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OLLES KRONIKA

en 15 november i ar passerade jordens befolkning atta miljarder

enligt FN. Nar jag var barn var samma uppskattning knappt halften.

Bakom 6kningen ligger en 0kad tillgang till halsovard och ett 6kat

néringsintag, vilket medfért att medellivsldngden okar. Aven om

jordens resurser ar ojamnt fordelade ar det allt fler som fatt en 6kad
levnadsstandard. Men vér 6kade levnadsstandard och 6kande befolkning har
ett pris: i stora delar av varlden lever vi som jordens tillgadngar vore obegran-
sade och vara avtryck pa planeten blir darfor allt tydligare.

GEOLOGER menar att manniskans aktiviteter har fort oss in i en ny geologisk
tidsalder, antropocen och biologer menar att vi befinner oss i det sjatte mass-
utddendet och att en miljon arter dr hotade av utrotning. For forsta gangen i
planetens historia dr det en art, mdnniskan, som ar orsak till massutdéende
och inte vulkanutbrott eller meteoritnedslag.

ATT ARTER f0rsvinner hotar den biologiska mangfalden och den globala
uppvarmningen medfor att extremvader som stormar, skyfall och torka blir
allt vanligare. Sammantaget gor det att planeten blir tystare, trakigare och
allt svarare att leva pa. Att pollinatérer som bin och humlor foérsvinner eller
att torka och 6versvamningar sidnker produktiviteten och gor jordbruksmark
obrukbar utgor ett direkt hot mot delar av jordens livsmedelssystem.

PA KLIMATTOPPMOTET i Egypten vittnade allt fler om att de inte tror att det
kommer att ga att begransa den globala uppvarmningen till Parisavtalets
+1,5 grader, trots att 4ven den nivan inte alls ar oproblematisk. Aven sma
avsteg fran Parisavtalet innebar risk for att kansliga ekosystem som tropiska
korallrev och arktiska miljoer inte 6verlever och att 6nationer som Maldi-
verna hotas till sin existens.

SAMMANTAGET gor detta att vi befinner oss i en knipa. Att mitta en 6kande
befolkning samtidigt som vi 6kar hallbarheten i livsmedelssystemet ar en
utmaning. Om vi lagger till att manga drabbas av en rusande inflation som
ger allt mindre kvar i planboken och en 6kad oro infor framtiden ar det latt
att lockas av butikernas mindre hallbara lagprisalternativ. Men stanna upp
ett 6gonblick ta ett djupt andetag, fundera over ordet livsmedel. Medel for liv,
nagot som gor oss levande. Krasst dr det vi dter bransle som haller kroppens
funktioner i gang, &nda sager vi livsmedel och mat inte bransle och energi.

HALLBARA LIVSMEDEL produceras av manniskors hinder i samklang med
naturen och bidrar till 6ppna landskap samt biologisk méangfald pa akrar, i
hagar, i hav och i sjoar. Om fler viljer mathantverk far vi detta samt bidrar
till att halla landsbygd och smaféretag levande. Darfor ar det sarskilt viktigt
att vi hjalps at att fa fler att backa sina mathanverkare, inte enbart for att fa
riktigt bra mat pa bordet utan inte minst for planeten.

Olle V) —

Stanna upp ett
ogonblick ta ett
djupt andetag,
fundera éver
ordet livsmedel.
Medel for liv,
ndgot som gér
oss levande.

Olle Karlsson
Verksamhetschef, Eldrimner



Sébastien Boudet lagar Galetter pa Terra Madre Nordic.
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NOTISER

FLER MEJERISTER UTBILDAS

De senaste aren har efterfrdgan pa hantverksost 6kat, medan det
varit brist pa hantverksmejerister. Nu finns flera mojligheter att

utbilda sig tack vare nya satsningar, bland annat i Norge.

Mejerier runt om i Norden vittnar om brist pa utbildade
hantverksmejerister. Darfor har féreningen Norsk Gardsost
tillsammans med flera utbildningsinstanser skraddarsytt en
utbildning i Norge. HOosten 2022 startar Fagskulen Vestland
utbildningen Handverksysting - verdiskaping i mjolkeforedling
i samarbete med Sogn Jord- og Hagebruksskule och Trendelag
hoyere yrkesfagskole i Trondheim.

- Det har ar en milstolpe for oss. Hantverksmejerierna har
varit sarbara och haft svart att rekrytera personal, sager Turid
Nordbg fran Norsk Gardsost.

Den nya utbildningen &r tva ar lang och de studerande
laser den delvis pa distans. Efter avslutad utbildning far man
examen i hantverksystning. Utbildningen riktar sig bade till
den som redan driver eller ar anstalld pa ett hantverksmejeri
eller den som vill ha mojlighet att fa jobb eller starta eget.

Utbildningen &r ocksa 6ppen for anstéllda pa storre mejerier som
vill kompetensutveckla sig inom hantverksystning. Huvuddelen
av utbildningen har fokus pa praktisk mjolkféradling, men dven

marknadsforing och féretagsekonomi ingar.

