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ELDRIMNER

NATIONELLT RESURSCENTRUM FOR MATHANTVERK

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

MATHANTVERK skapar unika produkter med rik smak, hog kvalitet och tydlig identitet.
Dessa tillverkas av i huvudsak lokala ravaror som foradlas varsamt, i liten skala och ofta pa
den egna garden. Kénnetecknet for mathantverk ar att manniskans hand och kunnande &r
med i hela produktionskedjan. Detta ger hédlsosamma produkter utan onddiga 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 tacker alla viktiga delar av mathantverkarens
yrke, fran tillverkning av produkter till féretagandet.
YH-UTBILDNING MATHANTVERK 1 ar

STARTA EGET MATHANTVERKSFORETAG 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 natverkstraffar 6ver hela landet. KO N TA KT

SARIMNER . .

Idé- och kunskapsmassa, anordnas vartannat ar. 010-225 3201 ~ 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

Madeliene Larsen Ivansson
Samordning Administration
010-225 33 78 - madeliene@eldrimner.com

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

eldrimner.com

STOD OCH RADGIVNING ELDRIMNER

DIALOG MED MYNDIGHETERNA Nationellt resurscentrum
for thantverk

For att undanrdja hinder fér mathantverkare och underlatta utvecklingen av or mathantvers

mathantverk i Sverige.

KOSTNADSFRI TELEFONRADGIVNING
"Mathantverkare till mathantverkare” inom mejeri, bageri, charkuteri, bar-, frukt-
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ILKET fantastiskt arbete jag har! Tank

att fa resa runt i hela Sverige och traffa

mathantverkare. Det dr det vi gér nar

vi turnerar runt med mathantverks-

dagarna. Innan oktobers utgang ska vi
ha varit i alla Sveriges 21 ldn. Genom de har da-
garna far vi traffa mathantverkare i hela landet
och diskutera utvecklingen av niringen. [ ar ar
det spannande temat direktférsiljning. Vi beror
alla mdojliga satt att sdlja mathantverk direkt till
kund. Bade mer traditionella och nya lésningar.
Vi belyser webbhandel, marknadsférséljning och
gemensamma butiker och mycket annat. REKO-
ringarna utvecklas snabbt dver hela landet och det
finns manga funderingar hur de ska kunna utveck-
las och bli 4nnu battre framoéver. Prenumerationer,
matkassar och gemensam mathantverksbil ar sa-
dant som ofta kommer upp i diskussionerna. Vi
gor ocksa en utblick till Frankrike och
tittar pa hur de med stort engagemang
arbetar med direktforsaljning.

VI FORSOKER alltid anordna mat-
hantverksdagarna pa plats hos en
mathantverkare. D3 blir det alltid bra.
Utmaningen ar ibland att fa plats med
alla deltagare, men det ar otroligt hur
trangt det kan vara om temat &r intres-
sant och vi har det trevligt tillsammans.
Ibland ar det sa trangt att jag far halla i
projektorn och vi far dla oss runt bland
borden och ibland ar det lite rymligare. Det ar all-
tid trevligt och ni ar alltid lika engagerade och ta-
liga. Ni ar fantastiska!

LITE EXTRA ROLIGT ar det att traffa er som har
gatt vara langre utbildningar; yrkeshogskoleut-
bildningen eller Starta eget. Det ar sa roligt att se
att ni ar igdng och att ni tillfor naringen sa mycket.
Pa Flattinge gardscafé i Jonkoping lan, ett café i
utveckling dar det nu ocksa byggs bageri, ar var-
dinnorna tre lysande systrar, som det var harligt
att dterse. Louise har gatt den ettariga yrkeshog-
skoleutbildningen, Josefin har gatt var Starta eget-
utbildning och Sandra har gatt andra bra utbild-
ningar. Jag langtar redan tillbaka dit for att se det
nya bageriet ndr det blir klart.

NU BORJAR AVENTYRET med ett Nordiskt Més-
terskap i Mathantverk. Evenemanget dger rum 21-
23 augusti pa Fjaderholmarna i Stockholm. Tank
att fa se hela Nordens spannande mathantverk pa
plats i tavlingen och tank vad vi alla kan inspireras
och lara av varandra! I samband med tavlingen vill
vi skapa sa mycket uppmarksamhet som mojligt
for mathantverket. Det ar konsumenterna, den in-
tresserade och kunskapsbdrande allmédnheten vi
riktar oss till. Darfor ordnar Eldrimner en rad akti-
viteter som sprider kunskap om mathantverk. Det
kommer ocksd att finnas en marknad, dar ni som
tavlar har mojlighet att silja era produkter.

TAVLINGEN HALLS i samband med den gastro-
nomiska festivalen Foodstock som arrangeras for
andra aret. Dar blir det olika aktiviteter med syfte
att fa konsumenter, producenter och kockar att
motas. Det kommer att lagas och ser-
veras mat och ordnas olika aktiviteter
kopplat till matlagning, som ravarornas
betydelse och moéten mellan kockar,
mathantverkare och konsumenter.

Slow Foods arrangemang Terra
Madre Nordic kommer ocksa till Fja-
derholmarna. Tillsammans lyfter vi den
unika maten. De har ett eget omrade i
direkt anslutning till var marknad. De
arrangerar seminarier, diskussioner,
aktiviteter, marknad, utstéllning och en
hel del annat.

UTVARDERINGEN AV ELDRIMNER har kommit,
som ni kanske har sett. Den innehaller mycket ros
over vad vi har gjort, men en del slutsatser bor dis-
kuteras. Jag aterkommer om detta.

TILL SIST vill jag pdminna er alla om att jag sam-
lar pa regelkrangel. Vi borjar fa in en hel del om
vatten, 4gg och annat, men jag ar dvertygad om att
det finns mer. Skicka in alla era krangel till info@
eldrimner.com. I slutet av mars ska vi skapa arets
krangellista som sedan ska spridas bland annat till
riksdagen. Vi hoppas ocksa kunna arrangera ett
"Krangelseminarium”.

Ha det nu riktigt bra! Vi ses pa Mathantverks-
dagar och annat runt om i landet.
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21-23 augusti

Tdvlingen dr 6ppen fér mathantverkare frdn hela Norden
och ersdtter i dr de Svenska Mdsterskapen i Mathantverk.

I samband med tdvlingen hdlls dven den gastronomiska festivalen
FOODSTOCK samt Slow Foods TERRA MADRE NORDIC och
ELDRIMNER ordnar mathantverksmarknad och aktiviteter.

Det kommer att finnas mycket att se och géra pd Fjdderholmarna de
hdr dagarna, fé6r mathantverkare, kockar och besékare!
Tdavlingsanmdlan éppnar i maj. Mer information om arrangemanget

publiceras lépande i Eldrimners kanaler.

Vilkommen!
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CO0P OPPNAR GARDSBUTIK PA NATET

Coop lanserar nu en gardsbutik online, dir man kan
kopa narproducerade livsmedel fran lokala mathant-
verkare och fi dem hemlevererade tillsammans med
ovriga varor.

- Producenter har nu mojlighet att nd ut till alla
vira e-handelskunder, samtidigt som vi far bran-
schens vassaste sortiment av genuint lokalt mathant-
verk, sdger Claes Hessel, produktchef Coop.

Butiken startar med 25 producenter och drygt
100 olika varor. Malsattningen ar att bade antalet pro-
ducenter och varor ska 6ka successivt.

- Det kdnns véldigt spannande for oss som litet
lokalt foretag att fa vara med pé en sd stor plattform
som Coop erbjuder. Coops nya gardsbutik pd nitet
gynnar alla, bdde kunden som smidigt kan kopa hem
smaskaligt och lokalt mathantverk samtidigt som vi
som producerar har majlighet att nd fler med vara
produkter, siger Asa Levén, grundare av Siby Gard pa
Ingar6.

[ en forsta fas levererar gardsbutiken till cirka tva
miljoner kunder i Stockholm och Mélardalen. Om tes-
tet faller val ut ar planen att expandera tjdnsten och
satta upp liknande l6sningar i resten av landet med
mojlighet att bestdlla varor dar produktionen har
skett s& ndra kunden som mojligt.

SVENSKT VIN BOR GORAS KANT

Forfattaren Mattias Safwen-
berg fortsatter arbeta for att
gora svenskt vin kint. I sin
bok Svenskt vin - en vinvdrld
som vixer fran 2019 berat-
tar Mattias att det var forst
1999 som Sverige officiellt
blev ett vinland enligt EU, for
det var da vi tillats gora vin
pa druvor odlade i Sverige for
att silja kommersiellt. Idag
har de svenska vinmakarna
kommit s langt att vi nu har
mojlighet att dricka utmarkta
svenska viner. Mattias me-
nar dock att de svenska vin-

gardarna kan tillverka hur
bra viner som helst, men om
ingen berdttar om dem s3 att
de syns - ja, dd ar det nastan
som att de inte finns. Att fler
ska kanna till svenskt vin ar
alltsa nagot som han vill hjal-
pa till att dstadkomma. Matti-
as har d&ven medverkat i Meny
i Sveriges Radio P1 i avsnittet
Sverige pd vdg att bli ett rik-
tigt vinland, som sandes den
22 augusti 20190ch som fort-
farande finns tillgdngligt att
lyssna pa via sverigesradio.
se.

HERRMANSDORFERS GRUNDARE AR DOD

Karl Ludwig Schweisfurth, den legendariske grundaren av Herrmanns-
dorfer Landwerkstatten i Tyskland, ar dod. Han blev 89 ar. Han var en

stor pionjar och visionar inom ekologisk produktion.

Karl Ludwig Schweisfurth, som féddes 1930, var son till Karl Schweis-
furth som startade Herta Foods 1902. Herta Foods var Europas stdrsta
slakt- och charkfabrik, men sonen gjorde sig sjdlv kidnd som grundare
till den ekologiska garden Herrmannsdorfer Landwerkstétten i Bayern i
sodra Tyskland. Eldrimner hamtar bade inspiration, kunskap och larare

frdn Herrmansdorfer.

Karl Ludwig Schweisfurth var en av talarna pa Seerimner 2015 och
har varit mycket betydelsefull for utvecklingen av mathantverket och for
ekologisk livsmedelsproduktion 6ver stora delar av varlden.
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AMBASSADOR TAR SIG AN NYTT
UPPDRAG

Stjarnkocken och Eldrimners ambas-
sador Magnus Nilsson har tackat ja
till ett nytt uppdrag efter att prisade
restaurangen Faviken Magasinet i
Jamtlandsfjallen har stdngt. Magnus
Nilsson kommer att arbeta som chef
6ver den kulinariska akademin Mad
i Képenhamn. Mad é&r en ideell orga-
nisation som arbetar for att gora res-
taurangindustrin mer hallbar nar det
géller halsa, miljo och klimat.

REKRYTERING AV NY CHEF
PRGAR

Rekryteringsprocessen for att hitta
en ny verksamhetschef till Eldrimner
pagar.

Eldrimners nuvarande verksam-
hetschef Bodil Cornell fyller 70 ar i
slutet av 2020.

Har du fragor om rekryterings-
processen kan du vinda dig till Frida
Hallman som ar HR-chef pa Lans-
styrelsen i Jamtland: frida.hallman@
lansstyrelsen.se, 010-225 30 00.
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SKARA OSTMASSA
PANYTTFODS

Efter 25 ars uppehall halls Skara Ost-
maissa aterigen i host. Massan ar ett
samarbete mellan Skara kommun, ICA
Munken, Stekosterian, Noltorps Lant-
bruk och Skara Jarnvigsmuseum.

Méssan hélls i Vilans Fritidsom-
rade i Skara 25-27 september. Under
massan kommer det vara en dag for
branschfolk och aterforsiljare. D&
kommer det att erbjudas foreldsning-
ar, paneldiskussioner och workshops
for att framja ett &n bredare utbud av
svensk ost i butiker och krogar.

De ovriga tva dagarna ar for kon-
sumenter med bade provsmakning
och forsaljning av ostar.

WAR x
0STMASSA 3

Arrangdrerna raknar med att locka
omkring 10 000 besdkare och plane-
rar for att Ostmassan ska bli ett arli-
gen aterkommande arrangemang.

Eldrimners branschansvariga for
mejeri planerar att finnas pa plats pa
Skara Ostmadssa i september, och sa-
kerligen ocksa flera av Sveriges hant-
verksmejerister.

Framw '51-,..:1[!,._.1{4..':[-7\'-_:\: qu‘JJ J_;” T

LIVET PA FABODARNA SKILDRAS I NY BOK

Fabodkommittén i Jarvs6 hembygds-
forening arbetar med en ny bok som
ska innehalla beréttelser fran somrar-
na pa fabodvallarna i omradet.

- Boken kommer att innehélla fle-
ra fabodjantors berittelser, eller sko-
jantor som vi sager i byn. Vi vill sprida
kunskapen om fabodlivet vidare, sa-
ger Josefine Owetz, som ingar i bokens
projektgrupp.

Hon beréttar att i centrum for bo-

ken star Anna Jansson som i sin ung-
dom tillbringade manga somrar pa
Skalsvallen som fiabodjinta

- Anna skrev pa 1960-talet ner
sina minnen fran Skalsvallen till ett
gediget bokmanus. Hon ville att den
skulle ges ut som en bok men skickade
inte vidare beréttelsen till nagot bok-
forlag d3, men nu blir det dntligen en
bok, 60 ar senare, sager Josefine.

Boken sldpps i juni.
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BRANSCHRADEN STARKER

MATHANTVERKET

1 BORJAN AV VARJE AR TRAFFAS DE MATHANTVERKARE SOM
SITTER I ELDRIMNERS SEX OLIKA BRANSCHRAD FOR ATT
DISKUTERA AKTUELLA FRAGOR. BRANSCHRAD FINNS INOM
BAGERI OCH KVARN, GARDSSLAKT OCH CHARKUTERI, BAR-,
FRUKT- OCH GRONSAKSFORADLING, JASTA DRYCKER, FISK-
FORADLING OCH MEJERI. MEDLEMMARNA I BRANSCHRADEN
AR EN MYCKET VIKTIG LANK MELLAN ELDRIMNER OCH LAN-

DETS MATHANTVERKARE.

hristina Hedin, som arbetar
som branschsamordnare
pa Eldrimner, sager att det
ar vasentligt for Eldrimners
verksamhet att fa synpunk-
ter for att kunna skapa ett relevant
kursutbud, gora nytta for mathant-
verkarna samt att prioritera fragor att
driva mot ansvariga myndigheter.

NAGRA AV AMNENA som alla
branschrad fick i uppgift att diskutera
ar eventuella justeringar i reglerna for
Eldrimners certifierade mathantverk
och om det finns krangliga bestam-
melser i andra regler och annan lag-
stiftning dar Eldrimner skulle kunna
arbeta for forenklingar.

- Det ar ocksa mycket intressant
att hora hur branschrdden ser pa
klimatférandringarnas péaverkan pa
mathantverket, sdger Christina Hedin

BRANSCHRADET FOR MEJERI trif-
fades hos Malin Kumberg, pa Adala
Gard i Skane.

- Det &r alltid intressant att traf-
fa branschradet. I ar blev det langa,
spannande diskussioner om SM i
Mathantverk. Téavlingen behéver ut-
vecklas parallellt med branschen och
Eldrimner fick en hel del nya idéer
som potentiellt skulle kunna hdja kva-
liteten och vérdet pa tavlingen, siger
Sofia Agren som arbetar som bransch-
ansvarig for mejeri pa Eldrimner.
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KOMBUCHA OCH KOLSYRA var
tva flitigt diskuterade &dmnen hos
branschraden for bar-, frukt och
gronsaksforadling och jasta drycker.
Branschradet for jasta drycker traffa-
des hos Claes Wernersson pa Qvanum
Mat & Malt i Vastra Gotaland.

- Ett forslag darifran ar att tillata kol-
syra i certifieringen for att till exem-
pel kunna certifiera "hantverkslask”
och liknande. Radet foreslog dven att
det skulle kunna laggas till en klass i
SM for kolsyrade drycker, sager Catrin
Heikefelt, som arbetar som bransch-
ansvarig pa Eldrimner.

Trenden med kombucha ver-
kar inte alls avta och darfor foreslog
dven radet att SM i Mathantverk
borde ha en egen kombuchaklass.
Hos branschradet for bar-, frukt- och
gronsaker som traffades hos Peter
Wallroth pa Resville Mathantverk i
Véstra Gotaland var den hetaste dis-
kussionsfragan, utéver kombucha och
kolsyra, pektinet.

- Radet anser att reglerna skulle
behdva stramas upp kring i vilka pro-
dukter tillsatt pektin far anvédndas i
SM och i certifierade produkter och
om det pa sikt skulle ga att ta bort
anvandningen helt, sager Catrin Hei-
kefelt.

BRANSCHRADET FOR GARDSSLAKT
OCH CHARK triffades pa Stora Gase-
mora Gard pa Faro. Det gjordes ett

studiebes6k hos Bertil Gabrielssons
foretag Far6 Lamm och medhavda
charkprodukter diskuterades inten-
sivt. Under motet lyftes bland annat
behovet av ett natverk for smaskaliga
slakterier.

- Det beh6vs mer samarbete inom
den har branschen, sdger Katrin Schif-
fer som arbetar som branschansvarig
for gardsslakt och chark pa Eldrimner.

Som ett led i detta arbete plane-
rar Katrin att sédtta ihop en "vecka om
smaskalig slakt” som start for kom-
mande natverksarbete.

BRANSCHRADET FOR fiskforadling
traffades pa Tiraholms fisk utanfor
Unnaryd i Hallands 1an. Branschradets
deltagare ser den hantverksrok som
kommer fardigstéllas i anslutning till
Eldrimners lokaler under varen 2020
som en stor mdjlighet att starka Eld-
rimners betydelse som kunskapsnav
inom den nordiska fiskforadlingen.

- Hantverksroken skapar mojlig-
heter vi inte haft tidigare och det ar
roligt att bygget engagerar vilket visar
att vi ar pa ratt vag, sager Aksel Ydrén
som jobbar som branschansvarig for
fiskforadling pa Eldrimner.

