll pa det
senare och de flyttade da till Tennéng-
et. De har haft runt 20 mjoélkkor sedan
dess men pa grund av att ansékan om
fabodstdd kom in for sent, orsakat av
en postforsening, drog de ned ytterli-
gare pa djurantalet. De fick namligen
avslag och forlorade drygt 100 000
kronor. Paret sjilva ser numer det
hela som att det kanske kan fora nagot
gott med sig. Det dr inte ndgon idé att
grata over spilld mjolk, s att saga, har
giller det att se framét, och Anna har
en sarskild drom for framtiden.

- Jag vill ha ungdomsverksamhet
har, for att stdrka barn som behéver
extra stod. Vi ar redan nu fosterfamilj,
sdger Anna.

En annan drom paret har ar att
finna en var- och hostfabod att nyttja
i maj och september. P4 Gessi fibodar
finns det bra bete fran bérjan av juni
till och med augusti och det skulle
vara fordelaktigt att kunna férlanga
betessdsongen pa en annan vall.

GESSI BYGGER pa sjilvhushdll. Den i
allra hogsta grad levande faboden ar
visserligen dppen for besokare men
ingen marknadsféring goérs och en
hel del produkter gors enbart till det
egna hushallet, som ostarna pa ko-
och getmjolk. De gor dock mest smor
och separerar da mjolken direkt efter
mj6lkningen och later den sjilvsyra
innan de kidrnar. Pa faboden finns en
stenkéllare dar produkterna foérvaras.

En nyhet pa Gessi ar en tvattmaskin. Dock handdriven, an sé lange...
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Forsaljning av smor, messmor, 1angfil
och numer dven yoghurt ar en bief-
fekt. De har inriktat sig pa forséljning
till kaféer for en enklare ekonomisk
hantering.

Anna och Robert koncentrerar
mjolkproduktion och foradling till
sommar och host. Efter jul ar det fo-
kus pa skogsarbete. Anna har dven ett
deltidsjobb utanfor garden som per-
sonlig assistent.

- Vi &r lite av eremiter bagge tva.
Fast medan Robert kan gd hemma
hela tiden maste jag ut ibland och
traffa folk, sager Anna och skrattar.

EN BIT BORT fran vallen har de stallt
i ordning en timmerstuga for gister.
Dir tar de emot nagra sallskap per
sommar pa det de kallar fabodkurs.
Gasterna ar huvudsakligen barnfamil-
jer som far delta i arbetet pa fiboden.
De har aven testat att ha servering for




besdkare en gang i veckan nir de drev
faboden i Floj, men det ar battre for-
tjanst pad fabodkurserna. For de beso-
kare som kommer spontant finns det
dandd mojlighet att fika. Mdnga orts-
bor kommer for att kdpa smoret och
barnfamiljer kommer for att uppleva
miljon.

- Visst skulle vi vilja f4 ut mer for
produkterna men harikring finns det
fyra eller fem fiabodar som héller sam-
ma pris pa smor. D3 ar det svart att
lagga sig hogre, aven om vi forsoker fa
aven de som har hallit pa lange att for-
sta att priset maste tacka kostnaderna
och ge lite till.

Anna sager att det inte finns nagra
yngre som dr intresserade, det ar for
mycket jobb och for lite pengar. Ett
hogre produktpris kan vara ett forsta
steg till att locka unga.

- Framtiden kommer att bli tuf-
fare tror jag. Stoden forsvinner och
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skogsbolagen motarbetar betet pa
skogen, sager Anna.

- Forutom det, ar det mycket po-
sitivt fran alla hall har, sdger Robert.

Aven om Anna har farhigor infér
framtiden ar hon full av kraft och pla-
ner. Hennes och Roberts passion for
fabodbruket dr uppenbar och djupt
forankrad. De ar bade inspirerande
och kunniga forebilder.

For att gora det dagliga arbetet
pa Gessi lite lattare finns har en del
moderniseringar. Det finns liksom pa
manga fibodar ett dieseldrivet elverk
for mjolkmaskinen, &ven om de oftast
handmjélkar getterna, men &ven till
att pumpa upp vatten frén kallan till
diskhuset. Dar fyller de en tank som
de anviander som kylskdp och en an-
nan tank som med hjilp av en liten
solcellsdriven pump leder vattnet till
tappstéllen. I diskhuset stir en mo-
dern, effektiv pannmur som forser

dem med varmt vatten, s har finns
bade rinnande varmt och kallt vatten.
Solceller forser dem med en ladd-
ningsstation for mobiler och gps:er.

- Den bdsta moderniseringen ar
gps-en. Helt underbart, sdger Anna.

En av korna fir bredvid skillan
dven bara gps-sdndaren. Det skapar
trygghet att veta var korna ar.

ANNA 0CH ROBERTS Kirlek till djuren
och naturen vavs ihop med respekt
for hantverket och traditionerna. De
vet hur man tar tillvara pa naturens
resurser och forsorjer sig sjélva. Val-
len som ligger 600 meter dver havet
visar pa fjallens narhet, med kalla vin-
dar och smaregn. Det ar en tuff miljo
for folk och fa, men som erbjuder ett
andrum fradn en vardag som for de
flesta &r mer eller mindre stressfylld.
Ett litet paradis, i alla fall enligt Ro-
bert och Anna. //
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FORGRUNDSGESTALTEN NAR DET
KOMMER TILL FABODBRUK OCH
FABODTILLVERKNING I SVERIGE
AR FOR MANGA ELDSJALEN TIN
GUMUNS. HENNES LIV HAR BE-
STATT AV KOR SEDAN UNGDOMEN
OCH AV FABODLIV SEDAN 1992.
HON AGER KARL-TOVASENS FA-
BOD UTANFOR RATTVIK. DET AR
EN UNIK FABOD EFTERSOM DEN

BRUKATS UTAN UPPEHALL SEDAN
MITTEN AV 1600-TALET.

TEXT Birgitta Sundin
FOTO Birgitta Sundin & Stéphane Lombard

a Karl-Tovasens fabod

finns, eftersom den

brukats utan uppehall,

en sa kallad obruten

havd vilket har flera

fordelar. Ingen ifraga-
satter kornas fria betande i skog
och pa fabodvallarna. Betet ar na-
ringsrikt eftersom markerna har
betats och godslats under manga
ar. I Karl-Tovasens fall finns ocksa
manga ovarderliga redskap bevara-
de vilka anvands i produktionen dn
idag. Traderingen av kunskap har
inte heller brutits da alla vallkullor
lart upp de nastkommande om hur
man gor ost, smor, messmor och
hur man skoter redskap och utrust-
ning. Tin fick kunskapen férmedlad
av sin foregangare Ingrid Sandh
och har sedan dess byggt pa med
kurser och teoretisk kunskapsin-
hédmtning. Hon lar dven sjalv ut det
hon kan till andra, bland annat ge-
nom fabodkurser i Eldrimners regi.
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JAG KOMMER IN pa vallen en for-
sommarkvall efter att det forsta
regnet pa en manads tid just fuk-
tat markerna. Djuren ar i fjoset
(ladugarden) i gott skydd for de
knott som vackts till liv av regnet.
Dieselaggregatet skvallrar om att
det nu dr mj6lkningsdags. Nar jag
narmar mig hors klangspelet fran
skéllorna. Korna har var sin skalla
som ljuder stilla under deras ro-
fyllda tuggande och idisslande el-
ler for all del, lite mer ljudligt om
de behoéver kinga till sin granne.

Med risk for att lata romantisk
och Kklyschig maste jag tillsta att
jag upplever att har vilar en ro-
fylld och tidlés stdmning o&ver
vallen, dar den ligger skyddad av
skogen fran resten av varldens
larm och brus. Samtidigt finns har
utmaningen i att driva fabodfore-
tag, att leva pa vallen efter djurens
och naturens rytm, hitta lonsam-
het, drivkrafter och framtidstro.

- Jag har alltid kdnt passion
och gladje 6ver det har livet. Att fa
se djuren ha det sa bra, att halla
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dem sa naturligt det bara gar och att
kunna gora bra saker av mjolken. Jag
brukar sdga att jag lever min drom,
sager Tin och ler.