PLAN FOR ATT RADDA SURSTROMMINGEN

Jordbruksverket har fatt i uppdrag att tillsammans med
berdrda intressenter ta fram en plan for hur den svenska
surstrommingsindustrin ska hallas levande. Uppdraget
kompletterar det arbete som redan pagar med att

faststélla orsakerna till att det blivit svart att fa tag pa
surstrommingsravara.

| uppdraget, som pagar till slutet av mars 2023, ingar ocksa
att tillsammans med Chalmers tekniska hogskola arbeta
med att utveckla produkter, beredningsprocesser och
teknik for att 6ka det svenska fiskets bidrag till den svenska
livsmedelsférsérjningen. Det handlar till exempel om att
vidareféradla restravaror fran sillfilétillverkning och att utveckla
livsmedelsproduktion av fiskarter som idag inte anvands till
livsmedel.

EU GPPNAR FOR HARDARE NITRITREGLER

En ny rapport fran EU:s myndighet for livsmedelssakerhet,
Efsa, visar att nitrit kan vara skadligare én vad experterna
hittills trott.

Rapporten har under 2022 ars sista manader varit ute pa
remiss och flera konsumentorganisationer kréver totalstopp
for nitrit. | somras kom franska myndigheter fram till att det
gar att se ett samband mellan cancer och intaget av nitrit, och
att det inte ar ndgra problem att producera charkvaror utan
nitrit pa ett sakert satt.
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NOTISER

SM-MEDALJER TILL SENT
OM CIDER OCH POMOLOGIK

N&r 2022 ars basta hantverkscider korades blev det silver i
klassen Torr cider av dpple for professionella till Eldrimners
tidigare studerande Axel Back och Klara Guthe Peterson som
driver féretaget Sent om Cider. Aven féretaget Pomologik, som
hallit kurs i Eldrimners regi, fick flera medaljer.

EUROPEISKA MEJERISTER FAR SVENSK
ORDFORANDE

Under hosten valdes den svenska hantverksmejeristen Kerstin
Jiirss till ny ordférande i det europeiska nétverket for gards- och
hantverksostar FACEnetwork, Farmhouse and Artisan Cheese

& Dairy Producers European Network. Kerstin Jiirss driver
tillsammans med sin man Jirss Mejeri i Sédermanland. Hon har
ocksa varit ordférande for Sveriges Gardsmejerister i manga ar
och hennes engagemang har varit av stor betydelse och utvecklat
hantverkstillverkningen av ostar i Sverige.

- En av de fragor jag vill jobba med ar att fa in fler ldnder som
medlemmar i natverket. Det finns manga intressanta mejerister
att lara kdnna och byta erfarenheter med, séger Kerstin.

FACEnetwork startades 2013 med malet att representera
och forsvara de smaskaliga mejeriproducenternas intressen pa
nationell och europeisk niva. Natverket bestar idag av mejerister
fran 19 europeiska lander.
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MATLUST MATCHAR PRODUKTER
MED FORETAG

MatLust Utvecklingsnod haller pa att bygga upp en
matchningsfunktion mellan mindre féretag som vill

ha sina livsmedelsprodukter legotillverkade och
produktionsanldggningar som kan ata sig uppdrag.
MatLust arbetar for utveckling av ett hallbart och
innovativt livsmedelssystem och driver samverkan mellan
naringsliv, akademi och samhalle. Noden i Sodertalje
har byggts upp under flera ar genom manga olika
utvecklingsprojekt med fokus pa naringslivsutveckling,
den offentliga maltiden, hallbara menykoncept och
mycket annat.

Om ditt foretag har en produkt och soker en
legotillverkare kan du kostnadsfritt kontakta MatLust.
Om de hittar en bra matchning mellan din produkt och
en legotillverkare kan de erbjuda dig kostnadsfritt stod i
arbetet med att fa till ett bra samarbete.

Du kan lasa mer om MatLust Utvecklingsnods arbete pa
matlust.eu.

©) Matlust

FTVICEL TG RRED



NYHETER

FOTO Birgitta Sundin
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NYHETER

Om vi jobbar tillsammans kan vi
gora produkterna sdkrare.

STOR VINST ATT
LIVSMEDELSINSPEKTORER
FAR BATTRE FORSTAELSE FOR
MATHANTVERK

nder varens kurs i mustning av dpplen pa Norrtelje Musteri deltog en livs-

medelsinspektor fran en av landets kommuner for att fa battre forstaelse for

inspektion hos mathantverksforetag.

Eldrimner haller huvudsakligen kurser for blivande eller verksamma mat-
hantverkare, men dven andra intresserade ar valkomna, precis som pa kursen i ap-
pelmustning.

- En livsmedelsinspektor var med for att ldra sig om branschen och for att fa
battre forstaelse for de inspektioner som hon gor i sitt jobb hos mathantverksfo-
retag. Hennes arbetsgivare betalade kursen och hon bidrog mycket till den genom
att ge inspektorens perspektiv pa olika saker, sdger Katarina Holmberg som driver
Norrtelje Musteri och som var kursledare pa kursen.

THINH VO jobbar som livsmedelsinspektor i Leksands kommun och rekommende-
rar fler av sina kollegor att ga kurs hos Eldrimner.

- De senaste dren har det exempelvis blivit fler och fler foretag som haller pa
med mustning och darfor ville jag fortbilda mig. Nar man ar inspektér behdver man
aven kunna tillverkningsprocessen, sdger Thinh.

For henne var det dels vardefullt att ldra sig mer om processen, men ocksa att fa
ett natverk, tréffa foretagare och lara sig mer om deras utmaningar.