BRANSCHRADET FOR BAGERI
OCH KVARN traffades pd Solhaga
Stenugnsbageri i Sldinge. En av upp-
maningarna fran det branschrddet var
att Eldrimner borde ta fram ett mate-



rial som visar vad hantverksbageri ar
i text som funkar bade direkt till kon-
sument, ndr man saljer bréd och nar
man utbildar sin personal.

- Det hér kinns verkligen som en
prioriterad fraga, siger Magnus Lan-
ner som arbetar som branschansvarig
for bageri.

Branschradet for bageri och kvarn
ar ocksa helt 6vertygade om att nista
studieresa i Europa ska goras med
tag. Inte bara ar tiden mogen for det
utan helt nédviandigt om Eldrimner
ska vara i framkant, menar branschra-
det. De anser ocksa att i och med att
Eldrimner kommer att finnas pa arets
Foodstock i Stockholms skargard med
Nordiska Masterskapen i Mathant-
verk sd borde det tillfillet verkligen
nyttjas for att knyta ihop Sveriges
béasta kockar med Nordens bdsta mat-
hantverk. //

Pa eldrimner.com/branscher kan du ta del av protokollen fran de olika branschradsméte-

na. Branschradens synpunkter forvaltas av respektive branschansvarig samt samordnaren
Christina Hedin. Har du fragor eller andra synpunkter? Kontakta gédrna Christina Hedin pa
christina@eldrimner.com.
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STATSKONTORET

REKOMMENDERAR .,
ELDRIMNER ATT AGNA SIG AT
KARNVERKSAMHETEN

PA UPPDRAG AV NARINGSDEPARTEMENTET HAR STATSKONTO-
RET UTVARDERAT ELDRIMNERS VERKSAMHET. SLUTSATSERNA
AV UTVARDERINGEN AR ATT ELDRIMNER BOR FOKUSERA PA SIN

KARNVERKSAMHET.

utvirderingen kommer Statskon-

toret fram till att Eldrimner &r en-

samma i Sverige om att kontinu-

erligt och samlat erbjuda praktisk

och teoretisk undervisning om
mathantverk, utbildning i féretagande
anpassat till mathantverkets villkor,
information om mathantverk och pa-
verkansarbete och radgivning for att
skapa gynnsamma villkor for foreta-
gande inom mathantverk.

UTVARDERINGEN kommer ocksé
fram till att Eldrimners fokus pa
svenska ravaror, kompetensutveck-
ling av mathantverkare, samt sma-
skalig och hantverksmadssig livsmed-
elsframstallning ligger i linje med
formuleringarna i livsmedelsstrategin
och att Eldrimner bidrar till en livs-
kraftig landsbygd, eftersom mathant-
verkarna huvudsakligen verkar pa
landsbygden. Daremot kommer Stats-
kontoret fram till att det finns andra

aktérer som erbjuder delar av den
verksamhet som Eldrimner tillhan-
dahéller. Eldrimner konkurrerar med
andra nar det giller foretagsradgiv-
ning, entreprenorskurser och paver-
kansarbete for att skapa gynnsamma
villkor for foretagande. Dartill kon-
staterar Statskontoret att det ar liten
efterfragan pa vissa av Eldrimners en-
treprenorskurser och att Eldrimners
certifiering har begransad betydelse
fér mathantverkare.

STATSKONTORET foreslar att reger-
ingen i sitt uppdrag till Eldrimner tyd-
liggor att Eldrimner ska fokusera pa
kursverksamhet inom produktions-
teknik och aktiviteter som syftar till
att géra mathantverket kdnt samt att
Eldrimner ska minska sina aktiviteter
inom foretagsstod av typen entrepre-
norskurser, radgivning, -certifiering
och paverkansarbete for att skapa
gynnsamma villkor for foretagande.

STATSKONTORET KOMMER ocksa
fram till att Eldrimner kan nd samma
mal som i dag med mindre statligt
stod. I utvdrderingen skriver Stats-
kontoret ocksa att kursavgifterna pa
i alla fall vissa av Eldrimners kurser
bor hojas.

I UTVARDERINGEN kommer Stats-
kontoret dven fram till att Eldrimner
bor fortsdtta vara en enhet under
Lansstyrelsen i Jaimtland. Det &r inte
optimalt, men de hittar inte heller
nagot battre sitt att organisera verk-
samheten pa. Samtidigt anser utre-
daren att Lansstyrelsens styrning av
Eldrimner har varit for svag och att
Lansstyrelsens ansvar for Eldrimner
behover tydliggoras.

LANSSTYRELSENS LEDNING tillsam-
mans med foretradare for Eldrimner
arbetar under varen 2020 med upp-
f6ljning av utvarderingen. //
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Hela utvdrderingen gar att ldsa har:

http://www.statskontoret.se/nyheter/eldrimner-bor-fokusera-pa-sin-karnverksamhet/






MATHANTVERI

oci DIREKTFORSALJNING

Producent

irektforsaljning ger unika mo-
Dten mellan producenter och

en intresserad och medveten
kundkrets.

Att fa kopa osten direkt av meje-
risten som ystat den, att fa fraga ba-
garen om hur brodet jast, innan man
tar med det hem till skafferiet, att fa
veta var applena till musten vaxt, var
fisken i inldggningen fiskats och vari-
fran kottet i korven kommer, det ger
matinkopen ett merviarde och inne-
bar upplevelser som faster sig i kon-
sumentens medvetande. Att sdlja sitt
mathantverk direkt till konsumenter-
na innebar dven fordelar for produ-
centerna. Inte minst ger det 6kad kon-
troll 6ver bade priset och berattelsen
om produkten.

Motet mellan konsument och pro-
ducent bidrar ocksa till nya idéer och
utveckling fér mathantverkaren.

18/3
19/3
13/5
14/5

12 MATHANTVERK nr 1-2020

nara

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

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

Tillsammans med marknadsforsalj-
ning, gardsbutiker och andra samar-

BERGS GARD SODERMANLANDS LAN
GOTHEMS HANDELSHUS GOTLANDS LAN
JOSSGARDEN NORRBOTTENS LAN
ABRANETS LIMOUSIN GARDSBUTIK VASTERBOTTENS LAN

INFORMATION Ida Lundstréom, 010-225 34 63, ida@eldrimner.com

Nationellt resurscentrum
for mathantverk

ELDRIMNER

konsument

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

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

Vi ser fram emot spannande méten
och intressanta diskussioner.

Hjdrtligt vilkomna till

mathantverksdagarna!

Bodil Cornell
Verksamhetschef pa Eldrimner

Linsstyrelsen
Jimtlands lin
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ommaren 2018 fick gymnasieeleven Albin Falsen

Lindqvisti Gotene i Vastra Gotaland starta foretaget

Rekopartner genom satsningen Sommarlovsentre-

prendr. Hans hemkommun Goétene var en av kom-

munerna som erbjod elever att under sommaren
utveckla sina idéer till féretag. Syftet med Albins idé var att
minska det administrativa arbetet for dem som séljer sina
varor i rekoringar.

- Programmet hade jag utvecklat under en ldngre tid,
men sa fick jag utveckla idén som sommarlovsentreprenor.
Efter den sommaren har jag fortsatt jobba med det pa hob-
byniv, berattar Albin Falsen Lindqvist.

VERKTYGET REKOPARTNER lédser automatiskt av Face-
books kommentarsfalt dar kunderna gjort sina bestallning-
ar. Producenten behéver da inte gora det for hand och far
ocksa fardiga kvitton samt en summerad bestéllningslista.

REKOPARTNER
MINSKAR
ADMINISTRATIONEN

MANGA MATHANTVERKARE OCH LOKALA MAT-
PRODUCENTER HAR HITTAT EN NY KUNDKRETS
GENOM DE LOKALA REKORINGARNA, DAR KON-
SUMENTER OCH PRODUCENTER MOTS GENOM
ANNONSERING PA HUVUDSAKLIGEN FACEBOOK.
FOR MANGA HAR DOCK ADMINISTRATIONEN
VARIT EN BORDA, MEN DET KAN REKOPARTNER
SOM STARTADES AV EN GYMNASIEELEV I GOTE-
NE RADA BOT PA.

Producenten kan ocksd vélja att fa en fardig QR-kod pa varje
kvitto och slipper alltsa dven skriva kvitton for hand.

- Om producenterna anvdnder detta system kan de
spendera tid pa det som verkligen raknas, namligen att ska-
pa fantastisk narproducerad mat, sager Albin.

Rekopartner har verkligen fungerat fér Per Wackt fran
Trojebo gard, som bland annat séljer dgg fran sitt honseri i
rekoringar, i trakten kring Vaggeryd.

- Nér jag borjade anvdnda Rekopartner betydde det att
jag sparade tio timmar i veckan i administration, sager Per
Wackt och som 6nskar att fler anvdnde sig av denna tjdnst.

HITTILLS &r det ganska fa producenter som anvander sig
av verktyget, men det har inte heller marknadsforts sarskilt
mycket.

- Mitt mal ar att det ska kunna anvéandas av alla som sél-
jer varor i rekoringar sdger Albin Falsen Lindqvist. //
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Mer information om Rekopartner och en instruktionsfilm
finns pa Rekopartners Facebook-sida.
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OKA ALLMANHETENS INTRES-
RKSBAKAT TUNNBROD, ATT FA
RAWTUNNBRODSFORETAG OCH

‘/ VARANDRA. 1 MAJ HALLS

AFFEN AV TOTALT FYRA UNDER
NBRODSBAGARE BJUDS IN ATT

rojektet drivs av Anki Berg som bland annat arbe-
tat med boken Tunnbrddet - en Idcker historia.

- | samband med att jag reste runt i landet
hésten och vintern 2018 i arbetet med den boken
fick jag ofta hora att det skulle vara roligt att traffa

andra som bakar tunnbréd. Lika ofta fick jag frdgor om hur
tunnbrodstraditionerna ser ut pd olika hall och hur mycket
ett paket kostar dar. Plotsligt en dag i maj snubblade jag
over Jordbruksverkets projektutlysning om workshops
for matkultur och sanna mina ord, jag trodde att jag var
bonhord. Villkoren for projektet var som gjorda for just de
onskemal och behov som jag sett. I oktober beviljades pro-
jektet full finansiering, sager hon.

|~"
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FORSTA TRAFFEN ager rum i Hilsingland och har spann-
mal som tema. Antalet deltagare ar maximerat till 15 vid
respektive traff dar féredrag varvas med studiebesok och
tid att prata med varandra. En inledande undersékning
pagar just nu med frdgor om tunnbrédsbagarnas syn pd
framtiden, utmaningar och hallbarhet.

- Av svaren som har kommit in kan jag se ndgra nyckel-
faktorer for att foretagen ska kunna overleva pa lang sikt.
Till exempel uppger endast 40 % att de far skélig 16n for
sitt arbete. Trots det har 70 % av de svarande en ambition
att oka forsaljningen kommande ar. Lika manga anser att
intresset for hantverksbakat tunnbrdd har dkat de senaste
fem éren. //

14 MATHANTVERK nr 1-2020
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REGERINGEN
UNDERLATTAR
FOR SMA
SLAKTERIER

REGERINGEN HAR GETT LIVSMED-
ELSVERKET I UPPDRAG ATT GENOM-
FORA ETT NYTT AVGIFTSSYSTEM
FOR DEN OFFENTLIGA KONTROL-
LEN PA SLAKTERIER OCH VILTHAN-
TERINGSANLAGGNINGAR. DET NYA
AVGIFTSSYSTEMET SKA VARA LATT
ATT FORSTA OCH ANVANDA SAMT
VARA FORUTSAGBART VAD GAL-
LER FORETAGENS KOSTNADER FOR
KONTROLLEN.

U:s nya Kkontrollférordning

medfor att det svenska avgifts-

systemet for slakterikontrol-

len behéver anpassas. Nuva-

rande avgiftsmodell bedéms
inte vara forenlig med den nya kon-
trollférordningen i alla delar och be-
hover darfor goras om.

Under 2020 kommer Livsmedels-
verket att utveckla avgiftssystemet
med syfte att bidra till konkurrens-
kraftiga villkor for slakterindringen,
underlatta for smaskalig slakt samt ge
forutsattningar for effektiv slakt och
kontroll. Samtliga delar i avgiftssys-
temet ska vara genomférda 1 januari
2021.

SLAKTERIKONTROLLEN ir idag av-
giftsfinansierad, men staten har sedan
2012 subventionerat kontrollavgifter-
na med drygt 100 miljoner kronor per
ar genom det sd kallade nedséattnings-
anslaget. I budgetpropositionen for
2020 foreslar regeringen att nedsatt-
ningsanslaget vidarefors i nuvarande
omfattning och att Livsmedelsverket
tillférs 107 miljoner kronor for ned-
sattning av slakteriavgifter for aren
2020-2022.

- For regeringen ar det viktigt att
avgiftssystemet bidrar till konkur-
renskraftiga villkor fér den svenska
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livsmedelssektorn, underlattar for
smaskalig slakt och ger incitament for
en effektiv slakt och kontroll, siger
landsbygdsminister Jennie Nilsson.

ELDRIMNER vilkomnar uppdraget.

- Att det formulerades sd har tyd-
ligt i ett regeringsuppdrag ar som jul
och midsommar pa en och samma dag
for hela smaskaliga slaktbranschen,
sager Katrin Schiffer, som arbetar som

branschansvarig for gardsslakt och
charkuteri pa Eldrimner.

Hon ser nu fram emot att jobba for
att branschen ska bli 4nnu béttre.

- Det hér starker sjalvfortroendet
hos smaéskaliga slaktforetagare. Nu
ska de stracka pa sig och vara stolta,
tycker jag. Smaskaliga duktiga slak-
tare, det ar ni som ar efterfragade och
som ska finnas i hela vart avldnga Sve-
rige, sdger Katrin Schiffer. //
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NORDISKA
MASTERSKAPEN

HALLS 1 STOCKHOLM

ARETS STORA MATHANTVERKS-
EVENEMANG BLIR ETT NORDISKT
MASTERSKAP I MATHANTVERK SOM
KOMMER ATT HALLAS PA FJADER-
HOLMARNA I STOCKHOLM, DEN 21-
23 AUGUSTI. NORDISKA MASTERSKA-
PEN I MATHANTVERK ERSATTER I AR
SM I MATHANTVERK.

ivlingen anordnas i sam-

band med det gastronomis-

ka evenemanget Foodstock

samt Slow Foods arrang-

emang Terra Madre Nordic.
For att annu fler ska veta vad mat-
hantverk ar ordnar Eldrimner mat-
hantverksmarknad och aktiviteter for
besokare i samband med tivlingen
och de andra evenemangen.

- Vidr valdigt glada 6ver att kunna
ordna tdvlingen tillsammans med de
har aktdrerna och vi bedémer att det
kommer att bli ett utmarkt tillfalle att
marknadsféra mathantverket till en
intresserad allmanhet, sager tavlings-
ledaren for Nordiska Masterskapen
Aleksandra Ahlgren.

FORRA SOMMAREN hélls Foodstock
for forsta gangen. Med influenser fran
matfestivaler 6ver hela varlden vill
kockarna Niklas Ekstedt och Thomas
Eidefors skapa dialog mellan kockar,
producenter, mathantverkare och
konsumenter kring mat. Malgruppen
for Foodstock ar restaurangbesokare
som vill ldra sig mer om maten de

ater och dven borja laga mer hemma.
Arrangdrerna raknar med 4 000 be-
sokare per dag, som ater, tar del av
seminarier och diskussioner och som
handlar pd den mathantverksmark-
nad som kommer att ordnas pa 6n.

- Har finns mojlighet for ett tret-
tiotal mathantverkare att sdlja sina
produkter. De platserna viks forst och
framst for tavlande i Nordiska Master-
skapen i Mathantverk, sager Aleksan-
dra Ahlgren.

JURYBEDOMNINGARNA i Nordiska
Masterskapen i Mathantverk kommer
att ske den 21 augusti. Den 22 augusti
blir det prisutdelning och beddém-
ningsseminarier. DA blir det ocksa
mathantverksmarknad och den fort-
satter pa sondagen den 23 augusti.

- I arbetet med arets tavling vill
vi inspirera kockarna att anvdnda
mathantverk, s att kockarna i sin tur
sprider mathantverkets budskap till
sina restaurangbesokare och pa sa
sdtt nar mathantverket ut till en d&nnu
storre malgrupp, sager tivlingsleda-
ren Aleksandra Ahlgren.

REDAN I BORJAN av maj finns det
mojlighet att ta del av Foodstocks
koncept i Stockholm. Under eftermid-
dagen den 7 maj bjuds det in till semi-
narier i centrala Stockholm med olika
intressanta profiler inom mathant-
verk och narliggande omraden.

- Vi vill ha samma harliga anda
som pa Fjaderholmarna, med fokus
pa hantverk, inspiration och diskus-
sioner kring mat och dryck. Det kom-
mer bli en eftermiddag fylld bade av
intressanta seminarier, men ocksa
mer interaktiva moment och tillfillen
for samtal, sager initiativtagaren och
kocken Niklas Ekstedst.

NU HOPPAS tivlingsledningen pa
manga tavlande foretag fran hela Nor-
den.

- Att Nordiska Masterskapen i
Mathantverk i ar halls i augusti och
ersiatter SM i Mathantverk hoppas
vi lockar bade nya och gamla tav-
lande foretag, sager tavlingsledaren
Aleksandra Ahlgren.