Tin beréttar om storhetstiden da
vallen och skogsbetet fodde 100 kor,
ett tjugotal hastar och runt 350 far
och getter. [ dag ar det nog lampligt
med maximalt 12 mjolkande kor pa
markerna, anser Tin och det &r precis
sa manga baspallar som ryms i fjoset.
Den hdr sommaren mjoélkas nio kor
sa det ar inte sa stort utrymme for att
oka mjolkmangderna. Att fa l6nsam-
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het ar viktigt och att ysta ost pa 40
liter mjolk eller 200 liter tar ungefar
samma tid, sa for att forbattra ekono-
min kan en stérre ostproduktion vara
en vag att ga. Det ar ocksa det nya i ar
pa Karl-Tovasen. Tillsammans med
kollegan Kristina Akermo fran Ovi-
ken Ost och med hjalp av en nyinkdépt
begagnad ystgryta som rymmer 170
liter ska de nu gora en riktigt god fa-
bodost pa helmjolk. Det blir lite av en
nyskapelse da ostar pd helmjolk var
mycket sdllsynt forr eftersom fettet
var det dyrbara och foradlat till smor
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det lukrativa. Smoret ar dven idag ef-
tertraktat, men manga fiabodar séljer
det till 1agt pris. Tin daremot gér i bra-
schen for en mer korrekt prissattning
som ger l6n for modan. Har kostar
smoret 500 kr per kilo vilket kdnns
som ett rimligt pris.

Jag och fler med mig ser natur-
ligtvis fram emot att det kommer
fler goda ostar gjorda pa faibodmjolk.
Mjolken fran de fritt betande korna
har en mer komplex sammansattning
an annan mjolk.



Vi mdste se till att fd fortjdnst pad det vi gér. Annars dr
det svdrt att fa intresserade i den yngre generationen
att vilja fortsdtta med fdbodbruket.

STUDIER I BLAND annat Norge visar
att mjolken, liksom koéttet innehaller
en battre och nyttigare balans mellan
olika fettsyror (till exempel mellan
omega 3 och omega 6). Dessutom ror
sig djuren i en miljo rik av orter och
vaxter vilka bidrar med en mangfald
mjolksyrabakterier. Dessa som ar sa
viktiga nar vi gor ost och som kan
bidra med enzymer som bryter ner
proteiner och fetter s att unika sma-
ker véxer fram. Det dr det unika med
detta som dr malet for satsningen pa
mer ost pa helmjolk.

- Lonsamheten ar viktig. Att tjana
pengar ar ocksa en drivkraft. Vi kan
inte gora detta som en slags museal
verksamhet, det kan ingen leva pa. Vi
maste se till att fa fortjanst pa det vi
gor. Annars ar det svart att fa intresse-
rade i den yngre generationen att vilja
fortsatta med fdbodbruket. Jag 6nskar
ocksa att det skulle lyftas fram mer att
fabodarna ar ostens vagga, siager Tin.

Att leva och verka pa en fabod ar
arbetsintensivt. Det &dr tidiga mornar
och sena kvéllar och att fa lénsam-
het pa en liten produktion under en
begransad tid ar inte helt latt. Mycket
av regelverket och avgifterna ar ock-
sd samma som for en heldrsbaserad
livsmedelsproduktion. For Tin dr den
besoksinriktade verksamheten ett
maste for att fa ekonomin att ga ihop.
Det som genereras under den korta
fabodsasongen ska foda henne sjily,
racka till 16ner och omkostnader un-
der samma period.

- Enbart produkterna béar inte
kostnaderna tyvdrr, jag ar tvungen att
dven ta ut en besoksavgift. En avgift
som jag hoppas att besokarna forstar
ar ett sitt att stodja fiaboden sa att
Karl-Tévasen kan fortsatta att leva och
brukas.
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SOMMAREN 2018 testade Tin att in-
féra en sdsongsbiljett i form av en
mycket fin knapp med fdbodens logo-
typ och artalet.

- Om det slar val ut kan ju fler ta
efter och faktiskt ta betalt dven for
upplevelsen, resonerar hon.

Upplevelsen ar viktig, hdr kan bar-
nen, och vuxna med for den delen, fa
kontakt med och klappa djuren. De
far vara med och kdrna smor och koka
messmor. Upplevelsen bidrar till en
forstaelse for bade djurhallning och
hur ost och smor, sd centrala i var
svenska hushallning, blir till. Kun-
skapsspridningen som sker pa detta
vis ar viktig folkbildning. Jag tanker i
mitt stilla sinne att vara politiker och
tjdnstemadn, ja, hela riksdagen, skulle
nagon gang pa plats fa uppleva och
vidga sina kunskaper om fibodens
villkor och om den potential som
finns har.

I AR HAR TIN ANSTALLT sin svirdot-
ter Knis-Anna Ersdotter Bjorklof for
arbetet med mjolkning, djurskotsel,
smor- och osttillverkning, tillika som
bagerska och vardinna. Arbetsuppgif-
terna dr av varierande art och delas
dem emellan. Anna har efter avslu-
tade gymnasiestudier pd lantbruks-
skolan i Rattvik skaffat sig ett brett
register genom arbete bade pa en
mellanstor och stor mjélkgard under
ett ar, forutom sommaren 2016 pa
Karl-Tévasen.

Det senare gjorde ett starkt intryck pa
henne,

- Jag har inte kunnat sluta tidnka
pa den dir sommaren. Fér mig ar
samspelet med djuren sa viktigt och
ger mig lust att halla pa med detta,
sdger Anna.

Anna uttrycker en genuin kansla

och passion for fibodbrukandet, djur-
hallningen och hantverket. Tillsam-
mans med pojkvannen planerar hon
for ett smajordbruk med mjolkdjur
och allehanda andra djur, ungefar som
pa Karl-Tévasen. Och liksom har vill
Anna vidareforadla mjolken och for-
djupar sig i hantverket genom Yh-ut-
bildningen i mathantverk pa Eldrim-
ner. For sjalva mjolkforadlingen utgor
grunden for bevarandet av kunskap,
inte bara om sjilva tillverkningen
utan om allt som hor fabodbruket till.

Med detta gemensamma intresse
finns det goda mdjligheter till sam-
arbete framover. For det behdvs fler
hander for att detta ska vara hallbart
dven ur ett personligt och arbetsmas-
sigt perspektiv.

- Tank om vi kunde vara ett team
som ansvarade for och arbetade har
pa Karl-Tovasen, drommer Tin.

FOR NAGRA AR SEDAN drev Tin en
kamp mot Skatteverket for att fa un-
dantag fran att halla kassaregister ef-
tersom internetuppkopplingen ar for
dalig och ofta rent obefintlig i skogs-
landet dar faboden ligger.

- Vet du att tankarnas kraft ar
stark. Det sa en dldre samisk man till
mig medan jag holl pd med kampen
mot Skatteverket. "Du vill verkligen
vinna det hér, eller hur”, sa han.

Och sa blev det ju ocksa. Tin fick
undantag fran att halla kassaregister.

Drommar och visioner ar viktiga
for att na fram till sina mal. Jag tror
att det skulle vara en ypperlig l6sning,
att arbeta och driva verksamheten
fler tillsammans. Det blir inte bara en
battre arbetssituation, det blir ocksa
mycket roligare, i alla fall om dessa tre
tjejer slar sig ihop.

Genom att betala & man med och aktivt bidrar till att fabodverksamheten kan fort-
leva. Att kunskaperna kring att géra smor, ost och messmor fortsatter att spridas
och att fabodkulturen fortlever med sitt resurssnala satt att halla djur och nyttja
marker, med biologisk méngfald och landskapsvard som vardefulla bidrag. 9
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DET FINNS alltsd en tredje person som
dven hon bar intresset for djuren och
faboden i sitt hjarta. Det dr Emilie
Nygérds Gustafsson fran Rattvik som
mer eller mindre har vuxit upp pa
Karl-Tovasen, eftersom hennes familj
har en stuga alldeles intill. Idag 4r hon
14 ar och har sedan ett par ar hjalpt
till med skotseln och ar nu duktig pa
manga sysslor. Hon har ocksa med
sig sina kaniner som hon bland annat
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hopptranar. Kaninerna ar ett valkom-
met inslag pa fibodvallen, manga ar
barnen som far tillfalle till narkontakt
med de mjuka sma varelserna. Och oj,
vad de kan hoppa!

- Tyvarr far man inte lara sig det
har pa lantbruksskolan, bara om det
storskaliga jordbruket, sdger Emilie.

Hon vill i alla fall helst ga en gym-
nasieutbildning med inriktning pa
djur, kanske lantbruk eller smédjur.

TIN LEVER sin drom men har inte slu-
tat dromma for det. Hon har fler idéer
pa gang.

- Jag skulle vilja gora plats for
skolbarn som ska fa komma hit och
lara sig om fabodliv och fa prova pa
att géra smor och mese.

Hon tinker rikta sig till barn i
tredje eller fjarde klass och ser detta
som ett aterkommande inslag den
sista skolveckan innan sommarlovet.



For andamalet har Tin redan fatt hjalp
med att stilla upp en stor timmerlada
som alldeles nyligen fatt tak. Ladan
kan husera hela skolklasser, men aven
fikagister under regniga dagar.