- Jag tror att om vi jobbar tillsammans, foretagare och inspektorer, kan vi géra
produkterna sdkrare, sager Thinh, som dven valt att kompetensutveckla sig inom
ystning i Eldrimners regi.

ELDRIMNER har ordnat kurser specifikt for inspektorer, men ser ett stort mervarde
i att de dven deltar i kurser for aktiva eller blivande mathantverkare.

- Detta kan ge dmsesidig inblick i forutsattningar och 6kad forstaelse for varan-
dras situationer, sager Katarina Holmberg.

Eldrimner vialkomnar fler livsmedelsinspektorer till olika kurser.

- Tanken &r saklart inte att vi ska fylla vara kurser med inspektorer i stallet for
mathantverkare, men att det da och da deltar en intresserad inspektdor som vill lara
sig mer tror jag kan ge ringar pa vattnet och skapa battre kontakter, sdger Catrin
Heikefelt som jobbar som branschansvarig for bar-, frukt- och gronsaksforadling
pa Eldrimner.
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NYHETER

ELDRIMNER BEFARAR OKADE
KOSTNADER

I BORJAN AV OKTOBER 2022 TOG LIVSMEDELSVERKET BESLUT OM DEN
NYA RISKKLASSNINGSMODELLEN FOR LIVSMEDELSANLAGGNINGAR SOM
FASTSTALLER HUR MYCKET KONTROLL FORETAG SKA FA.

en nya modellen ersatter dagens modell fran och med 2024, men

redan under 2023 kommer kontrollmyndigheterna att paborja om-

klassningen av foretag. Hur mycket kontroll ett foretag far beror pa

hur stor risk dess verksamhet kan utgéra genom att féretagarna ang-
er vilka sa kallade aktiviteter foretaget har. Dessa aktiviteter leder, tillsam-
mans med nagra andra parametrar, till en kontrollfrekvens.

ELDRIMNER har ldmnat flera remissvar under arbetet med férdandringen.

- Vi jobbar tillsammans med bland annat Sveriges Gardsmejerister for
att ytterligare belysa problematiken for de minsta livsmedelsforetagen, dar
vi ser att sma och diversifierade foretag har fatt orimligt hog kontrollfrek-
vens, sager Ida Lundstrom pd Eldrimner.

Eldrimner och Sveriges gardsmejerister har fatt visst gehor for mat-
hantverksbranschens situation hos Livsmedelverket. I mitten av november
visade Livsmedelverket en del av vigledningen for riskklassningsmodellen
for Eldrimner och Sveriges Gardsmejerister. Dar finns en text om justering
for smaskaliga och hantverksméssiga verksamheter, dar det ges mojlighet
att justera ned basfrekvensen for kontrollen.

- For oss géller det att jobba for att texten i viagledningen ska bli tydlig.
Det giller bade justeringen av riskklassningen for smaskaliga och hant-
verksmassiga verksamheter och att det kan finnas aktiviteter som inte
kommer rdknas in i verksamhetens totala podng, vilket underlattar for mat-
hantverkare som ofta har manga ben att std p3, siger Ida.

LIVSMEDELSVERKETS mal ar att kontrollfrekvensen ska motsvara den fore-
tagen har enligt dagens riskklassning for mathantverkarna.

- Om végledningen blir tydlig och verkligen kommer att tillampas i
verkligheten sa hoppas vi att riskklassningen inte slar sa hart mot mathant-
verkare som Eldrimner tidigare befarat, sdger Ida.

Mer att ldsa om den nya modellen finns pd livsmedelsverket.se. Eldrimners
remissvar gdr att ldsa i sin helhet pd eldrimner.com.
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NYHETER

WARBRO
KVARN
SALJER
MJOL IGEN

EFTER DEN FORODANDE BRANDEN
1 AUGUSTI, DAR STORA DELAR AV
FORETAGETS PRODUKTION OCH
LOGISTIK TOTALFORSTORDES,
BORJADE WARBRO KVARN, TILL
GLADJE FOR MANGA HANTVERKS-
BAGERIER OCH HEMMABAGARE
SALJA MJOL IGEN I SLUTET AV
OKTOBER.
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6sningen har varit att uppratta samar-

beten med andra kvarnar, som liksom

Warbro prioriterar kvalitet och eko-

logisk produktion, och legoproducera
dar.

- Vi ar sd stolta over att ater kunna
erbjuda vara sarskilda sorter av kultur-
spannmal, som vanligt producerade i ndra
samarbete med vara lokala odlare. Det blir
ett begransat utbud och mjolet kanske inte
blir exakt som tidigare, men som vi skriver
pa vara nya pasar, det kommer bli riktigt
bra dnda, sdger Warbro Kvarns vd Thomas
Bjorklund.

FRAN FORSTA DAGEN sedan branden har
ledningen pa Warbro Kvarn stravat efter
att sa snabbt som mojligt kunna vara till-
baka med ett visst utbud.

- Orga Kvarn och Berte Qvarn ar de
producenter som nu legomaler at Warbro
Kvarn. Bade de och flera andra kvarnar
horde av sig redan dagen efter branden, en
valdigt fin gest. Orga Kvarn maler enkorn,
emmer, dinkel och rdg medan Berte Qvarn
tar fram vart vetemjol, sdger Ida Lindberg
Klausen pa Warbro Kvarn.

For Orga Kvarn var det en sjalvklarhet att
hora av sig efter branden.