Anmalan till tavlingen o6ppnar i

maj.//
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Las mer om Nordiska Masterskapen i Mathantverk via eldrimner.com

och om Foodstock via foodstock.se
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TERRA MADRE NORDIC
HALLS | STOCKHOLM

2020

TERRA MADRE NORDIC HANDLAR OM ATT LYFTA FRAM ALLA
SOM MED PASSION, INNOVATION OCH KUNSKAP TAR VART
GEMENSAMMA KULINARISKA KULTURARV IN I FRAMTIDEN.
TILL SOMMAREN ORDNAR SLOW FOOD I NORDEN TERRA
MADRE NORDIC FOR ANDRA GANGEN OCH DENNA GANG I
STOCKHOLM. DELTAGARE FRAN SAMTLIGA NORDISKA LAN-
DER OCH SJALVSTYRANDE REGIONER KOMMER ATT FINNAS
PA PLATS. UNIKA, LARORIKA OCH INSPIRERANDE MOTEN,

Lerrey
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SAMTAL OCH SMAKUPPLEVELSER UTLOVAS.

venemanget kommer att be-

std av seminarier, workshops,

smakprovningar vid sidan av

bredare kulturella inslag som

utstdllningar, konserter och
interaktiva miljoer. Givetvis kommer
det ocksd finnas madjlighet att kdpa
med sig produkter hem pa olika vis.
Frdgorna som kommer att stillas ar
kritiska och ibland svara, men stim-
ningen ska vara lattsam.

NYFIKENHET, NJUTNING OCH FEST
ska blandas med allvar, politik och en-
gagemang. Slow Food &r o6vertygade
om att vigen till att skapa forandring
maste ske med positiv energi och
inte med pekpinnar och domedags-
profetior. Alla ar védlkomna oavsett
forkunskaper och livsstil. Slow Food
vill belysa utmaningar och problem
kring miljo, mangfald, hallbarhet och
rattvisa samtidigt som nordiska pro-
ducenter, konsumenter och besluts-
fattare mots kring dessa fragor pa ett
informellt och konstruktivt satt. Slow
Food tror helt enkelt pa kraften i att
dta, samtala och uppleva tillsammans.
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TERRA MADRE ir ndra knutet till
Slow Foods 6vriga projekt och nat-
verk som Cooks Alliance, Smakernas
Ark och Slow Food Presidia. I Norden
finns detinuldget 6ver 100 produkter,
arter, raser och ravaror i Smakernas
Ark, som ar en virtuell katalog. Dess
syfte dr att bevara och fradmja produk-
tionen av livsmedel som av olika an-
ledningar befinner sig pd marginalen
av den globala marknaden och som i
hog grad riskerar att férsvinna helt.
Manga av dessa produkter anvinds
av mathantverkare eller ar i sig sjdlva
mathantverk.

SLOW FOOD TROR att detta gemen-
samma kulturarv ar av central vikt
for inte bara var kulinariska framtid,
men ocksd for en fortsatt levande
landsbygd préglad av biologisk och
kulturell mangfald. I forldngningen bi-
drar det traditionella mathantverket
till 6kad resiliens och anpassnings-
forméga da det oftast ror sig om pro-
dukter som &r sprungna ur de lokala
miljomassiga, ekonomiska och sociala

forutsattningarna. Detta dr aspekter
som den industriella livsmedelsked-
jan knappast alltid kan havda.

UNDER TERRA MADRE NORDIC i
Stockholm kommer alla dessa pro-
dukter visas upp och manniskorna
bakom dem kommer att fi utrymme
att berdtta sin historia och sjalvklart
ocksa salja till sugna besokare. Det
finns sa mycket att upptéicka i var del
av varlden och sa manga passionera-
de, kunniga och hingivna manniskor
som arbetar for en varld full av firg,
smak och doft.

SLOW FOOD STRAVAR efter att Terra
Madre Nordic ska bli en aterkom-
mande plats for starkande inspiration
for alla i Norden som &r en del av livs-
medelskedjan, som producent eller
konsument. Inspiration att dta gott,
rent och rattvist. Inspiration till att
ifrdgasatta normerna. Inspiration till
férandring hos dig sjalv och i samhal-

let. //

/ Anders Westberg
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n vecka under vintersa-
songen pagar ett fascine-
rande matskadespel i en
glaskub mitt pa Are Torg.
Har byggs en temporar
restaurang upp med ett
litet kok och plats for ett
tjugotal gister. Under
sex dagar lagar sex olika kockar som
alla nagon gang utsetts till Arets Kock
mat av ravaror och mathanverk som
kocken, krogaren och Eldrimneram-
bassaddren Lena Flaten valt ut. Réva-
rukorgen innehaller ingredienser fran
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traktens fjall, skogar, vatten samt fran
odlare och mathantverkare. Veckan
ar ett samarbete mellan Are Gastro-
nomy Week, Arets Kockférening och
Melleruds bryggeri. De sex kockarna
far skapa sin unika meny. Det blir en
middag och dessutom en lunch av res-
terna.

- For mig ar det viktigt att lyfta
mathantverket pi en plats som Are.
Det ger en plattform for att verkligen
paverka, sager Lena.

Hon driver Are Gastronomy Week
tillsammans med Bri Stundon, som

bland annat ar kock och kéksmaéstare
och projektledaren Calle Hedman. I
ar var det attonde aret som arrang-
emanget holls och Lena anser att folk
blir mer och mer medvetna om mat
och ravaror.

- Egentligen ar det hiar som Al-
medalsveckan for mat, for vi som job-
bar med mat, vi jobbar ju egentligen
med politik, sidger Lena.

I ar har kockarna som utsetts till
Arets Kock ocksa hjalp av nista gene-
ration. Varje kock far tva elever fran
det lokala restauranggymnasiet i Are




till sin hjalp. Tanken &r att eleverna
ska inspireras och uppticka att sma-
skaliga lokala producenter innebar
utvecklingsmojligheter, samt lara sig
hur man tar tillvara ravaran pa basta
satt.

Huvudravaran i arets maltider var
en fjallko fran Skalan. En fem ar gam-
mal kviga for att vara exakt.

- Alla kockarna har varit i slak-
teriet och klamt pa den har kon. Det
maste vara den mest fotograferade
fjallkon nagonsin, berattar Lena.

I ravarukorgen finns dven potatis,
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rotfrukter, rabarber och bar.

- Sddana saker som vi kan ha till-
gang till hela tiden, férklarar Lena.

Aven mejeriprodukter som mjélk,
yoghurt och ostar finns med i korgen.
I &r fanns ost fran Asberget, fran Skar-
vangen, fran Oviken och pa grund av
arets kottravara, naturligtvis &aven
fjallkoost fran Mathantverkshuset i
Vuollerim.

- Att de hir kockarna kan laga mat
det vet vi men jag vill ocksa se att de
kan gora det hallbart och utan svinn,
sager Lena.

EN AV DE SEX Arets-kockarna som
var med och lagade mat i ar var Jonas
Dahlbom. Han vaxte upp i Halmstad
och har varit krogare pa manga plat-
ser i Sverige, bland annat i Goéteborg,
i Are och i Stockholm. Han utsags till
Arets kock 1996.

- Det kindes sjalvklart att vara
med pa detta. Jag tycker att jag som
kock har utvecklats till att vilja laga
mat fran hjartat och bjuda pa intres-
sant restaurangmat som inte ir sa
tillkranglad, sager kocken Jonas Dahl-
bom.
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— Jag vill visa att mathantverket dr
okomplicerat och tillgdngligt. Vi mdste
fd fler att anvinda mathantverket, bdade
I restaurangkoken och hemma.

LENA SER hela arrangemanget som
en mojlighet att utbilda kockarna.

- Jag tycker att jag marker att
kockarna tar med sig mycket av tin-
ket hérifran. Férut kanske de visste att
de ville bestalla en grynpipig ost, men
efter ett gistspel pa Are Gastronomy
Week vet de exakt fran vilket mejeri
de vill att osten de ska anvdnda ska
komma.

Lena uppmanar ocksa mathant-
verkare att ta storre plats och att ta
for sig av marknaden. Varje dag ar
minst en mathantverkare inbjuden till
middagen och far vara med och prata
om sin produkt.

- Mathantverkarna maste kunna
berdtta om sina produkter for att
skapa ett intresse kring det de produ-
cerar. De behover ocksa utnyttja kon-
takter med kockar och kontinuerligt
fraga vad de behéver och vad de vill
ha.

Konsumenterna ar fortfarande de
som handlar storst mangd produkter,
men Lena menar att restaurangerna
ar mycket viktiga som budbérare.

- Kocken ar trendsattaren, slar
Lena fast.

NATVERKANDET ir en betydelsefull
del under veckan. Det som dr gemen-

samt for restauranggésterna i kuben
pa Are Torg ar det stora matintresset
och dér finns stora inkdpare som letar
leverantorer, koksmastare fran stora
delar av landet och naturligtvis en
matintresserad allménhet.

- Vi har naturligtvis haft kockar
och krogare fran Are, men ocks3 fran
resten av landet. Are Gastronomy
Week har blivit en reseanledning och
flera besok har lett till att mathant-
verkare har fatt nya kunder, berattar
Lena.

NAR GASTERNA HAR kommit till den
tempordra restaurangen i glaskuben
pa torget i Are borjar kvillens final.
Gasterna bordsplaceras, borjar prata
och maten laggs upp och presenteras
som pa en scen. Kocken och somme-
liern presenterar produkterna. Lenas
roll ar att presentera ravarorna. Hu-
vudrollen spelas av ingredienserna i
maltiden som gésterna sedan far ata.

- Jag vill visa att mathantverket ar
okomplicerat och tillgiangligt. Vi mas-
te fa fler att anvanda mathantverket,
bade i restaurangkoken och hemma,
och verkningarna som den har veckan
ger visar att sddana har satsningar ar
valdigt vardefulla for mathantverket,
sager Lena Flaten. //
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YRKESHOGSKOLESTUDENTERNA

FARJOBB

I HOST AR DET DAGS FOR DEN SJATTE ARSKULLEN MATHANTVERKARE ATT BOR-
JA PA ELDRIMNERS OCH TORSTAS ETTARIGA KOSTNADSFRIA OCH STUDIEME-
DELSBERATTIGADE YRKESHOGSKOLEUTBILDNING I MATHANTVERK. INTRES-
SET AR FORTFARANDE STORT OCH GLADJANDE AR ATT MANGA AV ELEVERNA
FAR JOBB ELLER STARTAR EGET FORETAG EFTER UTBILDNINGEN.

nnika Schrewelius som ar

utbildningsledare pa yr-

keshogskoleutbildningen

beréttar att en av anled-

ningarna till att Eldrimner
valde att anséka om och starta en yr-
keshogskoleutbildning i mathantverk
var att manga befintliga mathantver-
kare skrek efter arbetskraft.

- Darfor ar det tillfredsstéllande
att se att vdra utexaminerade elever
faktiskt far jobb, sager hon.

Nar hon sammanstéllde statisti-
ken fran den senaste arskullen som
lamnat Eldrimner och yrkeshogskole-
utbildningen visade det sig att sa gott
som alla som tog examen antingen
fatt jobb eller startat foretag inom
mathantverk. Mer 4n tva tredjedelar
ar anstallda och ungefar en tredjedel
har startat egna foretag.

- Det visar bade vilka duktiga
elever vi har och vilket tryck det finns
efter att anstalla mathantverkare. Vi
hor varje ar om flera som blir erbjud-
na anstallning redan under praktikpe-
rioderna, sdger Annika.

EN AV DEM som fick jobb pa en av
sina praktikplatser dr Anton Johans-

son. Han gick bar-, frukt- och gron-
saksforddlarinriktningen pa yrkes-
hoégskoleutbildningen och arbetar nu
som produktionsansvarig pa Swedish
Tonic i Stockholm. Foretaget startade
for att grundarna inte tyckte att de
hittade ndgon riktigt bra tonic och
insdg att de kunde gora en egen som
de gillade. Nu tillverkar de en produkt
dar ravarorna ar de viktigaste och dar
produktionen gors i sma satser, dar
hantverksmetoder kombineras med
modern produktion.

- Kunskapen jag fick under utbild-
ningen ar naturligtvis viktig, men det
ar aven vart mycket att kunna visa att
man har en utbildning inom omradet.
Yrkeshogskoleutbildningen  gjorde
ocksa att jag fick ett natverk av kon-
takter pa ett helt annat sétt, och det
ar personer som jag kan bolla och dis-
kutera med i vardagen, sidger Anton
Johansson.

EN ANNAN yrkeshogskolestudent
som fatt jobb ar Julia Bolin. Hon kom-
mer framover att jobba pd Franzéns
Charkuterier i Orsundsbro.

- Jag har jobbat ett tag pa Resta
Gard som charkuterist, men i mars

ska jag borja jobba hos Kristoffer
Franzén och jobba som styckare och
hjalpa till i produktionen.
Att hon har gatt Eldrimners yrkeshog-
skoleutbildning ar en orsak till att hon
fatt jobbet.

- Jag har fatt hora att det ar bra att
jag gatt den har utbildningen och vet
vad det handlar om, sager Julia Bolin.

FLERA TIDIGARE yrkeshdgskoleele-
ver arbetar i bageriet Sébastien pa
Soder i Stockhom, som drivs av Sé-
bastien Boudet. Han ar aven larare pa
utbildningen.

- Det ar en dra att fa vara med pa
ett horn av Sveriges bésta utbildning
for att bli mathantverkare. Det har ar
ett viktigt yrke som behdvs, for utan
mathantverkarna hade vi knappast
nagon gastronomi i Sverige. Vi har
fantastiska jordbrukare i hela landet
men ravarorna behéver foradlas. Mat-
hantverk ar en bro mellan produktion
och konsumtion, sdger Sébastien Bou-
det.

NASTA UPPLAGA av yrkeshogskole-
utbildningen i mathantverk startar
den 24 augusti. //
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ainen

9 Vill du ga den ettariga yrkeshogskoleutbildningen fér mathantverkare eller kdnner du
nagon som vill? Ansék senast den 27 april via eldrimner.com/utbildning.

Har du fragor kan du vanda dig till Annika Schrewelius:
annika@eldrimner.com eller 010-225 32 01.
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FRAN KALLAREN
ILL NOBELFESTE

EFTERSMAKEN VAR EXTRA GOD PA 2012, 2013 OCH 2019 ARS NOBEL NIGHTCAP, DEN FEST
SOM AVRUNDAR DEN HOGTIDLIGA NOBELBANKETTEN. DET BERODDE PA SMAKHANTVERK
OLAND AB:S GLADJEFYLLDA MARMELADER. GENOM MONA OCH CHRISTER FREDRIKSSONS
MARMELADKOK PA SOLLIDENS KUNGLIGA FRUKTER OCH ETT ATERKOMMANDE SAMARBETE
MED NOBEL NIGHTCAP HAR PARET FREDRIKSSONS SMAKGLAD]JE TAGIT PLATS I DE LEVNADS-
GLADA NJUTARNAS SINNEN. NU DELTAR FORETAGET I LANSSTYRELSENS INNOVATIONSPRO-
GRAM MATNASTET MED ETT AN SA LANGE HEMLIGT NYTT MATHANTVERKSPROJEKT.

TEXT Jennifer Ehnemark - FOTO Jennifer Ehnemark & Fredrikssons
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makdesignern Mona Fre-
driksson och projektéren
Christer Fredriksson éar
nagot av en hantverks-
madssig gliadje-shot; ett
bjussigt team med intres-
se for matkulturer och re-
sor som utstralar valdigt
mycket professionalism och pahit-
tighet med glimten i 6gat. Man far sa
att sdga genast lust att borja laga mat
med dem, vara i samma sfar och som
grannar vore de rena drommen. Det
finns en trygg och genuin varme och
kunskap som de gidrna delar med an-
dra, bdde kunden och kollegan.

MONA FICK SMAK f{or mathantverk
tidigt i livet pa lanthushallsskolan i
Varnamo och genom mormors mat-
lagning och marmeladkok. Hon ut-
bildade sig sa smaningom till larare,
deltog i kurser pa Eldrimner och ar
fortfarande anstalld foér att undervisa
pa deltid. Christer som ocksa haft nyt-
ta av Eldrimners kursutbud och smak-
resor Kkallar sig lite skdmtsamt for
centralbyrdkrat och har ett yrkesliv
aven han i skol- och kommunvarlden,
bade som anstalld, chef och konsult.
Numera arbetar han med parets tre
egna aktiebolag och med ataganden
i andra gastronomiska sammanhang.
Christer och Mona traffades pa scout-
lager som 16-aringar och har varit ett
par sedan dess.

- Kokar man ner var foretagsfilo-
sofi handlar det om att géra mat som
skapar samtal. Det vi skapar &r menat

att funka som "conversation pieces"
bade i stora festliga och i alldeles van-
liga privata sammanhang, berattar
paret.

- Det dr alldeles fér mycket all-
varligt prat bland matkunniga exper-
ter. Darfor arbetar vi med idéer om
Smakgléddje for att bjuda in och sjdlva
bli inbjudna i andras mat- och smak-
kulturer och ta fasta pa gladjen med
maten. Ordet Smakgladje registrerade
vi hos Patent- och registreringsverket
2012. Utgangspunkten ar att maten
ar social och matkulturer férandras
genom manskliga méten. Smakgladje
vill kunna bidra till sidana méten och
samtal.

Vi sitter i deras nytapetserade
vardagsrum i 30-talsvillan i Kalmar
med kaminen och katten Miisli som
pratar. Varlden ar mitt ibland oss. Pa
overvaningen bor nagra utldndska
studenter. Vid matsalsbordet pagar
ett mote med en engagerad utldndsk
tjdnsteman, som ska arrangera en
internationell smakresa for en grupp
VIP-turister. Monas sasongsdppna
Smakglddje-butik pa kungafamiljens
Solliden och Christers pop-up-butik i
Byxelkrok ar givna besok pa den pla-
nerade dagsturen.

NAR DEN UTLANDSKE tjinsteman-
nen tackar for sig och fér semlan gar
Christer ut i koket och kokar mer kaffe
och kommer tillbaka med farska fral-
lor, ost, kallrokt skinka, auberginerdra
och rédbetshummus.

Nu far jag chansen att fraga om fo-

retaget och Nobelfesten. Hur kommer
det sig att ett par med fast jobb och
varsina karridrer, mitt i livet, borjar
koka marmelader pa skoj i killaren
hemma i villan i Kalmar infor en Skor-
defest p& Oland som sedan si sma-
ningom ger dem bade guldmedaljer i
SM i Mathantverk och intrade till den
spektakuldra scenen kring Nobelfest-
ligheterna?