- Jag ar nog entreprendr jag med!
Jag hittar p3, forandrar och utvecklar
hela tiden tills jag ar nojd, utbrister
Tin nér vi samtalar om framtiden.

Tin &r i allra hogsta grad en en-
treprenor som driver Karl-Tévasen pa
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ett fantastiskt satt, till forman for sa
manga manniskor och djur. Men inte
bara det, hon sprider viktig kunskap
och ar en god foresprakare for den
idag levande fabodkulturen som fak-
tiskt, trots att manga tyvarr ser det
enbart som ett historiskt kulturarv,
har framtiden for sig. Om vi menar
allvar med omstéllning till ett hallbart
jordbruk och en hallbar livsmedels-
produktion, vill saga.

- Egentligen tror jag att fibodbru-

ket har potential for framtiden, man
behover bara hitta formerna, sager
Tin.
Med de orden ringande i mina 6ron
och motet med den yngre och sa ge-
nuint intresserade generationen kin-
ner jag hopp infor framtiden. Och jag
tror att Tin kommer att f3 till ett frukt-
bart samarbete med sina adepter. //




MELEJERISTEN,
FABODEN
OCH

NAR JAG SOMMAREN 2018 BESOKER MARTIN SODERQVIST g

AR DEN URSPRUNGLIGA TANKEN.BARA ATT TRAFFA HONOM, e
HANS GETTER OCH BESOKA HANS MEJERI I TALLASEN UTAN-
ﬁfﬁ FOR JARVSOnINFOR BESOKET FAR JAGDOCK REDA PA ATT DET
,..‘.-.ﬁ. ARTNYA SPANNANDE GREJER PA GANG. EN.UTVECKLING OCH
e MQJ-LIGHET FOR MARTIN SOM MEJERIST, FOR HANS GETTER,
-;«.E;_ FOR LJUSDALS KOMMUN, FOR SVEDBOVALLENS FABOD - JA,

¥ ~KANSKE EN MOJLIGHET FOR ANDRA SVENSKA FABODAR.

TEXT Sofia-Agren « FOTO Stép.ha_ne Lombard F o #







tt Martin Soéderqvist
tidigt visste att han
ville  jobba  med
getter och mejeri, det
visste jag eftersom
jag hort den narmast
legendariska historien om Martin,
en av Sveriges yngsta mejerister,
som gick sin forsta ystningskurs pa
Eldrimner redan som 12-13-aring.
Han ar faktiskt dn idag en av Sveriges
yngsta mejerister. Nu inser jag
dessutom var det hela borjade: vid
Martins fabodbesdk som barn.

- Den levande faboden ledde mig
in pa det har sparet, det var sa det
bérjade. Djurintresset, det hade jag
redan, men den har lanken till pro-
duktion av mat och vidareforadling,
det kom via fdboden f6r mig, berdttar
Martin.

Han har idag 60 mjolkande getter.
Hans karlek till getterna ar stor och
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alldeles uppenbar. Han ystar ungefar
2 ganger i veckan da blir det 250-li-
ters ystningar. Genom &ren har han
tillskansat sig en hel del: sin samlade
kunskap, fina priser for flera av sina
produkter och sitt goda rykte. Jag stal-
ler fragan om det ar ekonomiskt och
praktiskt hallbart fér honom att driva
ett smaskaligt mejeri med egna mjolk-
getter.

- Ja det tycker jag absolut. Det
som &dr utmaningen hela tiden det ar
att halla sig kvar pd en niva sa att man
fortfarande tycker att det ar kul.

HAN YSTAR flera olika osttyper,
daribland en valdigt uppskattad Vit
Caprin. Dessutom bevarar han en
halsingetradition genom den farsk-
saltade getosten. Det dr en mild ost,
knappt syrad alls. Smaken och konsis-
tensen paminner mig ndgot om riktigt
farsk ricotta.

- Den férsksaltade getosten ar en
véldigt starkt traditionsbunden ost
och det har varit roligt att lara sig gora
den pa ett sitt som behaller det vik-
tiga i den traditionella produkten och
jobba fram sakra satt ocksa for att den
ska passa in i dagens hygienkrav.

Martin ar helt enkelt den typen
som gdrna ser hur tradition och mo-
dernitet kan gd hand i hand, just for
att driva ett hallbart féretag och sam-
tidigt bevara traditionen.

NU BORJAR ett nytt kapitel for Mar-
tin, ett kapitel som verkar ha tagit sin
boérjan redan vid barndomens fabod-
besok.

- Jag kinde att nu ar det dags att
ge tillbaka till fiboden det som den en
gang gav mig i form av inspiration och
intresse.

9
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NASTAN TVA MIL sydvist om Jarvso
ligger Svedbovallen. Ett omrade som
under 1600-talet anvandes for sina
stora betesytor med hela 15 fiabodstu-
gor. De faibodhus som innefattar Sved-
bovallen idag har sina tidigaste date-
ringar pa 1800-talet. Fran 1970-talet
till 1993 drevs Svedbovallen kommu-
nalt och sedan dess ansvarade Jarvso
hembygdsférening for driften och an-
litade i sin tur fabodbrukare. Den har
mer sentida driften har inneburit att
man tagit upp djur pa vallen, med viss
smaskalig foradling av mj6lk och man
har aven drivit besdksverksamhet.
Svedbovallen har blivit ett sjalvklart
besoksmal for familjer, lokala och
langt resande, dar &dldre generationer
visar sina barn och barnbarn den fa-
bodmiljé som for manga varit ett sa-
dant bekant och kért inslag i livet. Dar
har man kunnat kdpa ostar, fika och
halsa pd djuren, allt fran far och hons
till getter och kor.
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Hembygdsfoéreningen i Jarvsé har
under 2000-talet arrenderat faboden
och varit ansvariga for driften dar
uppe, men med tiden har det visat
sig vara ett tungt lass att dra ideellt.
Faboden bedrivs sedan 2018 av kom-
munen, foretagare och privata akto-
rer. Svedbovallens fibod ska enligt
uppgift ha ungefar 10 000 besdkare
varje ar och den ir en tydlig del av
Halsinglands kulturarv.

- Det ar ett vilbesokt turistmal
och kommunen ser verkligen vardet i
Svedbovallen, forklarar Martin.

AR 2015 blev Mirit Andersson
tillfrigad om hon skulle vilja driva
faboden under somrarna. Marit ar
uppvaxt pd ett lantbruk, men hade
vid den tiden inte drivit ndgot sjalv.
Hon hoppade pa och gav jirnet!
Hon gick ystningskurs pd Eldrimner,
praktiserade pa mjolkgérd, fick stod
och kunskap av flera av bygdens

bénder och av Martin Soderqvist.
Sommaren 2015 flyttade hon upp till
faboden med en hel hop lanade djur:
5-6 kor, 9 killingar och 10 far.

Marit levde uppe pa fiboden i tre
somrar, men samtidigt som hon sag
den stora potentialen i Svedbovallens
fabod, s& sag hon ocksa begrinsning-
ar.

- Jag kinde att min tid och mina
kunskaper inte rackte till for att mota
upp alla behov och nir man lanar upp
djur pa det hir sittet ar det ju inte rik-
tigt pa riktigt. Det kindes inte hallbart
att driva pa det sattet helt enkelt.

Med den kunskap om vilka behov
som fanns och en bra dverblick av si-
tuationen har Marit Andersson varit
en stark kraft mot malet att hitta en
stabil 16sning for Svedbovallens fort-
levnad. Efter uppvaktning av kommun
och hembygdsfoérening, genom kon-
takter, kunskapsutbyte och idéer fod-
des projektet Utveckling Svedbovallen.



Projektet drivs alltsd av Ljusdals
Kommun och har beviljats medel
fran Leader-projektet Utveckling Hal-
singebygden. Det stracker sig over
perioden 2018-2020 och innefat-
tar aktiviteter som kurser i hantverk
kopplat till fibodkulturen, arbete med
upplevelseprodukter pa fiboden, kul-
turarrangemang, att arbeta med mo-
deller for landsbygdsutveckling samt
investeringar for att kunna bedriva
verksamhet, vilket i praktiken inne-
bar bland annat ett mejeri.

Projektet sokte foretagare som
kunde driva verksamhet uppe pa fa-
boden och fann Martin, som tillsam-
mans med sin mamma Barbro, kunde
ta sig an bade fiboden och caféet.
Aven andra aktérer &r med som gor
andra upplevelseprodukter, som gui-
dade turer som visar faboddriften.

- Med de har investeringarna har
man skapat forutsattningar fér nagon
som jag, en smabrukare som driver en
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aretruntrorelse, att jag ska kunna vara
dar, konstaterar Martin.

Samarbete har varit en forutsatt-
ning for satsningen.