- Vi har stor vana av att legoproducera
sa det kdndes helt naturligt att erbjuda
dem plats hos oss, sdger Rickard Nyman,
deldgare och kvarnmastare pa Orga Kvarn.

DET AR INGEN TVEKAN om att det nya sor-
timentet fran Warbro Kvarn varit efterléang-
tat. Leksandsknédcke, en av Warbro Kvarns
storre kunder, har redan lagt in en stor be-
stallning pa det nya mjolet.

- Att kunder som Leksandsknécke
finns kvar och nu vill ateruppta bestall-
ningarna sa fort mojligheten kom tillbaka
ar sa klart nagot som gor oss valdigt glada,
och ett styrkebesked for foretaget. Det vi-
sar att efterfragan pa vara produkter kvar-
star, och det ar darfor det varit sa viktigt
for oss att kunna borja leverera igen, sdger
Thomas.

Parallellt med den tillfalliga mjolfor-
sdljningen jobbas det intensivt med plane-
ringen av ateruppbyggnaden av kvarnen.
Milteriet pd Warbro Kvarn &r sedan tidi-
gare i gdng, eftersom den byggnaden inte
skadades i branden.



VERKSAMHET

TUFFT FOR MANGA
MATHANTVERKSFORETAG

MANGA MATHANTVERKSFORETAG ELDRIMNER VARIT I KONTAKT
MED DE SENASTE MANADERNA VITTNAR OM EN TUFF SITUATION
PA GRUND AV BLAND ANNAT EL- OCH DRIVMEDELSPRISER SAMT _ o
DEN MINSKADE KOPKRAFTEN HOS KONSUMENTER. = : v. o
; - ' 2N R TR

—

j.?:.-ﬁ,- ride

en enkdt som Eldrimner skickade ut i slutet av september till
mathantverksforetag som representerar olika branscher och ¥
olika platser i landet ar svaren 6vervigande dystra. Enkdten har
aven kompletterats med djupintervjuer med fler mathantver- 5
kare. Svaren varierar dock kraftigt. Vissa upplever varken stora -
kostnadsokningar eller vikande besdksantal.

EN HEL DEL av de som svarar vittnar dock om stor osdkerhet kring
om kunderna kommer fortsatta att kopa mathantverk och besoka ca-
féer. De prish6jningar som manga foretag skulle behova géra bedoms
av vissa vara for stora for att konsumenterna ska fortsatta handla.
Bland de mathantverkare som séljer till restauranger svarar flera att
de markt av vikande efterfragan.

Flera mathantverkare svarar att de redan fatt siga upp personal
och andra att de planerar att gora det. Det finns ocksé foretag som
svarar att de befarar att de kommer att behdva lagga ner sin verk-
samhet om situationen inte forandras.

Enkatsvaren visar ocksa att skillnaderna i kostnadsokningar ar
véldigt stora. Utéver el- och drivmedelskostnader svarar manga att
till exempel kostnaden for forbrukningsmaterial och férpackningar
okat kraftigt.

I flera svar blir det ocksa tydligt att manga mathantverkare kla-
rade pandemin bra tack vare dkade anstrangningar och mojligheter
att stédlla om produktion och férsaljningskanaler, men att det kan bli
tufft att klara dven nya utmaningar.

En sammanstdllning av enkdtsvaren finns
att ta del av pd eldrimner.com.

ﬂ:lar du fragor om Eldrimners kampanj kan du
ontakta aleksandra@eldrimner.com eller
sofiak@eldrimner.com.

Eldrimner séanker tillfalligt kursavgifterna
under varen 2023 med 20 %. Har du fragor om
kursavgifter kan du kontakta Lisa Ranskar pa
lisar@eldrimner.com.
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VERKSAMHET

ELDRIMNER
ARBETAR
ENLIGT FLERA
PARALLELLA
SPAR FOR ATT
STOTTA

TEXT Madeliene Larsen lvansson

athantverkare har hort
av sig till Eldrimner for
att beritta om de svara
situationer de hamnat i
eller befarar hamna i till
foljd av hoga priser pa el
och drivmedel, effekter
av kriget i Ukraina i kombination med
laginflation och sankt képkraft. Det blir
svarare och svdrare att klara forsorj-
ningen i foretagen som ofta dr sma och
inte har stora marginaler fran borjan. Vi
lyssnar pa de situationer de beskriver
och har fragat vilka dtgarder de ser som
viktigast for att hjalpa branschen. Uti-
fran det arbetar vi med flera parallella
aktiviteter for att stotta sa bra vi kan.

UNDER NOVEMBER startade vi en kam-
panj for att uppmarksamma konsumen-
ter pa vikten av att valja mathantverk.
Inte bara for att det dr gott utan aven for
alla de mervarden mathantverket bi-
drar till. Vi vill lyfta att konsumenterna
har stor makt att genom sina val av mat
kunna bidra till en siker livsmedelsfor-
sorjning i Sverige, tryggade arbetstillfal-
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mangfald &
fagelkvitter

len och minskad klimatpaverkan - for
att bara ndmna nagra av de mervarden
mathantverk bidrar till.