- Var medverkan pa Nobel Night-
Cap borjade 2012 med att de var ute
pa turné och provsmakade marme-
lader. Hantverksmassigt tillverkade
produkter har en kvalitet som manga
nu eftersoker, inte minst vid ett inter-
nationellt stort sammanhang som No-
belfesten och den efterféljande Nobel
NightCap innebar. Vi rakade vara dar
vid ratt tidpunkt och fick fradgan om vi
ville vara med eftersom de gillade var
heta dppel- och aprikoschutney och
tre andra marmelader. Saklart ville vi
det!

- 2013 fick vi fragan igen. Och
2019 var Nobel NightCap anyo ute och
headhuntade produkter, traffade oss
i Smakgladje-butiken vid Sollidens
slott och fragade pa nytt. Da gillde det
bland annat var fikon- och portvins-
marmelad dér vi utgick fran naturell
fikonmarmelad och lat citronsaften
bytas mot ett valdigt fylligt portvin. Vi
vill fanga upp smaktwister, inspirera
kunden och samtidigt ta bra betalt,
da det ar en kvalitetsindikator. Vi tar
mellan 79 och 110 kronor per burk.
Snabb, snéll och dyr ar en o&vergri-
pande beskrivning av vara produkter.
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FORETAGETS BASTSALJARE for-
utom fikon- och portvinsmarmelad
ar bland annat honungspéron- och
ingefarsmarmelad. Den har en allde-
les speciellt harlig smakrikedom, en
balans mellan s6tma och syra och den
ljusa fargen och texturen med paron-
bitarna intakta, vilket gett den guld-
medalj i SM i Mathantverk. Aven den
guldmedaljbelénade heta Monasasen
pa tomat och tre sorters chili med
dess speciella fylliga smak och balans
som passar till allt fran grillat, fisk och
vegetariskt har blivit en forséljnings-
succé.

ATT FINNAS med sina produkter en-
bart pa unika stéllen som Solliden och
Byxelkrok och pa utvalda butiker och
marknader pd Oland med omnejd,
som till exempel Olands museum
Himmelsberga, Rosas Handel i Lot-
torp, Kalmar Lansmuseum och Kung-
liga slottet i Stockholm ar affirsstra-
tegin. Det ar en medveten satsning pa
foretagets varumarke som premium-
segment. Det handlar om att forsoka
forsta var man passar bast in.

- Vi vill finnas bland ménniskor
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som kdper smakupplevelser, inte pry-
lar. Vi erbjuder kunskapsbaserat mer-
varde, man far med sig nagot mer nar
man handlar hos oss. Det kan vara en
historia, nagon typ av fakta, eller tips
om vart man ska dka pa Oland, istallet
for att bara kopa en burk marmelad.
Malet ar att skapa kédnslan av att kun-
den och vi dr i samma sfér, vi ska inte
sta och stracka fram vart mathantverk
som om vi matar dem. Vart mal ar att
fa personliga moten med information
och kunskap.

- Man maste tdnka igenom hur
man bdst riggar scenen dar forsalj-
ningen sker, siger Mona, somliga kun-
der vill hitta fynd i korgar, andra vill
ha snyggt uppstallt. Vi anvander bada
satten for att sdlja mer. Och ibland
tittar drottningen in i butiken pa Sol-
liden med sina vanner och tipsar om
sina favoritmarmelader!

Till historien hor att Eldrimners
Annika Schrewelius, som fran borjan
tillverkade getosten och hoéll kurser
i ystning i Hagelstad strax séder om
Lottorp pa Oland, spelade en sarskild
roll for starten pa det som idag &r Fre-
drikssons Smakhantverk Oland AB.

Paronen dignade pa trdden runt om
pa garden pa 6landska Hagelstad men
ingen hann ta vara pa frukten. Det
blev Mona och Christer som boérjade
gora testkok for att ta fram nagot gott
som skulle funka ihop med getosten.
Det har gitt 6ver tio ar sedan dess,
men marmeladkoken pa Sollidens
kungliga frukter och &dven frukt fran
andra utvalda odlingar sker fortfa-
rande i Kalmar hemma i villan med
gillestugan och tvattstugan ombyggda
till produktions- och lagerlokal. Mel-
lan 30 000 och 40 000 burkar lamnar
produktionskoket varje ar.

UNDER HOGSASONGEN méts Mona
och Christer efter arbetsdagens slut
nagonstans mittemellan  Solliden
och Byxelkrok, i stenhuggartorpet i
Horlésa som de kopt, dar foretaget
ar registrerat och dar de bor pa som-
rarna. Mellan januari och april pagar
produktion och pa sommaren kokas
den prisbelonta julegléggen som ska
mogna i sex manader och som gors
pa dppelmust och vitt vin smaksatt
med lime, ingefara, kanel och karde-
mumma.
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VAD HANDER I FORTSATTNINGEN i
foretaget kan man undra, nu nér nag-
ra av de egna produkterna serverats
pa Sveriges mest berémda och kung-
ligt glittrande och gldnsande Nobel-
efterfest?

- 2020 kan vad som helst kan han-
da. Just nu hinner vi inte producera
tillrackligt av sas-, chutney-, glogg- och
marmeladkok for att matcha efterfra-
gan och vi brottas med logistiken, det
ar for mycket barande i trappan till
kéllaren. Vi vill inte bli stérre och vi
vill inte aterga till att driva aretrunt-
o6ppen butik i Kalmar och ha flera an-
stéllda i butik och produktionen igen,
vi har redan gjort den erfarenheten.
Vi trivs med att skota foretaget sjélva,
haller e-handeln pa en lagom niva och
stanger e-handeln nar vi ar bortresta.
Vi ar samtidigt i en innovationsfas och
pa vag att hitta pa nya, spannande gre-
jer som inte handlar om frukt och bar.

Andra som Kkapitaliserar pa akt-
het och smaskalighet ar ett problem
féor sma matforetag som jobbar utan

tillsatser som Mona och Christer, de
ar hela tiden medvetna om hotet fran
industrin som antyder att den indu-
striella maten 4r mathantverk.

- Motet med mathantverkaren ar
det enda som man kan konkurrera
med, sager Christer.

FOR ATT HITTA INSPIRATION till
nya produkter reser de regelbundet,
for det mesta cirka tva veckor i januari
och ytterligare en resa i oktober efter
Olands Skordefest. De besoker girna
stadskvarter dar foodies haller till
och platser dar smakkulturer krockar
som till exempel Andamandarna for
att testa den intressanta korsningen
mellan indiskt och thai. Chilimarme-
laden experimenterades fram efter en
resa till Indien, det givna landet for att
botanisera bland kryddor. Bada gillar
spansk-karibiska smaker liksom ma-
ten pa Balkan och i Grekland.

- Hallon- och lakritsmarmeladen
som vann guld i senaste Svenska Mas-
terskapen i Mathantverk kom till pa

Jennifer Ehnemark bor pa Oland, arbetar med hantverksost pd Androuet i Stockholm, &r
matskribent, YH-utbildad Eldrimner-mejerist och alltid pa jakt efter nya roliga tillbehor till osten.
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grund av en vin som gjort hallonsylt
med grekisk ouzo, berattar Mona. Och
i Frankrike, marmeladernas hemland,
finns saklart alltid mycket inspira-
tion att hdmta av ravaror, kryddor
och hantverk utan tillsatser i sma och
snabba kok, fyller Christer i.

- P& resor brukar vi delta i prak-
tiska matlagningskurser och kdpa de
allra mest konstiga frukter vi kan hit-
ta och ta med till koket och fraga, vad
kan man laga med det har? Vi soker
oss till platser dar det ar mest lokalbe-
folkning och dar det kokar och bubb-
lar och tar en hel del hjalp av Lonley
Planet for att hitta sma familjara stal-
len att bo pa.

MONA OCH CHRISTER Fredriksson
representerar i alla handelser 20-ta-
lets mathantverkare, utan huckle och
forklade, men med passet redo och
samma sug efter upplevelser som
varldens backpackers. Klart det tind-
rar och gnistrar lite extra om marme-
ladkoken da! //



HALLONGARDEN
LEVERERADE HALLON
TILL NOBELFESTEN

TEMAT FOR MATEN SOM SERVERADES PA NOBEL-
FESTEN 2019 VAR ”JORDEN VI ARVDE”, VILKET
INNEBAR STORT FOKUS PA LOKALA RAVAROR OCH

PRODUCENTER.

I forratt serverades Ka-

lixléjrom med gurka, inkokt

kalrabbi, kramig dill och en

sas pa pepparrot. Varmrat-

ten var anka fylld med svart
trumpetsvamp och citrontimjan,
potatis med karamelliserad vitlok,
kryddpicklad gulbeta och rostad ank-
sky, som serverades med savoykal
med rokt shiitake, bakad 16k och gra-
nolja. Kocken Sebastian Gibrand var
ansvarig for dessa bada ratter. Desser-
ten, signerad konditorn Daniel Roos,
var en hallonmousse pa chokladbot-
ten med torkad chokladmousse, hal-
lonkram och hallonsorbet.

- Att fa uppdraget att leverera
huvudkomponenten till arets Nobel-
dessertvar sa klart valdigt hedersamt.
Att konditorn Daniel Roos sedan stod
och hyllade bade foretaget och dess

fantastiska hallon i direktsénd tv fran
Nobelfestligheterna gor ju inte direkt
saken samre. Vi ar otroligt stolta. Da-
niel Roos ar en konditor i varldsklass
och det var en helt magisk dessert han
hade skapat. Det har ar verkligen ett
kvitto pa att det vi gor ar bra och att
vara hallon haller hog kvalitet, sager
Hallongardens Anna Biérsjo, som ock-
sa sitter i Eldrimners styrgrupp.

Desserten, som var en oerhort
vacker och omvittnad smaksmocka,
bestod bland annat av hallonmousse,
hallonkrdm och hallonsorbet base-
rade pa sorten Glen Ample. Hela 200
kilo hallon gick det at. Utéver det be-
hovdes 3 000 styckfrysta hallon som
anvandes som dekor.

- Det ar bland det godaste jag
gjort. Det ar de har underbara hallo-
nen som gor det, fran Hallongarden.

Det ar stor skillnad pa hallon och hal-
lon, sa Nobelkonditorn Daniel Roos
till SVT under Nobelkvallen.

Att hallon ar ett vinnande bar be-
visas dven av att Svenska Kocklands-
laget vann Kockolympiaden 2012
med en dessert baserad pa Hallongar-
dens fantastiska gourmethallon.

- Det var pa det viset vi fick kon-
takt med kockeliten. Att de foredrar
att jobba med vara svenska, frysta bar
framfor importerade farska ar stort
och visar att hog kvalitet 16nar sig, sa-
ger Anna Bidrsjo.

Hallongardens bar fortsitter an-
vandas i tjusiga sammanhang. Aven
2020 tog Svenska Kocklandslaget
med sig bade hallon och hallonjuice
fran Hallongarden till tavlingen Culi-
nary Olympic, och de lyckades ta hem
silvermedaljen i tavlingen. //
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CIDERKULTUREN
VAXER FRAM |
ESTLAND

1 FORNA SOVJETISKA LADUGARDAR, MED LOKALA APPLEN OCH EN LANG
TRADITION AV ATT JASA APPELVINER HEMMA HALLER EN CIDERKULTUR
PA ATT SKAPAS I ESTLAND. FORETAGEN TORI CIDER OCH JAANIHANSO

CIDERHOUSE AR PIONJARER.

TEXT och FOTO Viktoria Vestun

iderproducenten
Alvar Roosimaa for-
klarar att de gor ci-
der utan filtrering
och pastorisering.
De tillsatter inte kol-
syra och inte ndgra
pulver. Ar 2013 gjor-
de han sin forsta cider och aret efter
startade han Jaanihanso Ciderhouse,
som ligger centralti Estland.

Garden dar foretaget huserar kop-
te han redan 2000. D& fungerade den
som sommarhus, men frin borjan var
den ett sovjetiskt kollektivjordbruk.

En knapp timme déarifrdn finns
foretaget Tori Cider som aven de hél-
ler till i en gammal sovjetisk ladugard.
Karmo och Veranika Haas startade sin
ciderproduktion samma ar som Jaani-
hanso. Deras idé var att skapa ndgot

utifran lokala och ekologiska ravaror.
Som en symbol for detta finns en sala-
mander med i deras logotyp, eftersom
dessa trivs dar miljon ar ren. Naturen
ar viktig for Tori Cider, bland annat for
att det dr ndra till Estlands storsta na-
tionalpark Soomaa.

APPLEN ir en riktig nationalfrukt i
Estland.

- Sa fort det finns en kvadratme-
ter over i en traddgard sd planterar
nagon ett dppeltrad dar, sager Alvar.
Dessvirre blir det sa mycket frukt att
all inte kommer till anvandning, men
manniskor har tycker inte om nar sa-
ker gar till spillo utan ar positiva till
att det gors cider av den.

- Sa mycket cider som ligger hér,
berdttar Veranika att hon tanker nar
hon ser dpplen i drivor under traden.

DET HAR DOCK BLIVIT bittre med
tiden, eftersom bade de och andra
cidertillverkare borjat kopa upp app-
lena.

Tori Cider koper alltsd in ekologis-
ka dpplen fran trakten, som langst fem
mil bort. De har ocksa borjat odla atta
hektar dpplen med femtio olika sorter
som det regionala jordbruksuniversi-
tetet hjalpt dem att valja ut. Dessutom
har de pé prov planterat tusen vin-
rankor av sorterna Solaris och Rondo
med forhoppning om att i framtiden
kunna tillverka ekologiskt vin.

Alvar Roosimaa pa Jaanihanso ko-
per ocksa in frukt fran trakten och har
dessutom sex hektar egen odling med
6 000 dppeltrad, samt en del nyplan-
terade parontrad. Att kopa in dpplen
fran grossist finns inte pa kartan, och
absolut inte att kdpa koncentrat.
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Sa fort det finns en kvadratmeter éver i en
trddgdrd sd planterar ndgon ett dppeltrdd dair.

%11‘}
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Tillsammans
dr vi pionjdrer
for att skapa en
ciderkultur.
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HOS BADA FORETAGEN pressas app-
lena till must som sedan jases med en
metod som liknar champagnemeto-
den. Den innebér att musten forst far
vildjasa i stora tankar i ndgra mana-
der och sedan tappas pa flaskor som
laggs ner for en andra jasning som tar
minst ett ar. Till denna andra jasning
tillsatts champagnejast. Nasta steg ar
att flaskorna gradvis tippas tills de
star upp-och-ner och bottensatsen
sjunkit och fastnat i korken. For detta
jobb har Alvar investerat i en speciell
maskin.

- Eftersom Estland &r glest befol-
kat och maskiner inte heller kraver
l6neférhojning, sdger han skdmtsamt.

Hos Tori Cider gors detta ddremot
for hand: flaskorna placeras i stéll och
sedan vrids de litegrann varje dag un-
der ett par, tre veckor.

- Det ar som en dans, sdger Karmo
ndr han visar hur det gar till.

Efter vridningarna fryses halsen

pa flaskan med hjilp av en speciell
maskin och kapsylen med den frysta
bottensatsen avlidgsnas. Detta steg
kallas for degorgering. Flaskan fylls
darefter upp med must som eventu-
ellt berikats med socker, viket kallas
dosage, och sa korkas den igen.

- Nu maste cidern fa vila i minst
en manad innan den ar redo att drick-
as, sager Karmo.

Cidern kan ocksa lagras langre dn
sa. Hos Jaanihanso satsar de pa att
producera mer dn de saljer med en
forhoppning om att kunna silja ar-
gangscider i framtiden.

I ESTLAND har det funnits en lang
tradition av att jasa appelvin hemma,
men det finns egentligen ingen riktig
kultur kring cider &nnu menar Alvar.
[ basta fall finns cider att kopa pa res-
tauranger, men de star oftast langst
ner pa Ol-listan efter flera sidor med
namn pa olika viner. Att det ar pa det

héar sattet dr egentligen ingens fel; ci-
der har inte riktigt funnits férut och
passar ofta inte in i vinlistan. Sa detta
ar en utmaning: att inte bara skapa
produkten utan dven kulturen runt
den. Som marknaden ser ut nu sa ar
sot, kolsyrad cider det som séljer bast
och manga tillverkare faller for att
gora billiga produkter av den typen,
med tillsatt socker och kolsyra. Men
det finns ocksa likatdnkande kollegor
runt om i varlden som de traffar pa
dryckesmassor, bland annat foreta-
gen Pomologik och Fruktstereo fran
Sverige.

- Har i Estland finns inte samma
cider som i England, Frankrike eller
Spanien. Cider av bordsdapplen blir
mindre besk dn den som gors av ci-
derdpplen, sa estnisk cider dr mer at
det latta och fruktiga hallet, med olika
grader av s6tma. Tillsammans ar vi
pionjarer for att skapa en ciderkultur,
sager Karmo Haas pa Tori Cider. //

STUDIERESA

Folj med pa Eldrimners studieresa
till Estland 11-15 maj for att lara
dig mer om jasta drycker.

Bland annat blir det besék hos
cidermakarna pa Tori Cider
(siidritalu.ee) och Jaanihanso Craft
Cider (jaanihanso.ee) som arbetar
for att bygga upp en dryckeskultur
kring hantverkscider.

Las mer och anmél dig via
eldrimner.com/utbildning
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BUBBLOR
OSTERIFRAN
| MAGASINET
TORST

Magasinet Torst startade 2019 och
handlar om vin med fokus pa kulturen
kring vin. Kocken, skribenten och Eld-
rimnerambassaddren Jens Linder ar
en av skribenterna och i numret som
har tema "Bubblor” har han bland an-
nat skrivit om Estland dar producen-
terna av dryck bade blir fler och dess-
utom allt béattre.