- Det dr sd manga manniskor som
vill den har vallen vél och det har for-
enklat projektansokan, sdger Charlot-
ta Netsman, projektledare for Utveck-
ling Svedbovallen.

Hon &r ocksa verksamhetschef
for kommundgda Stenegard i Jarvso.
Charlotta foreslog att fiboden skulle
sldas thop med Stenegdrd och drivas
pa liknande satt, i samma modell, dar
man hyr ut lokaler till aktoérer inom
hantverk, kultur och hidlsa. Hon sag
mojligheten att skapa synergieffekter
genom mer renodlade roller.

- Det ar valdigt ratt i tiden nu nar
folk har 6kad insikt i klimatfragan och
ser mojliga 16sningar i hur man gjorde
forr. Fabodbrukarna var ju fullstandi-
ga experter pa héllbart leverne.

SOMMAREN 2019 tar Martin for forsta
gangen med sig sina getter upp pa fa-
boden. Dar kommer han att ysta och
tillsammans med djuren vilkomna
besokare som genom upplevelser far
forstaelse for vad ordet fabod innebar.
Han ser ocksa fram emot att nyttja
alla de fordelar som skogsbetet inne-
bar for hans getter.

- Ja, det ska bli magiskt forstas att
sldppa djuren pa skogen, sdger Mar-
tin.

SVEDBOVALLENS FABOD har fatt en
chans till en tryggad framtid, Martin
och andra foretagare kan med respekt
nyttja den kunskap, kultur och den
natur som fiboden bjuder pa. Mojlig-
heter 6ppnas att titta pa nya former
for drift av vara fabodar, idag och i
framtiden. En chans att bevara, nyttja
och sprida den kunskap som fibod-
kulturen fér med sig. //
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JARVSO,
TURISMEN OCH
MATHANTVERKE

I JARVSO SJUDER DET AV ENGAGEMANG KRING BADE BESOKSNARING OCH MATHANTVERK.
HAR STARTAR NYA FORETAG OCH ETABLERADE UTVECKLAS. SAMARBETENA AR MANGA OCH
FORETAGARANDAN PATAGLIG. SATSNINGEN PA BESOKSNARINGEN HAR DESSUTOM LETT TILL
ATT INVANARANTALET | BYGDEN OKAT.

TEXT Annelie Lanner =« FOTO Stéphane Lombard
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a Jarvso Gards-
bageri i norra
Halsingland
rullar Anna
Bergenudd bul-
lar vid bakbor-
det. Nar hon lyfter blicken
och tittar ut genom de stora
fonstren ser hon Ljusnan
flyta fram. Hon ser berg och
skogar. Har, i en gammal
lanthandel i byn Skdstra,
startade hon och hennes
man Per Bergenudd Jarvso
Gardsbageri 2011.

- Vi bor pa den vackras-
te platsen pa jorden. Da ska
val vara sinnen och magar
ocksa erbjudas det basta,
sdger Anna.

Jarvsé Gardsbageri har
vuxit med café, catering och
restaurang. Tre ar efter star-
ten tog de over driften av
den sd kallade Caffaren som
bygdens drottning Lill-Babs
byggt upp i garden Lang-
Hans. Ar 2017 képte Anna och Per
garden for att fortsitta utveckla sin
egen verksamhet.

- Visionen har alltid varit att ska-
pa bra mat av lokala ravaror. Hemma
at vi aldrig halvfabrikat och hela fa-
miljen hjalptes alltid at. Vi syltade
och saftade, bakade och lagade mat
fran grunden. Pappa fiskade och var
dlgjagare. Jag vill ta tillbaka gamla
mattraditioner men ocksa skapa nytt,
forklarar Anna.

I dag ar socker, vanilj och choklad
i stort sett det enda av bageriets ra-
varor som inte kommer fran Ljusdals
kommun dér Jarvso ligger. Samman-
lagt anvands 16 ton mjol per ar. Myck-
et av det tas fran Teve kvarn, ungefar
en mil fran bageriet.

- Varje mandag aker jag ner och
dricker kaffe med mj6lnaren och far
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med mig nagra hundra kilo farskmalet
mjol, sager Per.

Nu har Jarvsé Gardsbageri sam-
manlagt sju drsanstéllda; fem fastan-
stéllda plus timanstillda under som-
marens hogsasong.

- Alla anstallda bor i bygden, sa vi
bidrar ocksa till inflyttningen, konsta-
terar Anna.

[ titorten Jarvso och de omkring-
liggande byarna bor bara runt 4 000
personer, men tack vare satsningen
pa besoksndringen blir nu inte bara
besdkarna fler, utan dven de bofasta.

- Malet ar en levande bygd. Be-
soksndringen ett verktyg for att upp-
na det, sdger Maja Frost, som ar en av
de anstéllda pa pa Destination Jarvso.

Jarvsé har flest turistbaddar i
Gavleborgs ldn, om man rdknar bort
Gavle. Besokarna ar ofta aktiva sa-

dana som aker skidor eller
cyklar, men har finns aven
mojlighet att uppleva kultur
och hantverk pa Stenegard.
Det gar att se svenska vilda
djur pa Jarvzoo, och fran
och med i sommar kommer
det ocksa ga att besoka den
levande fdboden Svedboval-
len, (se separat artikel). De-
stinationsbolaget har gjort
en medveten satsning pa att
bygga upp varumarket Jarv-
s0 som bestar av fyra kom-
muner i norra Halsingland.

- Destinationen och va-
rumarket 4r storre an orten,
forklarar Maja Frost.

Jarvso har lange varit ett
besoksmal. Maja och hennes
kollegor ser 1897 ar det vik-
tigaste artalet i Jarvsos his-
toria, eftersom tdgstrackan
mellan Bollnds och Jarvso
invigdes 1 oktober det aret.
Som en direkt foljd av det
infordes telegraf 1880 och
1884 rikstelefon.

- Att taget stannar mitt i var de-
stination varje dag aret om, dr vad
som gor att vi kan vara med och driva
en hallbarare kommunikation, sager
Maja Frost.

Destination Jarvso AB bildades
2008. Da var huvuduppgiften att
marknadsfora Jarvso och fa tag att
stanna fler ganger. Idag driver desti-
nationsbolaget turistbyra, boknings-
formedling samt marknadsfér och
utvecklar destinationen.

Maten blir ocksa allt viktigare for gas-
terna.

- Vi har sett en markant dkning
de senaste aren. Gasterna staller allt
hogre krav nar det giller maten och
de undrar var saker kommer ifrdn
och vem som har tillverkat dem, sager
Maja Frost.

->
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Nagon som kan vinna pa det ar ett
av de nyare mathantverksféretagen
i Jarvso, Gulo Gulo Charcuterie. Det
drivs av Niklas Bonnevier som det se-
naste aret gatt Eldrimners yrkeshog-
skoleutbildning fér mathantverkare
med inriktning chark. Han startade fo-
retaget samtidigt som han gick utbild-
ningen och kommer att starta charku-
teriproduktion i sommar. Niklas har
tidigare arbetat som designer med
inriktning hallbar utveckling, och har
till exempel designat en prisbelont
gunghast. Han har ocksa en bakgrund
som ingenjor nar han nu blir charku-
terist. Att det blev mathantverk och
charkuteri beror faktiskt till viss del
pa Eldrimner.

- Jag var med pa en prova pa-dag
pa Eldrimner dér jag gjorde farskkorv.
Jag hade aldrig atit nagot sa gott och
kidnde att detta kunde vara ratt. Jag
fick stod av ménniskor runt mig och
hér star jag nu med ett charkuteri i pa
en gard utanfor Jarvso.

Han kommer forst att satsa pa att
leverera till restauranger och butiker
och att tillverka produkterna av sa
lokalt kott som det bara gar. Starten
av charkuteriet innebéar ocksa en flytt

hem till Halsingland och en ytterligare
6kning av invdnarantalet i Jarvso.

- Jag kinner mig inte riktigt hem-
ma i storstaden och ser fram emot att
testa att bo i en stuga i skogen i Jarvso
ett tag.

Redan innan produktionen kom-
mit i gang har han bérjat knyta kon-
takter och han siger att han marker
att Jarvso ar ett mathantverksnav.

- Om man pratar med manniskor
tycker jag att nastan alla pratar om
mat, battre mat och lokal mat. Jag
tycker att det kdnns fantastiskt bra,
sarskilt hér i Jarvso, sager Niklas, som
redan har ett mote inplanerat med
Anna pa Jarvso Gardsbageri.

- Det kdnns att det finns ett enga-
gemang och en dnskan om samarbete
har, sdger Niklas.

FRAN DESTINATIONSBOLAGET ir man
noga med att betona partnerskapet
och att alla ska gora saker tillsam-
mans, eftersom gasterna séllan bryr
sig om kommungrinser, foretags-
namn eller byrakratisk indelning.