MATHANTVERKARE ér flexibla och 18s-
ningsorienterade foretag som nyss han-
terat och anpassat sig till den situation
som coronapandemin skapade. De van-
tar inte pa att nagon ska losa problemen
at dem utan kommer pa manga smarta
idéer for att spara el eller pd annat vis
minska kostnaderna i sin verksamhet.
Vi samlar in tips fran foretag och delar
dem i vara sociala medier och via var
webbplats eldrimner.com sd att mat-
hantverkare kan hjilpa andra mathant-
verkare.

VI ANSER INTE att goda rad ska vara
dyra och utdver mathantverkarnas egna
tips s kommer vi att anordna kostnads-
fria webbinarier for att dela med oss av
rad bland annat gillande prissittning.
Under en period framéver kommer vi
aven sdnka avgifterna for vara utbild-
ningar for att underlatta foretagens
kompetensutveckling.

ELDRIMNER dr en del av lansstyrelsen
i Jamtlands ldan och da faller det sig na-
turligt att vanda sig till landshovdingen
for att se vad var egen lansstyrelse men
aven lansstyrelserna nationellt kan gora
for att underlatta for naringen. [ novem-
ber traffade Eldrimner och represen-
tanter fran mathantverkarna lansled-
ningen i Jamtlands lan for att beskriva
den svara situation branschen befinner
sig i och diskutera vad som kan goras.

ALLA ATGARDER till trots hos Eldrimner
och manga andra organisationer sa be-
hovs storre insatser for att stotta mat-
hantverksforetagen och trygga svensk
livsmedelsforsorjning. Det kravs poli-
tiska beslut som verkar for att svenskt
mathantverk ska kunna leva vidare,
bade just nu och i framtiden. Beslut
som gynnar svensk livsmedelsproduk-
tion framfor import, smaskalighet som
ett recept pa resiliens och en landsbygd
som kan fortsatta forse landet med rik-
tig mat, arbetstillfallen och héllbar till-
vaxt.



REPORTAGE

SOLHAGA HAR
AGNAT SIG AT
KILOWATTNORDERI

TEXT & FOTO Sara Wennerstrom, Solhaga Stenugnsbageri
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NAR SARA WENNERSTROM I MITTEN AV OKTOBER 2022
SKREV PA SIN BLOGG ATT EN KANELBULLE PA SOLHAGA
STENUGNSBAGERI SKULLE BEHOVA KOSTA 280 KRONOR
SKULLE MAN KUNNA SAGA ATT HON BLEV OMSLAGSNAM-
NET FOR ENERGIKRISEN. SOLHAGA HAR INTE HOJT PRISET
PA BULLARNA, MEN UNDER HOSTEN HAR SARA OCH HENNES
KOLLEGOR ARBETAT VIDARE MED ATT SPARA EL. HAR AR DE-
RAS TIPS FOR HUR HON OCH HENNES KOLLEGOR MINSKADE
ELFORBRUKNINGEN I BAGERIET MED 26 % PA EN VECKA.



REPORTAGE

en senaste tiden har vi

agnat oss at seriost kilo-

wattnorderi pa Solhaga.

Bageri, lager och restaur-

ang ligger 1 separata

byggnader och férbrukar

tillsammans ungefar 10
000 kwH i manaden, eller runt 300
kWh per dag. Vi har ett avtal med
timpris, vilket delvis rdddar situa-
tionen eftersom elen ofta ar billigare
pa natten da var forbrukning ar som
hogst. Men trots detta blev alltsa var
elrakning for augusti 55 000 kronor i
stéllet for 16 000 som forra aret. Jag
har bérjat fora el-dagbok och skapa
nya rutiner dar vi testar att gora pa
olika satt olika dagar. Insikten efter
nagra enkla atgarder gor nastan lite
ont. Vilket sloseri som bara pagatt
utan att vi tdnkte pa det! Lite som att
lata vattenkranen bara rinna dygnet
runt i den hindelse man blir sugen
pa ett glas vatten. Har kommer atta
punkter som vi genomfdérde under
en vecka, och vad det gav for resultat.

1. UGNARNA

Det som drar mest i bageriet ar vara
tva stora ugnar. Nar Solhaga 6ppnade
2011 hade vi bara en, men efter for-
sta hogsasongen insag vi att det var
alldeles for lite sd vi kopte en till lika-
dan. Vi har slentrianmassigt anvant
ugnarnas alla atta dack, aven i lagsa-
song ndr vi bakar betydligt mindre.
Enorma méngder energi gar at till att
varma upp ugnar som kanske bara
anvands for en eller tvd omgangar
bréd eller bullar.

JAG TESTADE en ny rutin som bygger
pa att bara fyra dack varms upp till
max, och att man dr noga med att taj-
ma ugnen precis lagom till avbaket
sa att den inte star pa i onddan. Se-
dan bakar jag pa fallande varme pre-
cis som man gjorde med vedugnar
forr i tiden. Forst surdegsfrallor och
brod som gar in pa 280 grader och
sanks till 240 direkt efter insattning.
Darefter ar temperaturen perfekt
for mjuka frallor och vetebréod som
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tajmats till exakt ratt tid i jasskapet.
Sedan gér vi ner till 210 for kavlade
degar och diverse kondis som maza-
riner och kakor.

PA ANDRA FORSOKET startade jag
kl 6 och lyckades fa fram allting till
6ppning kl 8. Man far tinka till en
del vad géller logistiken beroende pa
vad som rakar vara fardigjist och det
kraver lite traning.