Jens skriver bland annat att Est-
land ségs ha flest mikrobryggerier per
capita i vérlden, och har finns manga
valbryggda sorter. Men dn mer unik
ar nog den inhemska produktionen
av drycker gjorda pa apple, bar och
rabarber, inte minst de mousserande.
Han berattar ocksd att historiskt sett
framstilldes mycket frukt- och bar-
viner i hemmen i Estland (liksom i
hela Norden) under manga drhund-
raden. De jastes pa flaska och var
ofta rejalt sota. Spannande nog har
de nya dryckerna tenderat att bli allt
torrare och mer sofistikerade. Men
den langa traditionen av bubblande
fermentering ar en av hemligheterna
bakom den snabba utvecklingen av
bade utbud och kvalitet. [ ett land dar
folk dn idag syrar sina egna gurkor,
kalhuvuden och moroétter med sjalv-
klarhet, ar steget inte langt till dryck-
esjasning. Sedan Sovjetunionens fall
och de baltiska ldndernas sjalvstan-
dighet har mycket dndrats i Estland.
Restaurangnéringen blommar med
bra stillen i manga olika genrer, allt
frdn traditionella husmansstillen
till experimentella finkrogar. Det ar
som om modernisering av mat- och
dryckeskulturen, som tog minst 50 ar

ETT MAGASIN OM VIN - PRIS 99 KRONOR

BUBBLOR

CHAMPAGNEGLAS
CHATILLOXAIS
FERMENTERAT
PROVXINGEN
POMOLOGIK
PET NAT

4

i Sverige, i Estland har tillryggalagts
pa ungefar halva tiden. Och pa senare
ar har landet blivit mer och mer av en
hipster-drom, med en uppsjo av hant-
verkad mat och dryck. For cirka tio ar
sedan satte bryggningen av 6l fart. Se-
dan kom en ciderboom och de senaste

‘N

tva aren har vin pa hallon, jordgubbar,
svarta vinbdr, aronia, plommon samt
svarta och grona vinbar skjutit i hoj-
den, och det allra senaste och mest
trendiga idag dr mousserande viner
av rabarber.

Hela Jens Linders artikel hittar du i Torst nr 2.
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MATHANTVERKARE
- DU AR INTE

ENSAM!

DET AR VAL BARA ATT ERKANNA. DU HAR INTE VALT YRKET SOM MATHANT-
VERKARE FOR ATT DET AR ENKELT. REDAN I DITT VAL ATT PRODUCERA MAT-
HANTVERK HAR DU SKIPPAT GENVAGARNA, DU HAR VALT ATT INTE FOLJA DEN
STORA STROMMEN. OVER DETTA KANNER DU EN VALFORTJANT STOLTHET. MEN
IBLAND KAN MAN SOM MATHANTVERKARE KANNA SIG RATT ENSAM MED SINA
PROBLEM, MAN KAN OCKSA KANNA SIG VALDIGT LITEN. MEN VET DU? DU AR
INTE ENSAM OCH DU BEHOVER INTE VARA LITEN.

TEXT Sofia Agren = FOTO Sofia Agren, Stéphane Lombard

ag som skriver arbetar som
branschansvarig for mejeri
hiar pa Eldrimner. Jag kom-
mer att ndmna flera exempel
och de flesta av dessa kommer
naturligt frdn "min” bransch,
men lat dig inte avskrackas av
det, for hela den har artikeln
giller alla mathantverkare,
oavsett bransch.

1 OKTOBER 2019 &kte jag till

ett hostljummet Valencia pa
arsmote for det europeiska nitver-
ket for hantverksmejerister, FACE.
Sverige dr medlem via branschorga-
nisationen Sveriges Gardsmejerister.
Forsta dagen hade man anordnat stu-
diebesok hos flera intressanta hant-
verksmejerier. Jag dkte i en av tre bus-
sar tillsammans med mejerister fran
hela Europa. Pd vag in i forsta mejeriet
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for dagen hor jag tvd mejeristers livli-
ga samtal. Om vad? Ja, om ost, sdklart.
De har alldeles precis traffats, en fran
Sverige, en frén Irland. Ingen av dem
vet dnnu ens vad den andre heter. Det
ar sekundart. Vad de vet ar att bada
ystar ost i alpstil.

- Vi har haft problem med (ost-
kvalstret) or...

- Vimed!

- Hur hanterade ni det? Vi har job-
bat pd att hoja fuktigheten i lagret.

- Vi sdnkte temperaturen och det
gjorde det battre.

Nar vi sedan kommer in i mejeriet
kommer en ny mojlig I6sning upp. Har
hanteras or med hjalp av olivolja. Den
smorjs bade pd ostar och pa lagerbra-
dornai tall.

- Kanske kan vi testa rapsolja, fun-
derar den svenska mejeristen hogt.
Ibland kan utmaningarna kénnas

val stora och dven de smd utmaning-
arna kan bli vl manga. Det &r inte sd
konstigt, for du som mathantverkare
utgdr motstrommen. Du tar andra
viagar och anviander andra metoder
som ibland kanns lite pa nader i den
moderna varlden. Nar man vill jobba
hantverksmadssigt ar det dessutom
ofta inte aterforsdljaren av industri-
ella 16sningar man vill anvanda sig av.
Vilever i ett industrialiserat samhdille,
det ar bara att konstatera. Som mat-
hantverkare tror du pa din produkt,
pa metoderna, pa ravarorna. Du mas-
te ocksa vaga tro pa forandring.

PA SZARIMNER 2019 holl Jennifer
Kast fran brittiska foretaget Neal’s
Yard Dairy ett foredrag om vikten av
att skapa gemenskap kring sitt fore-
tag. Hon tog upp flera exempel pa vad
man kan uppnd genom organiserade



Under FACE Networks arsméte i Valencia hos-
ten 2019 anordnades flera dagar av intressanta

foreldsningar och diskussioner samt besok hos
hantverksmejerister.
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Kerstin Johansson

natverk och vi fick tips pad hur man
kan ga tillvaga for att bilda dem och
halla dem aktiva. Jag kommer till tip-
sen lite senare. Jag tdnkte borja med
att beritta om ett inspirerande exem-
pel pa vad ett organiserat natverk av
sma aktorer kan uppna, ett som ligger
ndrmare till hands &n brittiska exem-
pel.

UNDER 1970-TALET borjade det
dyka upp fler och fler sma mejerier i
Sverige. Aret var 1998 nar en meje-
rist, Kerstin Johansson (idag mejerist
pa Almnis Bruks mejeri) tog initia-
tivet att starta en branschorganisa-
tion: Sodra Sveriges Gardsmejerister.
Omkring 20 mejerister var med pa
forsta arsmotet. Man holl méten och
diskuterade fragor som handlade om
livsmedelssdakerhet och ostkvalitet.
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Som ni vet ar Sverige ett avlangt land
och vi har faktiskt ovanligt ldngt till
varandra, speciellt norrover. S& nog
ville mejerister i norra Sverige ocksa
ta del av och bidra till all den hér kraf-
ten, gemenskapen och kunskapen. Sa
smaningom bildades Sveriges Gards-
mejerister (SGM), i skrivande stund
med ett hundratal medlemmar. Bland
annat har de en valdigt aktiv Face-
book-grupp endast for medlemmar,
de anordnar subventionerade kurser
for sina medlemmar, har férdelaktiga
avtal pa priser for provtagning, ars-
mote med larorika aktiviteter och en
medlemstidning.

NAR SVENSKTILLVERKADE versio-
ner av haloumi hotades av staimning
fran Cypern ar 2018 fanns SGM dar.
Med manga fingrar i vinden kan man

snabbt reagera for att agera. Och age-
ra gjorde de. Efter namnférslag och
omrdstning om namnet bland orga-
nisationens medlemmar varumarkes-
skyddades namnet Eldost® i januari
2019 av SGM. I slutet av aret rappor-
terades Eldost® som ett av drets nya
svenska ord. Nar media har velat skri-
va om Eldost®, ofta i samband med
antibiotikalarmet frdn Cypern varen
2019 har de kunnat vdnda sig direkt
till SGM. Idag anvinder ett tjugotal
mejerier namnet och jag vagar pasta
att intresset for osten varit enormt.
Under sommaren 2019 rapportera-
des forsiljningsrekord av osten fran
flera mejerier. Jag vagar ocksa pasta
att SGM bidrar till att svenska hant-
verksostar bara blir godare och battre
och att hantverksmejeristerna far ett
enklare och dnnu roligare jobb.
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Jennifer Kast

ENLIGT JENNIFER KAST har mat-
hantverkare alltid utmaningar och
problem att ta sig an, alltid. Men
mathantverket har ocksd, som ni vet,
flera fordelar. Nagot som ofta utmaér-
ker mathantverkare dr att man ser
varandra som kollegor, inte som kon-
kurrenter. Tanken ar att ju battre ditt
hantverk ar desto battre blir ryktet
for hela branschen.

For att bilda ett organiserat nat-
verk racker det faktiskt med en enda
gemensam fraga. Visste du till exem-
pel att froet till Eldrimner sattes i och
med ett projekt som Eldrimners grun-
dare Bodil Cornell gjorde med jamt-
landska getmjolksproducenter under
1970-talet?

Fordelar gar att finna nar olika
natverk kan hjélpa och stédja varan-
dra. For Sveriges hantverksbagare
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Kdnner du ett engagemang,
dd kan du ge dig tusan pd att
ndgon annan ocksd gor det.

innebar foreningen Allkorn mojlighe-
ter som hade gatt forlorade om de inte
fanns. Tack vare Allkorns arbete med
att bevara och utveckla kultursor-
ter kan vara hantverksbagare vinna
stora mervarden genom tillgang till
en uppsjo av intressanta mjolsorter.
Vice versa gynnas Allkorn i sin tur av
bagarna i sitt mal att 6ka intresset for
ekologiskt odlade kultursorter.

Det forekommer ocksa andra sam-
arbeten nar det giller inkop av sddant
som forpackningar. Det finns exempel
dir nystartade barforadlare koper
flaskor och burkar tillsammans med
lokala honungsproducenter.

Om myndigheter tar beslut som
verkar daligt anpassade efter bran-
schen, sa kan det vara just for att det
inte funnits ndgot bra satt att ha kon-
takt med den. Ett organiserat nitverk

ar viktigt for att myndigheter kan ha
nagon att vanda sig till for att forsta
branschen och fa kunskap. For oss pa
Eldrimner som har mycket kontakt
med de mathantverkande branscher-
na marks det nir organiserade nit-
verk saknas. I de fallen vander sig ofta
myndigheter till Eldrimner istillet. I
vissa fall fungerar det okej, men mina
kollegor anses ofta som branschfore-
tradare. De blir ombedda att sprida
information, rapportera om laget i
branschen och sa vidare och de beho-
ver ibland férklara att Eldrimner inte
ar en branschorganisation.

Det har med organisationer och
foreningar, det innebdr ju en massa
jobb och tid och pengar dessutom!
Man ska man gid pd moten, planera
moten, betala medlemsavgift, engage-
ra sig, fa uppdrag och lyssna pa andras
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tjat. Som om man inte har tillrackligt
redan. Det problemet ar inte fram-
mande for Jennifer Kast, hon tog upp
det pa sitt foredrag. Sanningen ar den
att alla inte kommer att vara aktiva
medlemmar, alla kommer inte pad mo-
tena och alla kommer definitivt inte
att vara 6verens om allt. Visst. Men.
Kanner du ett engagemang, da kan du
ge dig tusan pa att ndgon annan ocksa
gor det. Engagemang smittar dessut-
om av sig. Vissa kan ge lite, vissa mer
och det gir i perioder. Och ett hett tips
fran Jennifer Kast: vissa kommer for
maten. Eller for den dar 6len. Nar de
val ar pa plats upptiacker de kanske
att det ar sa skont att bara fa snacka
av sig med andra som fattar. S3, ordna
med nagot trevligt ocksa. Ibland rack-
er det med en kopp nybryggt kaffe
och tartbit.

Nar det vil kommer till motet ar
det da extra bra om folk hunnit prata
av sig innan pa samkvamet. For da ar
det viktigt att det dr konkret och rele-
vant for dem som &r dar. Strukturera,

BODILS RAD TILL DIG SOM VILL
DRIVA ETT ORGANISERAT NATVERK:

(] Som ledare behdver du ge ordet och lyss-
na aktivt, 1at alla komma till tals.

(] Att bli sedd skapar engagemang och ge-
menskap.

. Ha forstaelse for att alla kommer fran
olika verkligheter. Acceptera och respek-
tera olikheter, alla har ndgot att tillfora.

(] Ta tillvara pa kompetenserna i gruppen.
Ha tdlamod med processerna och att sa-
ker tar tid.

Lyft alla framsteg, stora som sma.

. Var forsiktig med att organisera alltfor
formaliserat, det riskerar att motverka
utveckling.
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det ar for allas basta, vi vill som sagt
inte sl6sa med var vardefulla tid.

MASTE MAN HA en driven ledare for
att halla ett natverk aktivt? Under Jen-
nifer Kasts féredrag kom denna vik-
tiga och svara fraga upp. Jenns svar?

- Jo. Tittar man pa lyckade natverk
ar det oftast en person som driver pa.

Om detta stimmer kan ju det vara
en riktig knackfraga. Vad hiander om
denna person inte finns? Kanske finns
den har personen ndrmare an du tror.

- Genom engagemang kan du bli
féretagsam, brukar Eldrimners grun-
dare och verksamhetschef Bodil Cor-
nell saga. Och, det ar kanske just dig
hon pratar om, Bodil. Och hon borde
ju veta. Det ar hon som varit Eldrim-
ners drivande kraft dnda fran bérjan.
Hennes engagemang gar inte att ta
miste pa. Hon sager att det som be-
hovs utdver detta dr att man kan se
behoven och mdjligheterna och for-
stds att det finns en entusiasm hos
andra ocksa.

DETTA KAN ETT ORGANISERAT NAT-
VERK ANVANDAS TILL:

(] Kontakt med myndigheter (som remiss-
instans, kalla till korrekt information, na-
gon att vanda sig till, for myndigheter att
nd ut med information).

(] Kontakt med media (ge korrekt informa-
tion, nagon att vanda sig till, pressmed-
delanden).

. Dialog branscher emellan (tex produ-
cent/férséljning,  animalieproducenter
mm).

(] Samla, dela och utveckla kunskap mellan
medlemmar.

(] Sammanhallning, gemenskap.

(] Utvecklingsinsatser for branschen, som
studier, kurser, projekt mm.

. Problemlésning (och upptdcka gemen-
samma problem).

. Forsta branschen battre; ger 6versikt for
utveckling, férenklar insamling av statis-
tik.

(] Samordnade bestallningar av ravaror och
material.

(] Gemensamt forhandlade férmanliga pri-
ser pa provtagning, forpackningar, pre-
numerationer, radgivning, studieresor,
forsakringar mm.

- Mathantverkare har sin passion
som drivkraft, drivkraften att skapa.
Och dér har vi vél precis vad som be-
hovs for att halla ett gemensamt enga-
gemang brinnande?

SA, HAR DU TANKAR som “mina
vanner vet inte hur det dr att driva
ett litet foretag”, "vem kan jag be om
rad nar min produkt inte beter sig
som den ska”, "det finns ingen att
frdga nar jag behover den dar per-
fekta forpackningen fér min pro-
dukt”, "det haller inte for mig kopa
in stora pallar av férpackningar,
tank om ndgon ville dela?”, "regel-
verken dr anpassade for industrin”,
"den nya forordningen innebar sto-
ra problem fér min verksamhet”, "1
media skriver man sa séllan utifran
mitt perspektiv och det blir ofta
fel, hur ska jag fa dem att lyssna?”?
Kanske ar det da dags att leta upp
alla de andra som tdnker samma
sak. Eller lyft frdgan och aktivera
den i ett befintligt natverk.//

VAD BEHOVS?

(] Ett gemensamt intresse (alla behover
inte tycka lika). En férening kan bildas
over en enda fraga.

(] En plattform for samarbetet (tex en or-
ganisation, Facebook-grupp, aterkom-
mande konferens/méassa/mote/online-
moten).

(] En eller flera eldsjélar med engagemang
som ser till att det blir av (dvs du).

(] Nagot som lockar férutom kéarnfragorna
(ndgot trevligt och/eller ldrorikt).

VAR SKA JAG BORJA?

. Samla ihop folk. Ge méjlighet for diskus-
sion runt det som dr gemensamt. Ta en
fika ihop till exempel.

(] GOr upp en plan. Nar ses vi igen, vad ar
ndsta steg?

(] Vilka ska vara med? Behdvs en medlems-
avgift? Olika prisnivaer och prisgrupper?
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Bodil Cornell
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FRAN NODMA™
TILL DELIKATESS

ELDRIMNER HAR FATT STOD FRAN EUROPEISKA JORDBRUKSFONDEN FOR LANDS-
BYGDSUTVECKLING FOR ATT OKA INTRESSET FOR SVERIGES GASTRONOMISKA
KULTURARV GENOM ATT INVENTERA, SAMMANSTALLA, ANPASSA OCH SPRIDA
TRADITIONELLA RECEPT OCH FORADLINGSTEKNIKER INOM FISKFORADLING.

TEXT Aksel Ydrén = ILLUSTRATION Anna Lolax
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tt studera dldre

tiders  fiskforad-

ling ar att forstd

var historia. For-

utom ménga aha-

upplevelser  ger

den oss en minst

agt fascinerande

inblick i vart lands historia. Trots att

var valfrihet gett oss oandliga mojlig-

heter att paverka var vardag och inte

minst vilken mat vi valjer att dta sa

har vi ironiskt nog dven blivit fattiga

pd manga av de konserverings- och

foradlingsmetoder som var vanliga

innan kyl och frys blev vanliga i var
mans hem.

ATT VI IDAG ater foradlad fisk som en
delikatess i samband med midsom-
mar, jul och andra hogtider

gor att ett visst roman-
tiskt  skimmer

latt infin-

ner sig

som  gor

det svart att se

den nodtorft som pa

manga platser priglade

aldre tiders kosthushallning

och ursprunget till vara konser-

veringsmetoder, ndmligen att konser-

vera mat till de tider pa aret da vi inte
hade tillgang till farsk ravara.