- 1 Jarvso tycker jag alla ar hjalp-
samma. Jag valjer att se andra foretag
som kollegor. Det ar vad jag tror vi

vinner mest pa allihop, sdger Anna.

Pa Jarvso Gardsbageri jobbar man
darfor pa att skaffa ett riktigt snyggt
cykelstdll, eftersom cyklingen ar det
senaste som destinationen arbetar for
att utveckla. Allt fran downbhillcykling
till sa kallad fikacykling. Inom ramen
for det senare ordnas i augusti Jarvso
Gardstramp dar kopplingen mellan
besokare och producenter gors tydlig.

- Pa Jarvsdé Gardstramp cyklar
du fran gard till gard, ser falten dar
maten vaxer och djuren betar. Pa gar-
darna kan du traffa producenten, dta
och dricka nagot gjort pa farska lokala
produkter, berattar Maja.

Under sommaren ordnas ocksa en
stor matfest i Jarvso. For tjugotredje
aret i rad arrangerar Jarvso LRF lant-
brukare och andra féretag inom den
grona nédringen Moldta pa Stenegard.
Dar gar det njuta av bade musik och
mat gjorda av mathantverkare och
livsmedelsproducenter fran Halsing-
land.

- Det hér ar fina evenemang. Vi
vill gédrna se fler sddana, sidger Maja
Frost. //

9OROELLCELOCELOCOVOE

Det ar inte varlden som ar liten,

Det ar Jarvso som ar stort.
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I ADRIANA JERLSTROM-MAJS KOK PUTTRAR OCH BUBBLAR DET FRAN
DE OLIKA SYRNINGSHINKARNA. DET AR OLIKA SORTERS SURKAL OCH
SYRADE PRODUKTER SOM JASER. I DE SMA RUMMEN STAR HINKARNA I
OLIKA TEMPERATURER OCH VANTAR PA ATT PACKAS OCH LEVERERAS
TILL KUND. ETT BRETT SPEKTRUM AV DOFTER MOTER EN I LOKALEN.
FOR DEN SOM FATTAT TYCKE FOR SURKAL SKVALLRAR DE OM SPAN-

NANDE SMAKER.

TEXT Anna Berglund « FOTO Anna Berglund & Adriana Jerlstrom-Maj

Vasselhyttan i Bergslagen, Ore-

bro lan och Vastmanlands land-

skap har Adriana och hennes

man varit bosatta sedan snart

20 ar. For nagra ar sedan hade

Adriana fatt nog av att arbets-
pendla till Orebro.

- Jag tog tjanstledigt fran jobbet
som svetsare i Orebro och bérjade
vikariera som timanstalld inom hem-
tjansten istéllet. Jag ville ocksa testa
att jobba med syrade gronsaker. Ef-
ter ett halvar behovde jag bestimma
mig om jag ville komma tillbaka till
verkstaden som jarnvagsreparator
och svetsa delar till tdg eller om jag
ville sluta. Jag valde det senare, sager
Adriana.

I slutet av 2016 startade Adriana
sitt foretag, Bergslagens Gronsaksfor-
adling AB, och i september 2017 bor-
jade hon utbildningen Mathantverk
for nystartare pa Eldrimner.

- Jag hade testat att syra gronsa-
ker och silja till privatkunder. Jag sy-
rade gronsaker i mitt eget kok, i myck-
et liten skala, men det ar lattare att
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producera i anpassade lokaler sa det
var forst efter utbildningen jag kunde
borja pa allvar.

DEN FORSTA LOKALEN var ett vinter-
stangt kafé med ett ganska litet kok
som fungerade bra ett tag. Men nir
kaféet oppnade fér sommaren insag
Adriana att hon behévde ha en aret-
runtverksamhet och hittade snart den
nya lokalen som hon nu hyr. Det ar
ett kok pa ett nedlagt dldreboende i
grannbyn Ramsberg.

- Fran borjan trodde jag inte att
jag skulle behova hela ytan i det har
koket, men sedan insdg jag snabbt
att det var bra att ha det rymligt. Jag
behover ju flera utrymmen med olika
temperaturer for olika stadier i syr-
ningsprocessen, forklarar Adriana.

Dessutom behover bade firdiga
produkter och emballage forvaras na-
gonstans, sa nu anvinder hon alla fyra
kyl- och lagerrummen.

Detvar den tysk-svenska syrnings-
inspiratoren Annelies Schonecks bok
Mjélksyrejdsning av grénsaker som

var starten for Adriana att borja gora
egen surkal och andra fermenterade
produkter. Boken dr numera en klas-
siker for manga syrningsentusiaster.
Adrianas foraldrar flyttade fran Polen
till Sverige som unga, men de gjorde
ingen egen surkal.

- Mamma hade inte haft eget kok
innan hon kom till Sverige och inte
lagat sd& mycket mat innan hon fick
familj.

Adrianas mamma hade vaxt upp
pa barnhem och hyrde sedan rum nar
hon var student i Warsawa. Da gick
man ut och at pa mjolkbarerna, som
fortfarande finns kvar i Polen. Nar
Adrianas mamma fick familj kopte
hon surkal for att kunna laga bigos,
den polska grytratten med flaskkott,
smakrika korvar, torkad svamp, vitkal
och surkal. En gang gjorde foraldrar-
na en laddning med 10 kg surkal, men
det blev feljasning, de hade missfor-
statt mangden salt, som inte angavs i
gram i polska recept, och hade tillsatt
for mycket salt.

- Som tonaring blev jag valdigt
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intresserad av att laga mat. Familjen
reste ett par ganger till Polen och ef-
ter det 6kade mitt intresse for polska
ritter och surkal dnnu mer. Nar jag
hittade Annelies Schonecks bok pa ett
kafé i mitten av 1990-talet, hittade jag
en vag in till mjolksyrade gronsaker
och syrningen tog fart.

SOM NYSTARTAD FORETAGARE har
man manga jarn i elden och testar sig
fram. Olika recept, olika forsaljnings-
vagar, leverantorer och samarbeten
provas. Forsaljningen har gatt bra for
Adriana.

- Just nu ar flaskhalsen att hinna
producera. Jag siljer pa marknader,
i tre butiker i Orebro 1an och nigra i
Uppsala. Det ar ingen annan surkals-
producent i mitt omrade an sa lange,
sa det har gatt bra att silja in produk-
terna.

Nyligen var Adriana pa Fermen-
teringsdagen i Uppsala och trots att
det var mdnga som silde produkter
dar sa var det bra atgang pa hennes
produkter.

- Framover ska jag fokusera pa att
producera for att utoka mitt lager och
att i lagom takt utoka antalet aterfor-
siljare. Malet just nu ar att komma
upp i en produktion och forsiljning pa
ca 400 kg per manad och da kan jag
borja ta ut 16n. Jag har haft ett spar-
kapital for att komma igadng och min
man far std for rakningarna hemma
dn sa lange. Eftersom det ar en lag-
ringsprodukt sd har jag byggt upp ett
lager under forsta dret. Man maste
rakna med en igangsattningsperiod.

ELDRIMNERS UTBILDNINGAR lockade
Adriana redan 2016 da hon gick de
forsta kurserna i gronsaksfoéradling.
Att sedan ga Eldrimners utbildning
Mathantverk for nystartare blev ett
viktigt led i forberedelserna for fo-
retaget. Det 4r manga saker man kan
vara osdker pa nir man startar fore-
tag. Att mota inspektorer och myndig-
hetspersoner kan kinnas lite nervost.

- Eftersom jag fatt bra kunskaper
om livsmedelssdkerhet kiande jag mig
mer trygg nar jag skulle ha besok av
livsmedelsinspektoren forsta gangen.
Jag kunde svara pa deras fragor och
kande att jag har koll pa vad jag haller
pa med.
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ADRIANA HAR BRA SPARBARHET eftersom
hon for register 6ver produktionen. Nar
hon packar produkterna sétter hon hallbar-
heten till sju manader efter dagens datum,
vilket hon anger som dag/manad/ar. Detta
datum fors dven in i produktionsregistret
sa att hon kan spara produkten tillbaka till
ratt batch om hon skulle fa klagomal pa en
produkt, och om hon skulle behova ater-
kalla just de produkterna.

- Att det fanns ett flddesschema for
produkterna i HACCP-parmen var en sak
som den forsta inspektoren blev lite impo-
nerad av, berattar hon.

NATVERKET MED ANDRA DELTAGARE var
ocksa en del av behallningen med att ga
utbildning.

- Jag blev inspirerad av de andra delta-
garnas mdlmedvetenhet, sdger hon.

Det finns dven andra natverk som Adriana
har nytta av.