2. UTRUSTNING PASLAGEN BARA
NAR DEN BEHOVS

Vi har tva diskmaskiner, en liten for
kafédisk och en stor for platar och
annan bageriutrustning. Tidigare
stod bada pa fran morgon till sting-
ning. Nu anvander vi bara den stora
for att diska plat, darefter stangs den
av. Resten av dagen anvander vi den
lilla, som ar nyare och mer energief-
fektiv. En bra idé kan ocksa vara att
koppla diskmaskinen till varmvat-
ten, vilket gor att ingen onddig en-
ergi gar at till att virma upp vattnet
(detta fick jag tips om pa ett bransch-
seminarium om energibesparingar).

ETT ANNAT EXEMPEL: Det dubbla
mackjdrnet for grillmackor stod tidi-
gare pa fran kl 7, men startas nu forst
framat lunchtid. Och vi anvander
bara den ena halvan nu i lagsdsong.
Kylbanken den star pa behovs for all
kallskdnk i hogsdsong, men nu dr den
avstangd.

3. FLYTTA FORBRUKNING TILL RATT
TIDPUNKT

For oss som har timpris ar detta vik-
tigt. Men egentligen ocksa for alla
andra, eftersom det ar en solidarisk
frdga att minska belastningen pa
elnatet vid topparna sa att det blir
billigare for alla. Varje dag kollar jag
elpriserna kommande dygn pa el-
borsen Nordpool. Tvédttmaskinerna
laddas vid arbetsdagens slut, men
startar forst nér elen ar som billigast
(oftast pa natten). Forste bagare pa
plats slanger in tvatten i torktumla-
ren innan priserna klattrar uppat.
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4. JUSTERA TEMPERATURER

Av nagon anledning var temperaturen i stora frysrummet in-
stalld pa -23, och den fick verkligen kampa for att komma ner
i sa 1ag temperatur. Nu hojde vi till -18, vilket racker gott och
val. Om man behdver vara inne i frysen och stéka en ldngre
stund trycker man pa pausknappen, och later aggregatet vila.
Egentligen skulle den behdova frostas av, men vi far vanta tills
det blir minusgrader ute och vi kan flytta ut allt.

5. MINSKA KYL- OCH FRYSVOLYMERNA

Det spelar roll hur stora volymer man kyler och fryser. Vi
tomde stora frysrummet pd tva kubik bréd och bullar som vi
samlat pa oss. Allt kérdes till Svenska Kyrkans diakoniverk-
samhet i Falkenberg och Riagarden som arbetar mot psykisk
ohadlsa. Nu har vi en plan for hur bréd och bullar ska skdnkas
bort, vilket saklart kinns bra i hjartat med tanke pd att de som
redan har det svart ar de storsta forlorarna i krisen.

6. TA FAST ENERGITJUVARNA

Ofta ar det adldre utrustning som drar mest el. Vi har en kyl-
monter som ar tio ar gammal och fungerar ganska daligt. Det
blir liksom ett stort isblock som byggs upp inuti, och vi méste
frosta av sakert en gang i manaden. Vi bestaimde oss for att
stidnga av helt och flytta kylda drycker till en mindre dricka-
kyl. Varje morgon stéller vi ut ett skylt-ex av varje macka och
kondis som brownies och chokladbollar.

Klassisk siljtradition sager tyvérr att det maste vara fullkno-
kat och uppbullat till max for att kunderna ska bli képsugna.
Men i det har laget kanske man kan fa nagot slags psykologisk
dispens? Vi skojade lite om att vi borde haft en 3D-printer
och skriva ut produkter som fyller ut. Vem vet, kanske blir det
verklighet forr dn vi anar.

7. TATA OCH ANVAND ALTERNATIVA ENERGIKALLOR

Nér elpriserna var héga i vintras slutade vi helt med att virma
upp nedre vaningen pd Solhaga nar restaurangen inte var op-
pen. Det sparade bortdt 1000 kWh i manaden. Ja, ni forstar ju
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att ett oisolerat hus med originalfonster fran 1900 lacker som
ett sall, och dnnu varre blev det nér vi tvingades borra upp en
massa extra ventiler for att fa restaurangen godkéand av bygg-
nadsnamnden. [ veckan satte vi i alla fall in alla innanfonster,
och det gor stor skillnad. Har inne ar det vattenburen varme
och luftvirmepump som star for uppvarmningen. Vedeldad
kamin ger lite extra varme och mys, sarskilt i borjan av dagen
da det kan vara kyligt. Sedan hjélper gisterna till att gemen-
samt virma upp lokalen. Varje méanniska ger 100W, sa vi far
verkligen hoppas pa fullsatt hela vintern!

8. MANGA BACKAR SMA
Man ska inte underskatta de sma detaljerna, for de ar valdigt
manga i ett bageri. Vi stdnger av sa manga maskiner som moj-
ligt pa natten. Kaffebryggare, espressomaskin, kvarnar, te-
vattendispenser, butiksbelysning och sa vidare. Sedan startas
allt pd morgonen - men inte samtidigt for att undvika effekt-
toppar. Resultatet blev en ganska stor minskning av elforbruk-
ning:

e  Smartare hantering av ugnarna minskade férbrukningen
under natten fran 142 till 102 kwh = -28 %.

e  Nya rutiner for anvandning av diskmaskiner, tvattmaski-
ner och mackjarn under dppettiderna gav en minskning
fran 115 till 91 kWh = -21 %.

e Justering av temperaturer och avstidngning av diverse
utrustning utanfor 6ppettiderna har gjort att ldgstanivan
pa forbrukning har sjunkit fran 6 till 4,8 = -20 %.

e Den totala minskningen for hela dygnet blev fran 290
kWh till 216 kWh = -26 %.