UR FLERA ASPEKTER Kkan vara for-
faders fiskkonsumtion sdgas vara ett
foredome jamfort med dagens kon-
sumtion av fisk som bygger pa ett fa-
tal dominerande fiskarter dar en del
fiskas pa gransen till vad bestanden
tal. Kannetecknande fran aldre tiders
fiske och hushéllning var att man tog
tillvara de fiskar som fanns néara till
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hands. I synnerhet blev de fiskarter
som kunde fiskas i stora mangder pa
varen betydelsefulla. Fisken blev i lik-
het med potatisen en form av acku-
mulerad energi som bidrog till att vi
kunde bli mer bofasta och undvika
svélt.

FISKENS BETYDELSE for Kkosthall-
ningen ar val dokumenterad. Ex-
empelvis beskriver historikern Jan
Selling i sin bok Ldngsam fisk hur slat-
terfolket pa gardarna i Norrland kun-
de fa ata sig trotta pa gravad id flera
ganger i veckan. Ett annat exempel
ar fran Holland dir floderna under
1700-talet hade ett sadant 6verflod
av lax att hembitradena kravde att
inte behova ata lax mer &n tva ganger
i veckan.

DEN SYRADE och fermenterade fis-

ken hor tillsammans med saltning och

torkning till vara dldsta foradlingsme-

toder och finns spridd i olika former

over hela varlden. Nordiska jagar- och

fiskarfolk horde till de fa kultu-

rer som inte dgnade sig at

att framstilla eget

salt.  Fisken

fermente-

rades darfor

i de dldsta meto-

derna genom att den

gravades genom nedgrav-

ning i marken i gropar eller

karl och ticktes med bjorknaver

som innehédller garvsyra som bidrar

till konserveringen. Fisken tacktes till

sist med jord och fick jasa till dess den
uppnatt en geléliknande konsistens.

FRANSETT DESSA tidiga metoder
brukar annars salt, 1dg temperatur
och syra ses som de gemensam-
ma ndmnarna vid fermentering av
fisk. I Sverige var salt dnda fram till
1700-talet periodvis en bristvara och
i vart kalla nordiska klimat har syr-
ning varit en resurssnal metod for att
konservera fisk under langa perioder.

MORTEN HAR FOR MANGA blivit
synonym med en obrukbar skrap-
fisk men ar an idag en delikatess om
man blickar 6sterut mot Ryssland och
delar av Osteuropa dir torkad mért
avnjuts som en delikatess tillsam-
mans med 6l. Annu stérre betydelse

har den historiskt. Vid en arkeologisk
utgravning utanfor Solvesborg fann
man spar av 9 000 ar gamla fiskben,
vilket motsvarar 60 ton fisk. Detta
fynd bidrog till att osteologen Adam
Boethius vid Lunds universitet i sin
avhandling Fishing for ways to thrive
drog slutsatsen att benen férmodli-
gen kom fran varldens dldsta fermen-
teringsanliaggning. En lank till Adams
upptickt finns i den lilla byn Fagelsjo
i Orsa finnmark, som har runt 15 bo-
fasta invanare. | Fagelsjo praktiseras
fortfarande konsten att gora surmort.
Den skiljer sig visserligen vasentligt
frdn sin 9 000 &r gamla motsvarig-
het genom att den fermenteras med
salt men dr inte desto mindre ett le-
vande exempel pd en 9 000 ar gam-
mal mattradition. Surmortens starka
forankring i Fagelsjo kan formodligen
sparas till den period som gett finn-
markerna dess namn. Under 1500-
och 1600-talet intog finldndare de
svenska o6deskogarna i Dalarna och
Varmland for att bedriva svedjebruk
och genom fiske och jakt kunde sved-
finnarna sakra tillgdngen pa mat de ar
da skorden slog fel.

ENLIGT TRADITIONEN ska man till
surmort anvanda lekmort som fingas
i maj, da bjorkens l6v ar stora som
musoron. Morten fjdllas och rensas.
Darefter varvar man fisk och salt i
en trikagge eller en livsmedelsgod-
kand plasthink. Overst liggs en tyngd
som gor att fisken tiacks av den lake
som bildas. Ett stycke tyg kan fung-
era som lock for att halla flugor borta.
Till hundra mortar gér det at 1 kg salt
och for att pdskynda jasningsproces-
sen och tillféra ratt bakteriekultur ar
det brukligt att man &dven tillfor en
kaffekopp av foregdende ars saltlake.
Lagringen kan ske utomhus sommar-
tid for att paborja jasningsprocessen,
innan karlet flyttas till en svalare plats
som exempelvis en jordkallare. Efter
ungefar ett r ar surmorten fardig att
avnjutas och fiskens kott ska di ha
fatt en vacker rosaskimrande firg. I
Fagelsjo ater man vanligtvis sin sur-
mortillagad i ugnen tillsammans med
stekt 16k och gradde. Den kan dock
aven serveras ra med potatis som sur-
stromming eller glodstekas vilket ska
ha varit vanligare i trakterna kring
Malung. //
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G ALEC

UNDERLATTAR FOR FRANSKA

LIVSMEDELSPRODUCENTER

MANGA FORKNIPPAR FRANKRIKE MED LEVANDE LANDSBYGD, BLOMSTRANDE
LIVSMEDELSPRODUKTION OCH EN SPRUDLANDE MATKULTUR MED MANGA
SMASKALIGA MATHANTVERKARE. EN AV ANLEDNINGARNA TILL DETTA AR NA-
GOT SA BYRAKRATISKT SOM EN FORETAGSFORM.

TEXT Aleksandra Ahlgren, Annelie Lanner, Stéphane Lombard = FOTO Stéphane Lombard

m du skulle
fraga en fransk-
smaskalig mat-
hantverkare
eller bonde
om nagot som
varit fram-
gangsrikt  for
verksamheten dr det ganska sdkert
att du kommer att fa héra om GAEC.
GAEC star for les groupements agrico-
les d’exploitation en commun, vilket
oversatt till svenska skulle bli ungefar
jordbruksféreningar for gemensam
drift. I ett GAEC-bolag kan alltsa flera
deldgare kan gd ihop i ett bolag. En
verksamhet som drivs som GAEC far
ocksa skattelattnader och mer for-
manliga villkor for jordbruksstdd, ef-
tersom varje deldgare rdknas som en
foretagare.

- Att arbeta pa det hér sattet har
aven inneburit att vi kunnat samla
olika kompetens i bolaget, samtidigt
som vi ocksa har kunnat dela pa ris-
kerna, sager Vincent Rozé, fran Ferme
de Sainte Luce i sydostra Frankrike.

GAEC har ocksa varit av storsta
vikt for att den gard som han dr med
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och driver har kunnat vixa. Deras
bolag sysselsatter nu sammanlagt 18
personer. Garden odlar spannmal, vall
och har kor och grisar. Hér finns dven
ett mejeri, ett charkuteri och ett ba-
geri. Nasta steg i utvecklingen blir att
borja brygga 6l

I ETT GAEC-BOLAG kan det finnas
mellan tva och tio delagare. Syftet ar
att gora det mojligt att starta foretag
dven om man inte klarar det pa egen
hand. GAEC har ocksad underlattat for
unga personer att starta jordbruks-
foretag. En av dem é&r Gilles Cicero.
Han ar bonde, mjdlnare och bagare
och driver med sin kompanjon fore-
taget Le Pain des Baraques i syddstra
Frankrike.

- For dem som kommer fran en
annan bakgrund men dnda vill arbeta
med lantbruk och livsmedelsproduk-
tion dr GAEC en forutsattning, menar
Gilles Cicero.

EU:S JORDBRUKSSTATISTIK fran
2019 visar att Frankrike ar det EU-
land dar jordbruket innebar mest for
statens ekonomi. I den officiella EU-

statistiken raknas GAEC-bolagen som
familjeforetag. 1 Frankrike dr sadana
foretag néstan tre fjardedelar av alla
jordbruksforetag. Motsvarande siffra
for Sverige ar en endast en dryg fjar-
dedel.

- GAEC har gjort att det fortfa-
rande finns mindre gardar i Frankrike
och att de faktiskt blir allt fler, sdger
Vicent Rozé.

GAEC INFORDES i Frankrike pa
1960-talet, med syftet att bevara en
levande landsbygd och fram till ar
2000 hade antalet GAEC-bolag 6kat
fran 1 till ndstan 30 procent av det to-
tala antalet gardar i landet. Da fanns
det omkring 45 000 GAEC-bolag i
Frankrike. Forandringar i EU:s regler
gjorde att antalet franska jordbruk
som drivs genom GAEC minskat nagot
efter sekelskiftet, men nu ar nya and-
ringar pa gang.

- Vi har stora forhoppningar om
att EU:s nya jordbrukspolitik ska gora
att det blir ett uppsving for GAEC igen.
Foretagsformen ar otroligt viktig for
att kunna behalla en livskraftig lands-
bygd, sager Vincent Rozé. //
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KLIMATPAVERKAN
FRAN
KOTTPRODUKTION

PA SAERIMNER BJODS TRE PERSONER IN SOM HAR FORDJUPAT SIG I FRAGAN OM KLIMAT OCH MILJOPA-
VERKAN. DE FORDJUPADE DISKUSSIONEN OCH VISADE PA DJUPET I FRAGANS KOMPLEXA KARAKTAR.
MIKAELA LINDBERG FORSKARE PA SLU I HALLBARA PRODUKTIONSSYSTEM, GUNNAR RUNDGREN DE-
BATTOR, FORFATTARE OCH BONDE OCH ANNA JAMIESSON FRAN NATURBETESKOTT TALADE PA SE-
MINARIET SOM ELDRIMNERS BRANSCHSAMORDNARE CHRISTINA HEDIN HAR HAR SAMMANFATTAT.

TEXT Christina Hedin = FOTO Stéphane Lombard
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nligt en nyligen utford
Novusundersékning sa
har klimatfragan fatt mer
dn hélften av de unga
svenskarna att slopa kot-
tet. Folk 6ver 50 fortsat-
ter dock att dta biff och
korv som forr. En tred-
jedel av de unga mellan 18 och 29 ar
tror att kdttproduktionen har orsakat
klimatférandringar i mycket stor om-
fattning, men enbart en till tva pro-
centav de 6ver 50 tror s&. Ar det d& de
unga eller de dldre som har ritt. Eller
har vi ens stallt ratt fraga?

HUR, VEM, VAR, VARFOR, NAR
Dessa grundfragor Hur, Vem, Var, Var-
for och Nar kommer inte riktigt fram
nar media rapporterar om kott. For
da ar det bara Vad - kott och miljo,
inleder Gunnar Rundgren sitt anfo-
rande med. Vi ska dta mindre kott.
Det ar ingen som resonerar om hur
kottet produceras, vem som produce-
rar, det ar heller ingen som resonerar
om var saker och ting produceras och
varfor var matkonsumtion ser ut som
den gor. For om man inte forstar var-
for folk dter det de gor idag, da ska vi
inte tro att vi kan férandra deras kost-
vanor heller. Och det sprids valdigt
manga missforstand.

Den hiar diskussionen att man
ska stalla kott och gronsaker emot
varandra, den saknar all empirisk
grund menar Gunnar. I hela varlden
okar kottkonsumtion och gronsaks-
konsumtion parallellt fér bada ar ett
tecken pd valstand. Fattiga méann-
iskor ater spannmal, bdnor, potatis,
kassava, maniok, matbananer och
liknande. Det dr samma sak med var
vegetabiliekonsumtion. Vi dter mer
lyxig mat. Aven inom segmentet gron-
saker sa det som har okat dr tomater,
gurka, paprika och sallat. Alla i prin-
cip naringsfattiga gronsaker med stor
resursforbrukning.

Gronsaker och frukt star for mer
dn halften av alla bekdmpningsmedel
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som svenskarnas matkonsumtion or-
sakar. Fragestdllningen mellan vege-
tabilier kontra animalier bortser fran
hur de samverkar pa tallriken och
hur de samverkar i livsmedels- och
jordbrukssystemet forklarar Gunnar
Rundgren.

Exempelvis ger rapsoljan 60 %
rapsfrokaka och 40 % rapsolja, det vill
saga bade livsmedel och foder.

LIVSCYKELANALYSER

Det verktyg som man anviander nar
man uttrycker animaliernas/matens
miljoforbrukning ar Livscykelanaly-
ser. Vi 6versvammas av siffror som pa-
stas vara exakta. Men det finns enor-
ma bdde variationer och osakerheter
i siffrorna som man verkligen maste
tdnka pa menar Gunnar Rundgren.
Vi far inte tro att livscykelanalysen
sager hela sanningen. Det ar ETT satt
att titta pd produktionen. Det har sina
styrkor och sina svagheter. Ju mer an-
norlunda systemen dr som man tittar
pa, desto mindre intressant ar det att
anvanda livscykelanalysen.

Om en producent odlar sallat och
anvander tva olika teknologier for att
odla sallat, da ar livscykelanalysen ett
valdigt bra redskap, for da kan livscy-
kelanalysen ge bra rad om hur pro-
duktionen kan forbattras. Att stilla
sallaten mot dikoproduktion, eller
kalvar fran mjolkproduktionen blir
ganska meningsldst i slutdndan.

Mikaela Lindberg menar & andra
sidan att Livscykelanalyser absolut
har en poang, trots att det finns svag-
heter. Det ar det basta verktyget vi har
i dagslaget. Forskarna utvecklar sys-
temen och metoderna hela tiden. Det
finns internationella bestdmmelser
om hur man ska anvidnda dem. Det ar
en vetenskaplig metod som anvands
valdigt mycket. Att man inte kan fa
med biologisk mangfald vet forskarna
om. Svagheten med kolinlagring &r att
det dr sd oerhort svart att méta. Inte
bara att vi inte har siffrorna. Det dr ex-
tremt svart att fa siffror. Det varierar

enormt med jordar, temperatur, vad
som odlas. Trots att man har stora da-
tabaser som man jobbar utifran.

Gunnar Rundgren menar att av-
saknaden av forstdelse for systemen
gor att man hamnar helt fel. Vad ar
drivkrafterna till forlust av biologisk
mangfald i Sverige. Det ar inte kott el-
ler vegetabilieproduktion. Det ar for-
dndringarna i produktionssystemet
som gor att vi forlorar alla skogsbryn,
dngar, vi forlorar betesmarker. Varfor
forlorar vi betesmark om vi samtidigt
ater for mycket kott? Darfor vi har
inte rad att lata betesdjuren ga och
beta langre. Det ar billigare att foda
dem med odlad spannmal. Det ar de
mekanismerna som kickar in. Det har
inget med kott eller inte kott att gora.

De stora drivkrafterna for att
forstéra den biologiska mangfalden
ligger i jordbrukspolitiken och eko-
nomin i jordbruket. Med 6kad specia-
lisering, 6kad storskalighet. Det som
den svenska livsmedelsstrategin vill
fortsdtta med. Det vill sdga interna-
tionell konkurrenskraft och struktur-
omvandling som det heter i ett finare
ord. Men det betyder i princip forlust
av biologisk mangfald. For det ar inne-
borden av ordet strukturomvandling,
att vi gor storre enheter av allting och
da minskar vi alla gransomraden. Da
gor vi mer och mer ensidiga produk-
tionssystem. Det dr dar vi har hoten
for den biologiska mangfalden. Plus
konstgddsel och kemiska bekdamp-
ningsmedel som kommer som gradde
pa moset.

Det finns madnga olika satt att ska-
ra informationen om véxthusgaserna
berédttar Gunnar. Och vildigt médnga
siffror. Mulljordar lacker vaxthusga-
ser som ett sall. Det har inget att géra
med vaxtodling eller djurhallning,
utan de lacker i bada fallen. Mgjligtvis
lite mindre om det ar vall pa dem &n
om man odlar morétter pa dem, men
det ar inte sa stora skillnader pa dem.
Det bildas ocksa koldioxid néar jord-
brukets traktorer anvands.



* SEMINARIUM =

KONSTGODSEL

Okningen av konstgddsel ar antagli-
gen den storsta miljoeffekten vi har
i jordbruket sidger Gunnar Rundgren
och anvandningen av den 6kar i varl-
den, inte lika dramatiskt i Sverige,
men vi importerar en mycket konst-
godsel i form av en massa produkter. [
Sverige har vilagtigen 1 miljon hektar
akermark, och 20 % odlar ekologiskt,
vilket gor att ndgra anviander mycket
konstgddsel. Konstgddseln orsakar
ocksa dvergddning.

METAN

Metanet och lustgasen ar betydelse-
fullt av flera skal, ett skidl ar hur man
betraktar intensifiering som produk-
tionsrecept for att minska vaxthus-
gasutslappen och det giller bade me-
tan och lustgas. Amerikanska feedlots
skryter med att de har lagst vaxthus-
gasutslapp av notkottet eftersom det
ar en sa fruktansvard intensiv uppfod-
ning, men Gunnar Rundgren menar
pa att det blir fel pa grund av hur man
rdknar pa metanet. De har mycket
mindre utslapp av metan och mycket
mer utsldpp av koldioxid och fossila
branslen per kg.

All metan som kommit ut ur kons
mage kommer fran de vixter som dju-
ret har atit. Det som ar problematiskt
ar att graset omvandlas i kons mage
till metan, vilket bidrar till vaxthusef-
fekten. Metan ar starkare klimatgas
an koldioxid, men den ar inte langli-
vad. Skillnaden mellan koldioxid och
metan ar att metanet bryts ned pa 12
ar, men ar valdigt potent under den ti-
den. Koldioxid bryts inte ned pa
1000 ar.

ALL LIVSMEDELSPRODUKTION

PAVERKAR MILJON PA NAGOT SATT
Notkottsproduktion ar den koéttpro-
duktion som har allra storst variation
av miljopaverkan, forklarar Mika-
ela Lindberg, eftersom produktionen
sker pa olika sitt, allt fran valdigt in-
tensivt till valdigt extensivt. Det gar
darfor inte att saga att notkott star for
sa har mycket paverkan. Djuren som
betar pa naturbete paverkar positivt
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genom att 6ka den biologiska mang-
falden. De bidrar ocksa till att skogen
inte tar over. Fjdrilar, vaxter och in-
sekter frodas i naturbetesmarkerna.
Det finns en hel del rodlistade/utrot-
ningshotade arter som lever i dessa
marker. Korna bidrar ocksa till kolin-
lagring i marken. Det sker i naturbe-
tesmarkerna och nér vi odlar vall. Det
ar ocksa en positivt for klimatet.