- De andra mathantverkarna i min re-
gion har jag utbyte med via Hushallnings-
sallskapet och s& finns féreningen Orebro
matlin. Aven om jag arbetar bra pa egen
hand sa ar det givande att ha kollegor och
samarbetspartners. Det finns en producent
som jag koper in flaskor tillsammans med
och en lokal biodlarforetagare i narheten
som jag kan kopa burkar av.

Glasflaskorna anvander Adriana till
mjolksyrad dryck. Drycken tillverkas ge-
nom att syra rodbetsbitar i saltlag. Rod-
betsbitarna pressas sedan och bidrar med
juice till drycken. Drycken har paralleller
med den 6steuropeiska drycken kvass men
innehaller inte brod eller malt. Den ar néas-
tan utan s6tma och har en latt salt ton, tyd-
lig syrlighet och umami. Adriana planerar
att utveckla fler dryckesmaker.

- Dethar ar en laskande dryck som pas-
sar varma dagar och som kan fungera som
ett alkoholfritt alternativ, en bordsdryck.
Den hér sortens drycker ar en ny upplevel-
se for manga svenskar och jag bidrar garna
med att fora in en bredare smakbild i det
svenska dryckesutbudet. //
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Vill du ocksé ga den utbildning
som Adriana gétt? En ny
uppdaterad upplaga av Starta
eget mathantverksforetag
startar 2 september. Lds mer pa
eldrimner.com/utbildning.
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artan over norra Polens
kustomrade ser ut som
att smala landremsor
har bildats och isolerat
bukten innanfér och
bildat sjéar med smala
utlopp till havet. Eftersom vi skulle
besdka och bo tva nitter hos en fis-
karfamilj ute pd en sddan landremsa
hoppades vi fa veta orsaken. P& buss-
resan till fiskarfamiljen beréttade var
guide och tolk att landremsorna bil-
dades redan for 30 000 &r sedan av
inlandsisen och att de arligen byggs
pa av sand som spolas upp fran ha-
vet med vagorna. Stormiga ar bildas
dyner som vandrar dar det &r méj-
ligt. Landremsan vid bukten Zalew
Wislany ar mellan 1-2 km bred och
skogbekladd. Den bestér av sand och
ar 30-40 meter hog. Skog och vegeta-
tion binder sanden som annars skulle
blasa vidare ut i bukten.

GRANSEN TILL RYSSLAND delar
landremsan och bukten. Det medfor
problem for de polska fiskarna dar,
eftersom de inte far tillgang till fiske i
havet da utloppet ligger pa den ryska
sidan. Polska staten har nu ténkt gra-
va ett eget utlopp genom landremsan.
De har kommit sd ldngt att triden
ar fallda dar det ska gravas. Det har
har delat befolkningen, som vill ha
tillgang till havet, men samtidigt star
stora naturvirden pa spel.

BUKTEN AR FLERA MIL LANG och
nagon Kkilometer bred, men vanligt-
vis enbart 3-4 meter djup. Har ar
fiske tillaitet en manad pa varen och
tvd manader pa hosten. Familjen vi
besokte bestod av flera generationer
som bor nira varandra och hjalps at i
foretagandet. Tva personer fiskar, tre
personer arbetar med matlagning och
boende. Tidigare fiskade man é&ven i

Ostersjon, men nir fisket forsimra-
des borjade man med smaskalig tu-
ristverksamhet. Idag ar det svart att
ta sig ut till Ostersjén nar bebyggelse
och hamn ligger vid bukten.

FAMILJEN vill utveckla den smé-
skaliga turismen och de virnar om
den. De skrams av turismen pa en an-
nan landtunga, Hel, norr om Gdansk,
dar turistindustrin helt har tagit over.
Idag driver familjerna ett pensionat
och uteservering sommartid, med re-
lativt hog standard och ett val utrustat
kok. De har utnyttjat mojligheten att
investera med EU-medel efter Polens
intrdde i EU.

VI SERVERADES manga goda fisk-
ratter, som rokt braxen, al och vimma.
P& bakgarden fanns en enkel fiskrok
for produkter som serveras i pen-
sionatet. Den bestod av en plattunna
med eldning utanfér. Har serverades
fisken med sidbenen kvar och det
accepteras av gisterna och det var
heller ingen av oss som klagade. At-
tiksinlaggningar ar vanligt, 10 % at-
tika anvands och forhallandet &ttika
vatten dr ett till tre. Dadremot anvands
betydligt mindre socker om man jam-
for med var svenska 1-2-3 lag.

DET VERKAR finnas ett intresse
fran allmadnheten att uppleva det sma-
skaliga yrkesfisket pa plats. Det ar
inte tilldtet att ta med passagerare pa
fiskebatarna och darfor har det inves-
terats i batar som kan ta med passage-
rare ut for att titta pa nar redskapen
vittjas.

BLICKAR MAN ut 6ver bukten fran
fiskehamnen i Krynica Morska/Piaski
ar de fasta redskapen mitt ute i bukten
ett tydligt inslag i bilden. Langa storar
forankrar redskapen i botten, som
levandefangar sill och skarpsill. For
att vittja dem kravs tva batlag. Atta
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personer deltog vid vittjandet som vi
fick vara med om. Den ena baten lyfter
fangstburen s att fisken samlas pd en
punkt. Det andra batlaget havar sedan
over fisken. Natfisket ar ocksd viktigt,
med tre meter djupa nit och 50 mm
maskor, dar gos utgor huvuddelen av
fangsten.

BOTTENGARN av mindre modell
13g utplacerade vid strandvassen. Har
fangas andra fiskarter som braxen, al,
mort och vimma. Inkdpspriset pa fisk
ligger ungefar som i Sverige, nagra
kronor lagre per kilo. Det fluktuerar
ocksa samtidigt under aret. Aven mi-
nimimatten ar ungefir desamma. Al
planteras in och fiskas fritt, vilket vi
forvanades over eftersom all al utgor
samma bestdnd och hos oss ar fisket
hart reglerat.

SLUTSATSERNA efter besoken
var att mycket i Polen pdminner om
situationen i Sverige. Kustfisket har
samma problem med storskalig tral-
ning av foderfisk, som anses vara den
huvudsakliga orsaken till minskade
fiskbestand. //

TRADITIONELLA
FISKBULLAR I
BULJONG

Lagg rotsaker, hackad 16k, lagerblad,
libbsticka, salt och pepparien
kastrull.

Tillsatt vatten och koka pa lag
varme.

Lagg i olika sorters fisk for
smaksattning och koka ca 10
minuter.

Ta ur rotsakerna och fisken och sila
buljongen.

Hacka morot, persilja och strimla
purjolok. Tillsétt dessa i buljongen
och koka ca 10 minuter tills de &r
mjuka.

Mixa 1 kg benfri vitfiskfilé och
blanda med 2 dgg, 1 hackad 16k och
1 knippe hackad dill.

Forma fiskbullar och koka i
buljongen en stund.

Servera!
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Anmaélningar
till vara kurser,

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

kompletterande

information.

Hittar du inte
kursen du ar
ute efter?
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GRUNDUTBILDNING

STARTAEGET
MATHANTVERKSFORETAG

En utbildning for dig som vill starta mathantverksforetag. Du val-
jer en av branscherna charkuteri, mejeri, bageri eller bar-, frukt-
och gronsaksforadling. Kursen omfattar tre veckor pa Eldrimner
och 60 timmar distansundervisning.

P& Eldrimner sker branschvis undervisning i produktionsteknik,
processer och metoder. Du far grunder, fordjupning och handled-
ning for att tillverka mathantverk for forséljning. Tid &r dven avsatt
for introduktion, studiebesok och redovisningar.

Distansundervisningen innehaller ekonomi, lokaler, marknads-
foring, livsmedelskemi, mikrobiologi, livsmedelssakerhet, HACCP
och markning. Material finns pa en larplattform som du tar del
av var och nér du vill. Du jobbar med din egen afférsplan under
hela utbildningen. Pa ett antal orter i landet finns regionala noder,
platser dér deltagare har majlighet att tréffas. Starta eget mat-
hantverksforetag ar en utveckling av utbildningen Mathantverk
for nystartare.

DATUM 2 september-15 november

PLATS Eldrimner, As, Jimtland samt distansundervisning
KOSTNAD 10 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 14 juni

MATHANTVERKSDAGAR

MATHANTVERK OCH TURISM

Maltidsturismen har stor potential och inom den har mathantver-
ket en central roll. Mathantverkarna ger besékarna minnesvérda
upplevelser och visar hur unika produkter skapas. For att ta till
vara méjligheterna och arbeta gemensamt for att utveckla be-
soksnaringen bjuder Eldrimner in till kunskapsutbyte och diskus-
sion mellan mathantverkare och bestéksnaring. Vi diskuterar hur
besoksnaringen och mathantverket samarbetar for att 6ka inkom-
sterna och starka den regionala identiteten.