Nu innebar detta tyvarr inte att vara elkostnader blir 26 % lag-

re, eftersom nattforbrukningen ar s pass billig, men det ska

dnda bli véldigt intressant att se var det landar nar rakningen
kommer. Detta var bara var borjan och det finns mycket kvar
att gora. Vi har ldnge haft planer pa solceller, men investering-
en i restaurangen fick ga forst. Vi har ocksa haft kontakt med
konsulter for att hitta sétt att atervinna varmen fran ugnarna.

Vi kommer &ven byta alla lysror till LED-belysning och vara

noga med energiklass pa nya inventarier som kops in.
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Klassisk sdljtradition sdger tyvdrr
att det mdste vara fullknékat och
uppbullat till max for att kunderna
ska bli képsugna. Men i det hdr
ldget kanske man kan fd ndgot
slags psykologisk dispens?

Vi skojade lite om att vi borde
haft en 3D-printer och skriva ut
produkter som fyller ut.

Vem vet, kanske blir det verklighet
forr dn vi anar.

Folj Saras fortsatta arbete via hennes blogg
SARA BAKAR: sarabakar.se.
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GETMEJERIET GOR 0ST
MED AUTOMATION NAR =g
ELEN AR SOM BILLIGAST & #; >7

HOS IT-SPECIALISTERNA CLAIRE OCH NILS SJOSTROM PA GET-

MEJERIET FRAMTIDA BRUK I SLANSMALA I BLEKINGE SYNS
EXEMPEL PA SMARTA LOSNINGAR I VARENDA VRA. DERAS
UPPFINNING, INTERNET OF CHEESE, AR ETT HEMMABYGGT
IT-SYSTEM SOM FAR PASTORISERINGEN AV MJOLK ATT SKE
AUTOMATISKT, NAR ELEN AR SOM BILLIGAST.

TEXT & FOTO Jennifer Ehnemark

nternet of Cheese ar ett av manga

pahitt som handlar om att bade

minska pd elrdkningen och effek-
tivisera arbetstid. Eftersom bade

Claire och Nils jobbar med IT he-

mifrdan och samtidigt driver me-

jeri och garden pa 8 hektar med 47
mjolkande getter som hittar pa allehan-
da hyss dagligdags har det blivit tvunget
att tdnka nytt kring getmejeriets auto-
mationsutveckling.

- Tid ar pengar och allt borjade med
var kartldggning av vart tiden tar vagen.
For oss kdnns det naturligt att anvanda
automationer och IT-16sningar till tids-
krdavande uppgifter dir mejeristens
ndrvaro inte dr nédvandig, som till ex-
empel pastoriseringen, sdager Claire.

AUTOMATION dr den tekniska l6sningen
som Claire och Nils har byggt med nagra
relder, sensorer och en dator till ett au-
tomatiskt system som lyfter upp mjolk-
tanken med en truck vid en bestdmd tid
eller ett bestamt elpris. Mjolken rinner
in i ystgrytan som programmerats att
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paborja pastoriseringen. Ystningen kan
darmed sattas igang sa fort de vaknar.

- Det kdndes ineffektivt att vara
styrd av ystgrytan ndr vi samtidigt ska
delta pa jobbmoten pa skdarmen och
halla deadlines i projekt och skota allt
pa garden. Ju mer grytan klarar sig sjalv
desto mer kan vi lagga pa distansjobb,
marknadsféring, forsdljning, utveckla
vara recept och sjdlva hantverket, sager
Nils.

[ stallet for att knappa in komman-
don pa grytans instrumentpanel stalls
alla instéllningar in via appen.

- Kvéllen innan ystning aktiverar vi
det vi kallar “early bird” i appen Home
Assistant, ett IT-verktyg och automa-
tionssystem som normalt anvands for
att analysera servrar. Appens funktio-
ner ger ocksd utmdarkta ystningspro-
tokoll. Vart system bygger pa att jag
skriver program for att skicka egna
kommandon, insticksmoduler; till Home
Assistant sa att vi kan styra grytan och
ha 6versikt dver ystningen som pH och
temperatur och dven styra delar som

omrdraren och att virma upp eller kyla
mjolken, sager Nils.

AUTOMATION borjar med att skissa upp
IT-floden och lista ut hur information
kan flyttas fran ett moment till nasta.
Inifran stallet kan grytan till exempel
styras med rostkommando vilket har
minskat tiden och springet mellan stall
och mejeri, med krav pa klidombyten.

ALLA SOM har en process som gar att
koppla upp och automatisera kan ha
nytta av automation utan att det kravs
overdrivna investeringar. Prototypen
kostade 4 500 kronor att gora. Tillverk-
ningskostnaden for det fardiga syste-
met som nu dr i drift blev 7 300 kronor.
Arbetet tog cirka en vecka.

- Det skulle inte ga att bo har ute pa
landet och forlita sig pa en mejeritekni-
ker som kommer och hjdlper oss. Allt
bygger pa att vi loser det mesta sjilva.
Darfor blir smaskalighet var styrka nar
vi kontrollerar hela produktionen och
har IT-kompetensen.
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Nils berattar ocksa att han programme-
rade om en sous vide med Phyton 3, ett
kodsprak for sma pryttlar.