Korna producerar ocksd metan
som dr en stark vaxthusgas. Metanet
bildas nar korna smalter sitt foder i
vommen i en fermentering i en syre-
fri milj6. Da bildas metan nar mikro-
berna jobbar dar. Forutom metan far
vi kvéve fran djurens godsel. Det kan
man ha nytta av i vaxtodlingen, men
den kan ocksad lacka ut och orsaka
6vergodning i vara vattendrag. Kva-
vet kan ocksd omvandlas till lustgas
nar det ligger i marken. Och det ar en
annu starkare vaxthusgas dn vad me-
tanet ar. Det sker i all foderodling. Det
galler samma om det d&r mineralgdd-
sel eller godsel. Det innebdar att det ar
bade plus och minus med produktion
av kor sammanfattar Mikaela.

Olika djurslag har olika klimat-
paverkan och om man riknar per kg
produkt, sa ger not och lamm hogre
klimatpaverkan mycket pa grund av
djurens foderomsittning. Det varie-
rar dock sa mycket mellan system, sa
det ar svart att satta exakta siffror pa
utslappen. Det blir da en lag paverkan
fran kyckling och gris samt fisk i jam-
forelse berattar Mikaela.

Foderodlingen ar en ganska stor
bidragande orsak till klimatpaverkan
fran djurproduktionen. Och fran idiss-
larna ar det metanet fran vommen.
Nar man sager att det gar at mycket
foder sa gar det at mycket mark och
det blir mycket vaxthusgaser fran od-
lingen. Idisslare ar ineffektiva. Det gar
at mycket foder jamfort med kyckling
som vaxer mycket snabbt.

Ett annat sdtt att rakna ar att istal-
let mata hur mycket manskligt atbart
protein stoppar vi in i djuren och hur
mycket protein far vi ut. Da blir bilden
helt annorlunda. Da ligger dikoupp-
fodning mycket bra till. Det ar for att

de ater mycket ensilage, bete och ho.
Och da blir det inte sd mycket som
manniskan kan dta av det. Jamfort
med gris och kyckling som ar valdigt
hoga staplar eftersom de ater sadant
vi kan ata. Det ar en pagaende debatt
om konkurrensen mellan djurfoder
och livsmedel till méanniskor.

Vi importerar ungefar halften av
notkottet som vi dter. Den framsta im-
porten kommer ifran Irland, Tyskland
och Polen. Det som hander nér vi im-
porterar mat ar att vi exporterar mil-
jopaverkan. Miljopaverkan sker i det
landet som produktionen sker.

KOLINLAGRING

Detlagras in lite kol i naturbetesmark.
Dock inte sa mycket, ungefar 110 kg
CO2 per hektar och ar i Sverige berat-
tar Mikaela. Det dr dock ménga olika
aspekter att vdga in. Och det gor det
till ett komplicerat lage. Kolinlagring
ar olika for olika system dven i Sve-
rige.

Ett exempel ar att en kottrastjur
som slaktas vid 17 manader bidrar
mer till kolinlagring &n en mjo6lkras-
tjur som slaktas vid ungefar samma
alder, eftersom Kkottrastjuren gar pa
bete med mamman de foérsta mana-
derna och i berdkningen ingar kolin-
lagring aven fran det foder mamman
ater.

GRIS ELLER NOT

Om man nu vill jdmféra gris och noét-
kott, vilket kott skall man da valja?
Grisen ater det vi kan dta och kon
slapper ut metan, vilket ar varst? Dar
svarar Anna Jamieson att bada ar bra,
men pa olika satt. Hon menar att gri-
sen ar bra pa att omvandla biproduk-
terna fran industrin till foder. Vill man
gora det enkelt for sig, kdp svenskt
kott. Det gar inte att jamfora tva olika
saker mot varandra. Tittar man pa
biologisk mangfald ar kon battre, men
tittar man pa klimatet ar kon samre.
Tittar vi pa effektivitet och hur vi ut-
nyttjar resurserna i varlden sa vinner
naturbeteskottet, eftersom den kan
gora kott av resurser som vi eller gri-
sen inte kan ata. //
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Ett system som'Bb

allra bdsta. Det ger minst kli

mest ut ur systemet. Vi ska at

eftersom svenskt lantbruk a

det klimatsmartaste i virlden. De svenska
anvdnder ocksd mindre antibiotika och lite
bekdmpningsmedel.

Mikaela Lindberg ‘

e _

A'tm' an
som du vill ha oc
hand du kdnner
Gunnar Rundgre

LASTIPS

Kor och Klimat, Elin R66s
naturbete.se

Gunnar Rundgren
tradgardenjorden.blogspot.com/
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SMAI

EN RESA
UNGENS
RIKE
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UNDER SAERIMNER FORELASTE SENSORIKERN OCH BIODLAREN VIKTORIA

BASSANI OM SMAK OCH HONUNG.

TEXT Viktoria Vestun = FOTO Bidrottningen

ar Viktoria var
liten trodde hon
att det bara fanns
en enda sorts ho-
nung i Sverige.
Som de flesta
forknippade hon
honung med den
enda typen av burkar som fanns pa
livsmedelsbutikens hyllor.

HONUNGSRESAN SOM Viktoria sa
smaningom skulle ge sig av pa bor-
jade senare, i Australien, ndr hon stu-
derade vin pa ett lantbruksuniversitet
dar och upptickte att det fanns mer
an trettio olika sorters honung pa den
lokala marknaden. Vilken lycka for na-
gon med hennes intresse for doft och
smak!

Denna fascination fanns sedan
med Viktoria fram till 2005 da hon
gjorde slag i saken, gick en yrkeshog-
skoleutbildning inom biodling och
startade honungsproduktion som
idag omfattar 80 kupor. Hanteringen
ar helt hantverksmaéssig och honung-
en siljs bade regionalt samt pa export.
Foretagsnamnet ar Bidrottningen och
hon ar en av de 15 000 biodlare som
finns i Sverige idag.

- Vi ar alla kollegor som komplet-
terar varandra, sager Viktoria.
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HONUNG ér en produkt vars kvalitet
paverkas av vaxtplatsens betingelser
och av sdsongen, och blir pa sa satt
unik fran plats till plats och fran ar till
ar.

Huvuddelen av den honung som
sdljs i Sverige idag ar, precis som i
Viktorias barndom, blandhonung el-
ler sa kallad multifloral honung. Det
innebar att honung som producerats
fran maj till september, fran manga
olika platser, blandas ihop till en
enda produkt som héller en relativt
jamn kvalitet fran &r till &r. Aven om
blandhonung darigenom inte blir en
sa spannande produkt ska den inte
ringaktas tycker Viktoria, den har ab-
solut sina fortjanster och ar popular
bland konsumenter. Hennes drivkraft
ar dock att ta tillvara och formedla
naturens mangfald till kunden, det
vill sdga att producera sorthonung,
eller monofloral honung. Detta stal-
ler storre krav pa odlaren vad galler
att valja ut lampliga platser att pla-
cera bikuporna pa och att hamta hem
honung fran bikuporna i ratt tid. For
daven om biodlaren kan vélja var ku-
porna placeras sa flyger dnda bina dit
de sjalva vill. Till skillnad fran humlor
och vildbin som flyger fran blomma
till blomma sa ar bin nektartrogna,
vilket innebér att bina i en kupa valjer

en sorts blomma som de samlar nek-
tar fran tills den blommat 6ver. Biod-
lare kan darfor forvanta sig, eller hop-
pas pa, en viss sorts honung men de
kan aldrig vara sdkra pa vad resultatet
kommer att bli.

SMAKEN pa olika sorters honung kan
delvis formedlas genom att prata om
dess smakstyrka, fran svag (1) till
stark (5). Det ar ofta ocksa givande
att beratta om den smakar milt/aro-
matiskt, blommigt/fruktigt, friskt/or-
tigt, kryddigt/traigt eller kola-aktigt/
smorigt. Aven texturen ir intressant
och da talas det om ifall honungen ar
flytande eller fast, samt om den ar ho-
mogen eller grusig. Fargen kan varie-
ra mycket fran vitaktig till mérkbrun.

KONSISTENSEN och sdtman i ho-
nungen beror pa vilka sockerarter
som dominerar. Fruktosdominerad
honung ar flytande och upplevs som
sotare och dn glukosdominerad ho-
nung som dr lite mindre sot och kris-
talliserar med tiden. Det ar nektarkal-
lornas innehall av fruktos och glukos
som avgdr vad som kommer finnas i
honungen: rapshonung &r glukosdo-
minerad och alltsa fast och lite mindre
sot an till exempel akaciahonung som
ar flytande och valdigt sot.
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FORSOMMARHONUNG ir oftast ljus
i fargen och kommer fran vitklover,
raps och/eller hallon. Smakstyrkan
brukar vara 1-3. Denna honung &r of-
tast aromatisk men mild och fungerar
bra som smakbarare. Denna honung
brukar vara glukosdominerad.

HOGSOMMARHONUNG brukar vara
varmgul och innehalla maskros, art-
vaxter och/eller lind. Smakstyrkan ar
vanligen 3-4 och anvinds den som in-
grediens kan den ge en viss honungs-
smak at produkten. Denna honung
har ofta en bra balans mellan fruktos
och glukos.

SENSOMMARHONUNG &r morkare
dn den tidigare honungen. Smakstyr-
kan brukar vara 3-5 och sddan ho-
nung passar ndr honungssmaken ska
gifta sig med en annan ravara. Fruktos
brukar vara den dominerande sock-
erarten i denna honung.

BARNSTENSFARGAD honung inne-
haller ljung och/eller honungsdagg-
ljung.

FELHANTERING av honung kan vara

attanvanda biblas for rikligt vilket gor
att honungen smakar rokt. Det kan
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ocksd vara att honungen viarmts upp
sd att den smakar brant eller att vat-
tenhalten blivit s& hog att jastsporer
har aktiverats vilket i sin tur paverkar
doft och smak. Dessutom &r de flesta
smakdmnen i honung flyktiga s& det
giller att hantera den varsamt for att
inte fa en intetsdgande produkt, men
faktum ar att bdde virmebehandling
och ultrafiltering forekommer for
honung. Inom vintillverkningen har
manga tillverkare numera blivit mer
forsiktiga i sin hantering beratta Vik-
toria, och istéllet for att pumpa runt
pa vinet jobbar allt fler med gravita-
tion. De flesta honungsproducenter
dr nog annu inte helt varse om han-
teringens betydelse for smaken tror
Viktoria.

VIKTORIAS synsitt ar att bina skapar
en perfekt honung. For biodlaren gal-
ler det att inte forsdmra den utan att
ta tillvara pa kvaliteten fran blomma
till burk. Att gora sa lite som mojligt
ger bast resultat - att ha en "hands-
off-approach” ar det basta menar Vik-
toria.

- Om bina mar bra sa bel6nar de
oss med fin honung, sdger hon.

Vid framtagningen av en av sina
produkter jobbar Viktoria med sjalv-
avrinning. Det ger en pollenrik ho-

Viktorias
synsdatt ar att
bina skapar en
perfekt honung.

nung, vilket syns som sma prickar, och
honungen kristalliserar ocksa efter en
tid. Denna honung kallar Viktoria for
jungfruhonung vilket dr ett begrepp
som hon hittade i en gammal biodlar-
bok. En annan av Viktorias produkter
kallar hon for parlehonung. Det ar en
mild, glukosdominerad honung som
rorts till mjuk konsistens och pérle-
morskimrande glans.

Att ta tillvara pd honungens alla
fina nyanser och ge kunderna mojlig-
het att smaka pa det ursprungstypis-
ka ar Viktorias malsattning med sina
honungssorter. //

Viktoria Bassani ar utbildad
inom sensorik och har
mangarig erfarenhet fran
vinbranschen. Sedan 2005 ar
Viktoria biodlare med fokus

pa att producera sorthonung.
Foretaget finns i Skane och heter
bidrottningen. Mer att ldsa finns
pa bidrottningen.se. Viktoria

dr numera dven kursledare

for Eldrimners rékning inom
sensorik.
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ELDRIMNERS FABODPROJEKT
TUFFAR PA ENLIGT PLAN

ELDRIMNER HAR FATT STOD FRAN JORDBRUKSVERKET
FOR ATT ARBETA MED UTVECKLING AV TRADITIONELL
FABODPRODUKTION. SYFTET MED PROJEKTET AR ATT
BIDRA MED INSPIRATION OCH KUNSKAP INOM FORAD-
LING AV MJOLK TILL TRADITIONELLA OCH NYSKAPANDE
FABODPRODUKTER, MED MALSATTNINGEN ATT BIDRA
TILL OKAD LONSAMHET FOR FABODBRUKARE OCH EN

GYNNSAM UTVECKLING AV BADE FABODNARINGEN OCH

LANDSBYGDEN.

u har ytterligare en kurs

och ett mote med referens-

gruppen av fabodbrukare

genomforts.  Resterande

program d&r grovplanerat

och projektmalen uppfyllda hittills.

Minnesanteckningar fran moétet finns

att lasa via projektets sida pa eldrim-

ner.com liksom rapport fran fordjup-
ningskursen med Ivan Larcher.

Upplédgget var spannande i denna

skraddarsydda kurs. Det testystades

med olika fabodproducerade syrakul-

turer samt med vasslekultur ympad

med l6pmage. Metoden att gora ost pa

sparad ostmassa fran fler ystningar
testades ocksa.

Ett mote i borjan av februari med
Forbundet for svensk fabodkultur och
utmarksbruk (FSF) har ocksa genom-
forts. Det motet handlade framforallt
om hur ett samarbete skulle kunna ut-
formas for att koppla ihop Eldrimners
fabodprojekt - som léper ut i novem-
beriar - och det beviljade projekt FSF
har. Nu invintas svar fran Jordbruks-
verket pa en forlangningsansokan.

Huvudsyftet i FSF:s projekt ar att
genom kompetensutveckling i form
av kurser och forelasningar na ut till

KOMMANDE PROGRAM

18 april, Natverkstraff, Ekshiarads hem-
bygdsgard i Varmland
(i samband med arsmotet for FSF)

Vélkommen till denna natverkstraff for
mjolkforadlande fabodbrukare eller blivan-
de och nyfikna! Vi kommer denna gang att
erbjuda en verkstad i att ta tillvara I6pe fran
I6pmage., och visa hur man kan bedéma
och anvinda den. Kristina Akermo, veteri-
nér och gards- och fabodmejerist lotsar oss
genom detta.

Vi hoppas dven kunna tillféra historiska
data, kanske just du sitter pa gammal kun-
skap om hur I6pe tillreddes i din trakt eller

ELDRIMNERS
FABODPROJEKT

Pa Fabodprojektets sida
under eldrimner.com/
branscher finns information
om vad som sker i projektet.
Valkommen att hora av

dig till Birgitta Sundin,
Branschansvarig mejeri och
projektledare,
birgitta@eldrimner.com
010-22533 74

malgruppen nya och potentiella fa-
bodbrukare som é&r intresserade av
att driva ett levande fdbodbruk med
mjolkforadling och lantdjursraser.

Samarbetet landade i att Eldrim-
ner, genom Birgitta Sundin, anlitas
for att planera och genomféra de ak-
tiviteter som ror mjolkforadling och
ndrliggande dmnen.

Dessa aktiviteter kommer att ske
under 2021. Mer om detta presente-
ras pa FSF:s arsstaimma den 19 april i
Ekshérad, Varmland.

/Birgitta Sundin

hur tatérten anvandes. Det vore mycket
intressant att samla in dessa uppgifter och
erfarenheter.

Vi kommer ocksé att provsmaka nagra av de
ostar som tillverkats under projektets tva
kurser. Vi utforskar de sensoriska upplevel-
serna genom att tillampa en modell for att
finna smakreferenser och benamna kvalite-
ter (se lank Affarsutvecklingsmanual for fa-
bodbrukare och mathantverkare pa projekt-
hemsidan som du nar via eldrimner.com).

Mer detaljerat program kommer att publi-
ceras pa hemsidan samt skickas ut i projek-
tets mejllista. Vill du eller ndgon du kanner

vara med dér, kontakta Birgitta Sundin.
Hoppas att detta lockar och att riktigt
ménga av er kommer pa tréffen! Sprid garna
detta i era led!

P4 kvallen blir det middag och dagen efter
den 19:e fortsdtter FSF med program och
arsmote.

Radgivningsturné sommaren 2020

En del av budgeten avsatts for ett antal rad-
givningsdagar under sasongen 2020 med
Kristina Akermo som radgivare.

En dag/halvdag per fabod.

Mejla intresse till birgitta@eldrimner.com.
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Anmaélningar

till vara kurser,

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

information.

Hittar du inte
kursen du dr
ute efter?

Ga in pa eldrimner.com
dar utbudet uppdateras
kontinuerligt.

UTBILDNING

ETTARIG
YRKESHOGSKOLEUTBILDNING
| MATHANTVERK

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

Under utbildningen véljs en av de fyra valbara inriktningarna:
mejeri, bageri, charkuteri eller bar-, frukt- och grénsaksféradling.
Utbildningen ger férdjupad kunskap om hela tillverkningsproces-
sen, teoretiska @mnen som livsmedelskemi, HACCP, kalkylering,
marknadsféring och forséljning, allt ur ett mathantverksperspek-
tiv.

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

DATUM augusti 2020-juni 2021

PLATS Eldrimner, As, Jimtland och praktik pa valfria orter

PRIS Kostnadsfri och studiemedelsberattigad
KONTAKTPERSON Annika Schrewelius, annika@eldrimner.com,
010-225 34 64

MATHANTVERKSDAGAR

TEMA MATHANTVERK OCH
DIREKTFORSALINING

Eldrimner halsar alla mathantverkare, producenter, konsumenter
och alla 6vriga intresserade vdlkomna till en temadag om Mat-
hantverk och direktforsaljning.