DATUM OCH PLATS
10 september, Aimnds bruk, Hjo, Véstra Gotalands lan
11 september, Védnneberga gdrd, Séderképing, Ostergétlands lan

25 september, Elfviks gdrd, Lidingd, Stockholms lan

26 september, Brunnsta gard, Balsta, Uppsala lén

KOSTNAD 300 kr inklusive moms (fika och lunch ingar)
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KURS I FISKFORADLING

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

Kursledare ar Hakan Bjork som driver Bjorks Ringsjon som tog
guld i SM i Mathantverk 2018. Under kursen visar Hakan hur han
arbetar med inldggningar, rokning, gravning och farsprodukter. Vi
gar igenom hantering fran ravara till fardig produkt.

Kursen ar framst praktiskt inriktad.

DATUM 3-4 oktober

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

SISTA ANMALNINGSDAG 16 september

HANTVERKSBAKNING
PA ANNAS HEMBAGERI |
MARIEFRED

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

Du far borja med att lara dig att starta och underhalla en surdeg.
Darefter far du baka olika matbrod och kaffebréd med ekologiska
ravaror och mjol utan tillsatser.

DATUM se eldrimner,com
PLATS Annas Hembageri i Mariefred
KOSTNAD 2 000 kr + moms

HANTVERKSBAKNING PA
LOTTAS BAK OCH FORM

Kursen vander sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfaren-
het av bakning men som vill lara dig baka hantverksmdssigt och
att driva bageri.

Kursledaren Lotta Kristensson, som driver Lottas Bak och Form, lar
ut grunderna i riktig hantverksbakning med fokus pa surdegsbak-
ning.

Du far borja med att lara dig att starta och underhalla en surdeg.
Darefter far du baka olika matbréd och kaffebrod med ekologiska
rdvaror och mjol utan tillsatser.

DATUM 30 september -1 oktober

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

SISTA ANMALNINGSDAG 10 september

57 MATHANTVERK nr 02-2019

HANTVERKSBAKNING PA
RADMANSO

Lar dig riktig hantverksbakning pa Radmanso Bageributik i Soder-
svik, Roslagen. Kursen vander sig till dig som har liten eller ingen
tidigare erfarenhet av bakning men som vill lara dig mer om att
driva bageri och baka hantverksmassigt.

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

DATUM 11-12 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 20 oktober
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GRUNDUTBILDNING |
CHARKUTERLI

Vill du férdjupa dig i tekniken som ligger bakom all korvtillverk-
ning och charkproduktion?

Da kan du lara dig tillverkning av alla fem produktkategorier inom
charkuteri under en fullspackad vecka med var tyske charkexpert
Sven Lindauer.

Fran styckning till tillverkning av olika typer av emulsionskorvar,
sylta, leverkorv, salami samt kokt skinka och lufttorkade bitar i den
praktiska delen, till vikten av stressfri och hygienisk slakt, livsmed-
elsdkerhet och kemiska processer i korven under teoritimmarna.

Malet med kursen &r att du kan komma igang sjélv med produk-
tion och fa inspiration for tillverkning av goda och sakra charku-
terier.

Kursen tolkas till svenska.

DATUM 4-8 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 4 oktober

s

KOKA SYLT OCH MARMELAD
SOM ETT PROFFS

Under denna kurs lar du dig hur du tillverkar och anvander dig av
eget appelpektin, till kokning av sylt, marmelad och gelé. Du far
léra dig vad som skiljer dessa produkter at och hur du som mat-
hantverkare sjalv styr hur resultatet blir.

Kursledaren Yvonne Bjor pé Bjorgarden tillverkar hundratals olika
produkter i sma satser utifran de ravaror hon har runt omkring
sig. Yvonne dr medlem i Svenska Syltningssallskapet och hennes
geléer och marmelader kokas i koppargryta 6ver gaslaga.

Bjorgardens produkter &r ocksé certifierade med Eldrimner Mat-
hantverk.

DATUM 24-25 september

PLATS Bjorgarden, Rattvik, Dalarna

KOSTNAD 2 200 kr + moms (fika och enklare lunch ingér)
SISTA ANMALNINGSDAG 1 september

4

SENAPSTILLVERKNING

Denna kurs ger en introduktion till senapstillverkning med Hans
Svensson, som odlar och tillverkar prisbelont senap pa Peters-
borgs gard i Skane. Kursen riktar sig till dig som &r intresserad av
att borja producera senap for forsaljning.

Under kursen far du lara dig om olika sorters senapsfron och mal-
ningssatt och hur det paverkar den fardiga senapen, samt hur an-
dra ingredienser paverkar senapens karaktar. Det blir provbland-
ning av olika typer av senap, praktisk tillverkning i liten skala,
demonstration av utrustning for stérre produktion, samt diskus-
sion om prissattning och forpackningar.

DATUM 3-4 september

PLATS Petersborgs gard, Smedstorp, Skane
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 12 augusti
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ATT KOLSYRA BAR- OCH
FRUKTDRYCKER

Denna kursdag véander sig till dig som vill lara dig att kolsyresatta
drycker av bar och frukt. Kursen behandlar tva olika metoder: na-
turlig kolsyrning och kolsyrning med hjalp av utrustning. Det blir
bade teoretisk genomgang samt praktiska moment da deltagarna
far prova pa de olika satten. Kursen behandlar dven stabilisering
och hallbarhet av kolsyrade drycker, samt val och inkop av utrust-
ning.

Kursledare &r Bibbi Kringlund som driver foretaget Kulinarika. | f6-
retagets fokus star dryckestillverkning, framférallt handlar det om
foradling av dpple till cider, must och mousserande vin. Férutom
en examen i restaurang- och maltidskunskap fran Grythyttan ar
Bibbi dven utbildad sommelier och pomolog.

DATUM 2 oktober

PLATS Kulinarika, Vastra Amtervik, Varmland
KOSTNAD 1 200 kr + moms (lunch och fika ingar)
SISTA ANMALNINGSDAG 1 september
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KOKADE
GRONSAKSPRODUKTER

Under denna kurs far du léra dig att gora hallbara produkter av
gronsaker. Kursen ar for dig som till exempel vill tillverka gron-
saksinlaggningar, chutney och ketchup till férsaljning. Du far lara
dig om vad som gor produkterna hallbara och hur du satter béast
fore-datum.

Kursen behandlar dven ravaruhantering, utrustning och obligato-
risk markning.

Teori varvas med praktisk tillverkning.

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

DATUM 22-23 oktober

PLATS Restaurangskolan, Harndsand, Vasternorrland
KOSTNAD 2 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 30 september

™

GRONSAKER — INSPIRATION
TILL PRODUKTUTVECKLING

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

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

Kursen bjuder pd mycket provsmakning och ta garna med dina
egna produkter som du vill utveckla vidare smakmassigt.

DATUM 15-16 januari 2020

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

SISTA ANMALNINGSDAG 16 december

-

CIDERTILLVERKNING MED
BRANNLAND CIDER

Har ar tillfallet for dig som vill lara dig tillverka cider pa ett hant-
verksmassigt satt! Kursen gar igenom det grundlaggande kring
ciderproduktion fran apple till fardig flaska. De steg som tas upp
ar val och hantering av ravara, pressning, jasning, lagring och bu-
teljering.

Kursledaren David Biun kommer fran USA dér han studerade vin-
produktion och druvodling, samt arbetade pa vingardar och ci-
derier. Idag ar han cideri-chef pa Brannland Cider i Vasterbotten.
Bréannland Cider grundades 2011 med det numera genomforda
malet att producera en av vérldens bésta iscidrar pa svenska dpp-
len. Sedan dess har sortimentet utvecklats till att omfatta prisbe-
I6nta cidrar i flera olika stilar.

Kursen ges pa engelska.
DATUM 21-22 november
PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland

KOSTNAD 2 400 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 23 oktober
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MUSTNING AV APPLEN

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

Tillsammans med Katarina Holmberg som driver Norrtelje Musteri
far du lara dig om tillverkning av must i praktiken: fran krossning
och pressning till pastorisering och forpackning. Du far se och
prova utrustning och vilka dppelsorter som passar for mustning.
Under kursen kommer du dven fa inspiration till hur musten kan
foradlas vidare till andra drycker, sa som smaksatt med juice fran
andra ravaror. Kursen tar dven upp olika satta att driva sin verk-
samhet; att musta egna produkter och att musta at privatperso-
ner, och hur detta kan fungera i praktiken.