Vi kommer att prata om alla mojligheter som kan finnas, fran
REKO-ringar och professionell marknadsforsaljning till franska
system med gemensam producentbutik och AMAP-férsaljning.

DATUM och PLATS

18 mars, Bergs Gard, Trosa, Sédermanlands lan

19 mars, Gothems Handelshus, Gotland

13 maj, Jossgarden, Sjulsmark, Norrbottens lan

14 maj, Abranets Limousin Gardsbutik, Vasterbottens lan

PRIS 300 kr inklusive mathantverkslunch och fika
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UTBILDNING

STARTA EGET
MATHANTVERKSFORETAG

En utbildning for dig som vill starta mathantverksféretag. 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, férdjupning och hand-
ledning for att tillverka mathantverk for férsaljning. Tid ar dven
avsatt for introduktion, studiebesodk och redovisningar.

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

DATUM 31 aug-13 nov (v 38, 45 och 46 i Eldrimners lokaler)
PLATS Distans och Eldrimner, As, Jdmtland

PRIS 12 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 5 juni

INSPIRATIONSDAG

INSPIRATIONSDAG MED
PROVA PA

Eldrimner bjuder in till en inspirationsdag pa Backadalsskolan i
Jonkoping. En dag dé du far prova pa olika former av mathant-
verk. Ysta ost och tillverka korv, baka surdegsbréd eller koka fin
marmelad av trddgardens bar.

Pa inspirationsdagen far du ett unikt tillfdlle att testa och utveckla
dina kunskaper tillsammans med erfarna mathantverkare. Du val-
jer sjalv mellan tva av fyra arbetspass.

DATUM 25 mars

PLATS Backadalsgymnasiet, Idas skola, Jonkdping.
PRIS 1 200 kr + moms (lunch och fika ingar)
ANMALAN eldrimner.com/utbildning
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DISTANSUNDERVISNING, GRUNDKURS

LIVSMEDELSSAKERHET FOR
MATHANTVERKARE

Kursen vander sig till dig som &r pa vag att starta ett mathant-
verksforetag eller arbetar hos en mathantverkare. Vad ar kritiska
styrpunkter och hur kan man uppréatta en HACCP-plan? | materia-
let finns dven nagra rad till den som ska bygga nya lokaler.

Kursen innehaller grunderna i lagstiftning kring livsmedelssaker-
het och hygien. Sarskilda bildspel belyser rengéring, desinfektion
och provtagning. Utbver fyra grundféreldsningar av Eldrimners
larare finns det virtuella studiebesék hos mathantverkare samt
atta korta avsnitt om sérskilda teman som vatten och dricksvat-
ten, riskklassning, godkdnnande och registrering, jordiga gronsa-
ker samt avgifter.

Materialet ar skraddarsytt for mathantverkare av Eldrimners med-
arbetare. Foreldsningar, filmer och dokument ligger pa en platt-
form som du far tillgéng till.

DATUM 1april - 30 juni
OMFATTNING 16 timmar
PRIS 2 400 kr + moms

DISTANSUNDERVISNING, GRUNDKURS

STARTA EGET
MATHANTVERKSFORETAG

Kursen véander sig till dig som ar pa vag att starta mathantverks-
foretag och som vill lara dig grunderna i marknadsféring och fa
inspiration.

Kursen gar igenom hur du med enkla medel kan profilera och
kommunicera ditt foretag och dina produkter. Vi gér genom be-
greppen mervarde, varumarke, storytelling och kommunikations-
kanaler och du far verktyg for att gora din marknadsplan. | materi-
alet far du texter, inlasta foreldasningar, lankar och filmer som visar
goda exempel inom mathantverket och tips pa var du hittar mer
kunskap om du vill férdjupa dig. For dig som &r nybdérjare inom
sociala medier som foretagare visar vi hur man kommer igang och
hur man gér annonser.

Materialet ar skraddarsytt for mathantverkare av Eldrimners
medarbetare. Foreldsningar, filmer och dokument ligger pa en
plattform som du far tillgang till. Ansvarig larare &r Aleksandra
Ahlgren som undervisar i marknadsfoéring pa Eldrimners langre
utbildningar.

DATUM 1 april-30 juni
OMFATTNING 8 timmar
PRIS1 200 kr + moms
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NYBORJARKURS

FISKFORADLING PA BJORKS
RINGSJON

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

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

DATUM 16-17 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 30 mars

-

INTRODUKTIONSKURS

INTRODUKTION TILL STYCK
OCH CHARK

En kurs for dig som vill ldra kdnna charkvarlden med bade demon-
stration, praktik och teori. Du ldr dig stycka och sortera gris och
lamm och enklare korvtillverkning.

Kursledaren Niklas Sundstréom &r utbildad pa Herrmannsdorfer
Landwerkstatten i sodra Tyskland.

Kursen har inga foérkunskapskrav och du laser den tillsammans
med de som gar Eldrimners yrkeshdgskoleutbildning och Eldrim-
ners utbildning for den som vill starta eget mathantverksforetag.

DATUM 16-18 september

PLATS Eldrimners Charkuteri, As, Jimtland
PRIS 2 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 16 augusti

NYBORJARKURS

KURS I VARMROKNING OCH
GRAVNING

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

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

DATUM 14-15 maj
PLATS Eldrimner, As, Jamtland
PRIS 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 27 april
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i

GRUNDKURS

GRUNDUTBILDNING
CHARKUTERI

Det har ar Eldrimners mest efterfragade charkkurs for dig som vill
lara tekniken som ligger bakom all korv- och charktillverkning.

Pa kursen kan du fordjupa dig i tillverkning av alla fem produktka-
tegorierna inom charkuteri. Kursen innehaller allt fran styckning
till tillverkning av olika typer av emulsionskorvar, sylta, leverkorv,
salami till kokt skinka och lufttorkade bitar i den praktiska delen,
till vikten av stressfri och hygienisk slakt, livsmedelsékerhet och
kemiska processer i kottet under teoritimmarna.

Larare pa kursen &r Niklas Sundstrom som éar utbildad pa Her-
mannsdorfer i sédra Tyskland och som &ven i Sverige arbetar med
hela kedjan, slakt, styck och chark. Malet med kursen &r att du kan
komma igang sjalv med produktion och fa inspiration for tillverk-
ning av goda och sdkra charkuterier.

DATUM 2-6 november

PLATS Eldrimners Charkuteri, As, Jimtland
PRIS 5 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 27 september
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I'[
GRUNDKURS

FORADLING AV BAR OCH
GRONSAKER

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

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

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

DATUM 21-22 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 30 mars

NYBORJARKURS

FARSK GLASS TILL CAFE

Denna kurs riktar sig till dig som vill ldra dig att tillverka glass for
forsaljning i liten skala, till exempel for att bredda utbudet i ditt
café eller i din gardsbutik.

Du far lara dig grunderna for tillverkning av graddglass och mjolk-
glass for farskforsaljning utan tillsatser.

Kursen tar upp tillverkning av glasspinnar och doppning av dessa,
samt andra portionsférpackningar av glass. Aven férsiljning och
héllbarhet diskuteras.

Kursledare @ Amina Olsson som driver Minas Chokladstudio i
Skane.

DATUM 27-28 april

PLATS Minas chokladstudio, Fjalkinge, Skane
PRIS 2 300 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 6 april

NYBORJARKURS

KOMBUCHA

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

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

DATUM 23 april

PLATS Stora Segerstad naturbrukscentrum, Jonkdépings lan
PRIS 1 100 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 30 mars
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STUDIERESA

JASTA DRYCKER | ESTLAND

Folj med pa en resa till Estland for att lara dig mer om jasta dryck-
er. Vi besoker cidermakarna pa Tori Cider och Jaanihanso Craft Ci-
der som anvander sig av en variant pa champagnemetoden och
som arbetar for att bygga upp en dryckeskultur kring hantverks-
cider. Resan kommer dven bjuda pa besok till fruktvinstillverkarna
Mamm&Frukt, Allikukivi och Koduveinid som jobbar med manga
olika sorters bar, bland annat havtorn, aronia och olika vinbarssor-
ter. Det planeras ocksa for besok till foretagare som gor varianter
av den traditionella drycken kvass.

Resan sker med bét. Vi samlas i Stockholm pa mandagskvallen och
kommer tillbaka pa fredag morgon. Under dagarna i Estland kors
vi runt med buss och vi kommer bo pa ett hotell. Studiebesoken
ges p4, eller tolkas till, engelska.

DATUM 11-15 maj

PLATS Estland

PRIS 7 500kr + moms. | priset ingér batresa T&R (i fyrbaddshytt),
transport i Estland, tva hotellnatter (i dubbelrum) samt maltider
fran och med middag pa mandag till frukost pa fredag.

SISTA ANMALNINGSDAG 5 april
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NYBORJARKURS

HANTERING OCH
SMAKSATTNING AV HONUNG

Lar dig smaksatta honung pa olika satt, med respekt for honung-
ens egen kvalitet. Vi jobbar med smaksattare som barpulver, kryd-
dor, notter, alkohol och kakao.

Vi kommer att fokusera pa att géra goda och héllbara produkter,
med hénsyn till de regler som finns.

Kursen omfattar dven grundldaggande hantering av honung samt
kunskap om honung som ravara. Du som har egen honung och/
eller egna idéer pa smaksattningar kan gdrna ta med det.

Kursledare ar biodlaren och fordadlaren Birgitta Augustesen som
driver Stavtorps Honung & Musteri.

DATUM 12-13 augusti

PLATS Stavtorp, Malmkoping, Sérmland
PRIS 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 12 juli

NYBORJARKURS

KOKA SYLT OCH MARMELAD
SOM ETT PROFFS

Under denna kurs ldr du dig hur du tillverkar och anvander dig av
eget dppelpektin. Kursen omfattar kokning av sylt, marmelad och
gelé. Du fér lara dig vad som skiljer dessa produkter &t och hur du
som mathantverkare sjalv styr hur resultatet blir.

Kursledaren Yvonne Bjor pa Bjorgarden tillverkar hundratals olika
produkter i sma satser utifran de ravaror hon har runt omkring
sig. Yvonne dr medlem i Svenska Syltningssallskapet och hennes
geléer och marmelader kokas i koppargryta dver gasldga. Bjorgar-
dens produkter &dr ocksa certifierade med Eldrimner Mathantverk.

DATUM 22-23 september

PLATS Bjorgérden, Rattvik, Dalarna
PRIS 2 200 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 30 augusti

NYBORJARKURS

SENAPSTILLVERKNING

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

Under kursen far du ldra 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 storre produktion, samt diskus-
sion om prissattning och férpackningar.

DATUM 1-2 september

PLATS Petersborgs gard, Smedstorp, Skéane
PRIS 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 3 augusti
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NYBORJARKURS

HANTVERKSBAKNING MED
INRIKTNING PA GARDSCAFE

Detta ar en nyborjarkurs for dig som vill lara dig grunderna i
hantverksbakning och baka bade séta bréd och matbréd med
inriktning pa utbudet for ett gardscafé. Av kursledarna Kerstin
Brodin och Séren Bjarnborg fran Backhastens Bageri & Café lar du
dig grunderna i hantverket att baka ekologiskt bréd med bade
jast och surdeg utan tillsatser.

Vi kommer att arbeta med Backhéastens vedeldade ugn och under
kursen kommer du ocksa ldra dig att baka olika sorters sota
bréd som bullar, mjuka kakor och smakakor som ar lampliga i
caféverksamhet.

DATUM 24-25 april

PLATS Béckhastens Bageri & Café, Unnaryd, Halland
PRIS 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 10 april
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NYBORJARKURS

BAKA TUNNBROD MED NIK
MARAK

Det hér &r en kurs for dig som vill Iara dig mer om tunnbrod.

Kursledaren Nik Mdrak gar bland annat igenom degberedning,
kavling och graddning.

Bade du som har erfarenhet av hantverksbageri och vill lara dig
mer om tunnbrdéd och du som inte har nagra forkunskaper i
bageriet har nytta av kursen.

DATUM 9 juni

PLATS Lyckans Stenugnsbageri, Hunnebostrand, Vdstra Gotaland
PRIS 1200 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 8 maj

NYBORJARKURS

YSTNING PA RAVEN & OSTEN

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

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

Kursen innehaller bade teori och praktik. Fragestund kring eko-
nomi, forsaljning och marknadsforing. Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 20-21 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 29 mars

SPECIALKURS

VAGA MJOLBRANCHEN?

Lar dig mer om att odla och mala kulturspannmal hos Ingvar Pet-
tersson pa Stora Hallsta gard och kvarn. Du féar ocksa traffa odla-
ren Niclas Dagman fran Wastgotarna och Allkorn, mjélnaren P-O
Larsson fran Logens Kvarn samt bagaren Sébastien Boudet som
driver bageri med egen kvarn.

Seminariet vander sig till alla fran odlare till bagare med intresse
av malning av kulturspannmal, mj6lnaryrket och hantverkskvar-
nar.

Kvarnseminariet anordnas av Eldrimner, SLU - Projektet historiska
sadesslag i framtidens mat och Allkorn.

DATUM 3 juni

PLATS Stora Hallsta Kvarn utanfor Sala
PRIS 300 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 8 maj
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SPECIALKURS

YSTNING MED INRIKTNING
PA FABODPRODUKTER

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

Kursen speglar arbetet pa en fabod med ldnga dagar och néarhet
till djur och natur. Under kursen tillverkas typiska fabodprodukter;
fabodost, bdde pa helmjolk och skummad mjélk, mese, smaost
och smor.

Kursdeltagarna far ocksa vara med pa morgon- och kvalls-
mjolkning av fabodens lilla besattning kor. De praktiska passen
i mejeri och mjolkning varvas med teoretiska pass da Tin
berdttar om fabodlivet - historiskt och idag. Ystningsgrunder,
livsmedelssakerhet och hygien pa en fabod tas ocksa upp och
aven hur ett fabodmejeri kan vara uppbyggt.

DATUM 3-4 augusti

PLATS Karl-Tévasens Fabod, Rattvik, Dalarna
PRIS 3 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 12 juli



— KALENDARIUM —

NYBORJARKURS

INTRODUKTION TILL
YSTNINGSTEKNIKER OCH
SYRADE PRODUKTER

Vi vander oss har till dig som inte har ndgon tidigare ystnings-
erfarenhet eller kanske majligtvis har provat lite hemma i kéket
och till dig som vill veta mer om hantverksmassig ystning pa
gardsniva. Kursen ar ocksad mycket bra infor fortsatta kurser inom
mejeri.

Under kursen tillverkas produkter av komjolk; yoghurt och
filmjolk. Vi ystar halvhard ost och syrad ost. Under kursen tas
ystningsprocessen, mejeriets utrustning, livsmedelssdkerhet och
hygien, mjolkens bestandsdelar, kemi och mikrobiologi samt
ytfloror och mognad upp. Teori och praktiska moment integreras.
Enklare kursmaterial ingar.

Kursen halls for Eldrimners yrkeshogskolestudenter och kurs-
deltagarna i Starta eget Mathantverksforetag. | man av plats tas
externa deltagare in. Darfor kan man bara anmédla sig som reserv.
Senast i slutet av juli meddelas om man far plats pa kursen.

DATUM 15-18 september

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

SISTA ANMALNINGSDAG 24 augusti

GRUNDKURS

YSTNING MED MICHEL
LEPAGE

Denna kurs véander sig till dig som vill skaffa dig goda och grund-
ldaggande kunskaper i ystning och tidigare har gatt nyborjarkurs i
Eldrimners regi.

Kursledaren Michel Lepage har lang erfarenhet inom ystning,
radgivning och undervisning med ett vdl utarbetat pedagogiskt
uppldgg. Han &r anlitad varlden 6ver och har samarbetat med
Eldrimner i 6ver 20 ar.

Varje dag innehdller en teoretisk genomgdng samt en demon-
strationsystning. Pa schemat star mjolkens kemi och mikrobiologi,
patogena bakterier, riskbeddmning med mera samt tillverkning av
syrad ost (lactique), mjuka osttyper med vitmdgelyta respektive
kittyta, pressad ost, blamogelost, salladsost, mozzarella samt
yoghurt. Det blir ocksd en genomgdang av hur man styr ystningen
och av fel som kan uppsta vid de olika tillverkningarna.

Kursen tolkas fran franska till svenska.

DATUM 2-6 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 11 oktober

NYBORJARKURS

YSTNING PA SKOGSBACKENS
OST

Eldrimners nyborjarkurs hos Marih och Ramon Jonsson pa Skogs-
backensOstvéandersigtill dig somvill 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 granngérd. Under kursen ystas
mjuk vitmdgelost och hdrdost. Dessutom prepareras syrakultur.

Kursen innehaller bédde teori och praktik. Frdgestund om ekonomi,
forsaljning och marknadsforing. Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 28-29 september

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

SISTA ANMALNINGSDAG 2 september
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NYBORJARKURS

YSTNING PA RAVEN & OSTEN

Eldrimners nybérjarkurs hos Matilda Johansson pa Raven & Osten
i Smaland véander sig till dig som vill arbeta med hantverksmassig
ystning och som inte har ndgon tidigare ystningserfarenhet eller
mojligtvis har provat hemma i koket.

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

Kursen innehaller bade teori och praktik. Fragestund kring eko-
nomi, forsaljning och marknadsféring. Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 9-10 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 18 oktober



ELDRIMNER

Mejeriboken

for mathantverkare

Birgitta Sundin « Michel Lepage

DEN FORSTA
HANDBOKEN FOR
HANTVERKSMEJERISTER
PA SVENSKA

@)

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

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




SVERIGE
PORTO BETALT
PORT PAYE

AVSANDARE Eldrimner/Lansstyrelsen i Jimtlands lan, Osaviagen 30, 836 94 As

ETTARIG YH-UTBILDNING

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

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

PRAKTIK mathantverk som anstdlld inom branschen eller med eget féretag.

Yh Yrkeshogskolan W
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