DATUM 11-12 februari 2020

PLATS Norrtelje Musteri, Uppland
KOSTNAD 2 300 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 17 januari



— KALENDARIUM —

il

YSTNING MED INRIKTNING PA
FABODPRODUKTER

Denna kurs riktar sig till dig som &r intresserad av eller som redan
arbetar pa fabod med tillverkning av fabodprodukter. Kursledaren
Tin Gumuns driver Karl-Tévasens fabod utanfér Rattvik. Hon har
fatt traditionell kunskap formedlad av tidigare fabodkullor samt
gatt kurser i ystning pa Eldrimner.

Kursen speglar arbetet pa en fabod med langa dagar och nérhet
till djur och natur. Under kursen tillverkas typiska fabodprodukter:
fabodost, bade pa helmjolk och skummad mjolk, mese, smaost
och smor.

Kursdeltagarna far ocksa vara med pa morgon- och kvallsmjolk-
ning av fabodens lilla besattning kor. De praktiska passen i mejeri
och med mjolkning varvas med teoretiska pass da Tin berattar om
fabodlivet - historiskt och idag. Ystningsgrunder, livsmedelssa-
kerhet och hygien pa en fabod tas ocksad upp och dven hur ett
fabodmejeri kan vara uppbyggt. Under kursen far kursdeltagarna
ocksa en inblick i arbetet med besdksnaring, eftersom faboden
haller 6ppet for besokare under kursens sista dag.

DATUM 19-21 augusti

PLATS Karl-Toévasens Fabod, Rattvik, Dalarna
KOSTNAD 4 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 24 juli

YSTNING MED ANNIKA
SCHREWELIUS

Kursen &r en introduktion i en rad olika ystningstekniker och
syrade produkter. Vi vander oss hér till dig som inte har ndagon
tidigare ystningserfarenhet och till dig som vill veta mer om
hantverksmassig ystning pa gardsniva. Kursen ar ocksa en mycket
bra grund infor fortsatta kurser inom mejeri.

Kursen halls av Annika Schrewelius. Annika &r erfaren mejerist
som i manga ar hallit kurser i ystning. Under kursen tillverkas
produkter av komjolk; yoghurt och filmjolk. Vi ystar pressad ost,
blamdgelost och mjuk ost. Under kursen tas ystningsprocessen,
mjolkens bestandsdelar, kemi och mikrobiologi samt ytfloror och
mognad upp. Teori och praktiska moment integreras. Enklare
kursmaterial ingar.

DATUM 17-20 september

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

SISTA ANMALNINGSDAG 18 augusti
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YSTNING PA SKOGSBACKENS
OST

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

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

Kursen innehaller bade teori och praktik. Fragestund kring
ekonomi, forséljning och marknadsforing. Enklare kursmaterial
ingar.

DATUM 21-22 oktober

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

SISTA ANMALNINGSDAG 29 september

YSTNING PA HANSJO MEJERI

Eldrimners nyborjarkurs hos Hansjo Mejeri i Dalarna vander sig
till dig som vill arbeta med hantverksmassig ystning och som inte
har nagon tidigare ystningserfarenhet eller mojligtvis har provat
hemma i koket.

P& Hansjo mejeri gors produkter fran gardens egna KRAV-
godkdnda mjolk fran ca 70 mjolkande kor. Under kursen far vi
en inblick i verksamheten; garden, mjolken, ystning, lagring och
forsaljning. Vi kommer att tillverka mjuk vitmogelost och stekost.
Teori och praktik integreras. Fragestund kring ekonomi, férsaljning
och marknadsféring. Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 28-29 oktober

PLATS Hansj6é Mejeri, Orsa, Dalarna
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 6 oktober
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GRUNDKURS

YSTNING MED IVAN LARCHER

Denna kurs vénder sig till dig som vill skaffa dig goda och
grundldggande kunskaper i ystning.

Kursledaren Ivan Larcher har lang erfarenhet inom ystning och
ett val bearbetat pedagogiskt uppldagg. Han har sedan 2011
anordnat kurser i USA, England och Australien och han har ocksa
arbetat som resande mejerikonsult i flertalet lander.

Under kursdagarna ldaggs mycket tid pa teoretisk genomgang
av ystning, allt fran mjolkravarukvalitet, mikrobiologi, hygien,
planering av produktionslokal till ystningstekniker och lagring.
Vi kommer under kursen att ysta en syrad ost (lactique) och en
hardost.

Kursmaterial pa engelska och svenska ingar och kursen tolkas fran
engelska till svenska.

DATUM 4-8 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 13 oktober

NYBORJARKURS

YSTNING PA RAVEN & OSTEN

Eldrimners nyborjarkurs hos Matilda Johansson pa Raven & Osten
i Smaland vénder sig till dig som vill arbeta med hantverksmaéssig
ystning och som inte har nagon tidigare ystningserfarenhet eller
mojligtvis har provat hemma i koket.

Under kursdagarna far du folja arbetet i gardsmejeriet, dér det
ystas pa komjolk fran en granngard. Under kursen ystas stekost
och salladsost. Dessutom tillverkas farskost.

Kursen innehadller bade teori och praktik. Fragestund kring
ekonomi, forséljning och marknadsféring. Enklare kursmaterial
ingar.

DATUM 18-19 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 27 oktober
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GRUNDKURS

GLASS PA OLIKA MJOLKSLAG

Denna glasskurs vander sig till dig som har egen mjolkravara eller
koper in mjolk direkt fran gard och vill satsa pa hantverksmassig
glasstillverkning for forsdljning. Kursen ger grunderna i
glasstillverkning: hur konsistens och lagringsbarhet paverkas
av torrsubstans, fett- och sockerhalt, infrysning och iskristaller,
receptbalansering samt kring skillnader mellan farskglass och
glass som ska lagras.

Det som éar speciellt for just denna kurs ar att fokus ligger pa
huvudravaran och dess egenskaper - mjolken. Olika mjolkslag
kommer att anvandas och deras varierande sammansattning och
smak utnyttjas for att gora unika produkter.

Vilka mjolkslag som anvands anpassas utifran deltagarnas
onskemal och tillgdng, men det kan till exempel vara komjolk fran
olika raser, farmjolk, getmjolk eller varfor inte buffelmjolk?

Kursledare ar Thorkil Boisen som drivit ekologisk glasstillverkning
pa Bornholm under 15 ar. Du som deltagare har mojlighet att ta
med egen mjolk som sedan anvdands gemensamt i kursen. Ange i
sa fall detta vid anmalan.

DATUM 19-20 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 28 oktober
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STUDIERESA

ALPERNA MED FABODBRUK |
FOKUS

Inom ramen for Eldrimners fabodprojekt reser vi till Schweiz och sédra
Tyskland for att studera fabodbruket och de produkter som tillverkas.

Vi intresserar oss for hur fabodsystemen fungerar i dessa lander, vilka
villkor som rader, hur produktionen fungerar samt hur fabodbrukets
vardeskapande ser ut.

Vi erbjuder den har resan i forsta hand till dig som redan &r fabodbru-
kare med mjolkforadling och for dig som arbetar pa eller med fabod
eller vill bedriva fabodbruk med mjolkforadling. | man av plats erbjuds
dven andra att folja med, till exempel du som befinner dig i ett fjall-
eller skogsnara jordbruk liknande fabodmiljon och &r intresserad av
mjolkforadling.

Resan subventioneras.

DATUM 2-6 september

PLATS Schweiz och sédra Tyskland

KOSTNAD 6 500 kr + moms. Priset inkluderar flygresa tur och retur
fran Stockholm, boende och helpension.

SISTA ANMALNINGSDAG 30 juni

KONTAKT Birgitta Sundin, birgitta@eldrimner.com, 010-225 33 74
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EN SPECIALDESIGNAD OCH FLEXIBEL UTBILDNING

MATHANTVERKSFORETAG

For dig som vill starta foretag och hantverksmassigt producera och silja
ost, charkuterier, brod, marmelad, drycker, surkal med mera.
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Las mer och anmaél dig pa eldrimner.com




DEN FORSTA
HANDBOKEN FOR
HANTVERKSMEJERISTER
PA SVENSKA

ELDRIMNER

Mejeriboken

tor mathantverkare

Birgitta Sundin « Michel Lepage

Nu dr vintan over!
Mejeriboken levereras frdn
och med borjan av juli.

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

Boken bidrar med kunskap och stod till befintliga och blivande
hantverksmejerister i deras praktiska arbete. Boken ar skriven av
ystningsradgivaren Michel Lepage och Birgitta Sundin som jobbar
som branschansvarig for mejeri pa Eldrimner.

Mejeriboken kommer att anviandas som Kurslitteratur vid
Eldrimners utbildningar och ingar i var serie handbocker dar vi
tidigare gett ut Bakverkstan, Férddling av bdr, frukt och gronsaker
och Kemi & Biologi fér mathantverkare.
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Mijomarkt trycksak
30410145,