- Vi anviander den for att gora
brukskultur, berattar Nils som i rollen
som specialist inom IT-sdkerhet anvan-
der 12 eller 13 kodsprak i jobbet, vid
sidan av att vara getbonde och mejerist.

DET KANNS TYDLIGT nir vi pratar
hur bade Claire och Nils triggas av nya
utmaningar och drivs av teknisk upp-
finnarlust for mejeriets smaskaliga
automation. Hallbarhetsfragor och en
vilja att hela tiden utveckla nytt, funde-
ra framat och komma pa forbattringar,
som gardens namn Framtida Bruk anty-
der, ar ett gemensamt intresse.

- Ystgrytor dr energislukande mons-
ter och manga mejerier ar uppsakrade
till 63 ampere men eftersom vi sprider
belastningen 6ver dygnet, samt har sol-
celler, klarar vi oss med 20 ampere. Den
enda sarbara lanken &dr stromavbrott,
da kan vi inte forlita oss pa automation,
sager Nils.
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MORGONENS MJOLKNING avrundas. Vi
dricker nymalet finkaffe fran espresso-
maskinen med skummad, spenvarm
getmjolk som Nils mjolkar direkt ner i
kannan.

- Kaffet i stallet ar ocksa en ny grej
for att ha nagot extra att se fram emot
varje gang det ska mjolkas, siager de och
skrattar.

Det har blivit dags for frukost for
att sedan starta dagens tillverkning av
blamogelost. Claire gar in i ett jobbmote
pa datorn medan Nils och jag byter om.
Med 73 liter mj6lk i grytan far vi ihop
till en ost pa 10 kilo. Det dr markbar
skillnad mot de 300 liter mjolk som
man i vanliga fall ystar pa under som-
maren, varannan dag.

VAD HANDER FRAMOVER? undrar jag.
Forst ska Claire, Nils och deras anstallda
mejerist Anna pa konferens och spana
idéer infor nista ar. Sen vantar en resa
till Kanarie6arna.

- Da kan det kommas pa nya grejer,
konstaterar Nils.

INTERNET OF CHEESE &r ett av flera
bidrag i tidningen Land Lantbruks
teknikutmaning 2022, tavlingen for
folk med idéer och tankar kring tek-
niska l6sningar inom lantbruket.

FRAMTIDA BRUK

Arlig produktion ca 20 ton mjélk och
ca 2 ton ost.

Investeringar totalt i mejeriet: ca
300,000kr + arbetstid.
Verksamheten startade 2018 och gar
att folja via framtidabruk.com.
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FORETAG
FRAN ALLA
NORDISKA
LANDER
PRISADES |
NY TAVLING

TEXT Annelie Lanner = FOTO Stéphane Lombard

en har gangen hade SM i
Mathantverk utékats till att
omfatta hela Norden och f6-
retag fran alla nordiska lan-
der valde att tavla.
- Tavlingen har samlat
Nordens fradmsta mathant-
verk och ger kraft at manifesterandet av
hantverket, passionen och kunnandet
som ligger bakom de hér produkterna.
Juryns beddomningar ar viktiga for fo-
retagarnas produktutveckling, sédger
Aleksandra Ahlgren som &r tavlingsle-
dare.

DELS DELADES guld, silver och brons-
medaljer ut beroende pa hur manga
poang varje produkt fick. Dessutom
delades priset "best in class” ut till den
produkt som fick hogst poang i sin klass.

GETTERNAS OCH DE STORA
OSTARNAS AR

I klassen for hardost och pressade ostar
var Kerstin Johansson fran Almnas Bruk
ordférande.

- Jag ser en trend att mejeristerna
ystar ostar av det mer maffiga stora
formatet. En del ar riktiga bjassar och
nagra av dem ar riktigt bra med tydlig
karaktar. Man vill helt enkelt inte sluta
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1 BORJAN AV SEPTEMBER 2022 PRESENTERADES RESULTATET AV DET ALLRA
FORSTA NORDIC ARTISAN FOOD AWARDS NAGONSIN VID STORA SKUGGANS
VARDSHUS I STOCKHOLM, DAR TAVLINGEN HALLITS I SAMBAND MED TERRA
MADRE NORDIC. SAMMANLAGT BEDOMDES OVER 400 PRODUKTER FRAN
170 FORETAG I 26 KLASSER AV EN JURY SOM SAMMANLAGT BESTOD AV 100

PERSONER.

dta, sager Kerstin Johansson.

I blamogelostklassen vann en ost
ystad pa getmjolk, Vildgeten fran Asber-
gets Gardsmejeri i Jamtland.

- Det ar inte helt vanligt. Nu hoppas
vi att fler peppas att driva getmjolksme-
jeri och inspireras av att getmjolken ar
mer mangsidig d&n vad manga kanske
tror, sager Sofia Agren som arbetar som
branschansvarig fér mejeri pa Eldrim-
ner och som dr en av dem som jobbade
med tavlingen.

Hon glads ocksa at att de som ar nya
vagar tavla.

- Jag hoppas pa att trenden att annu
fler nya mejerister vagar sig in i tav-
lingen fortsatter. Vi blir sa glada nar en
ny produkt vilkomnas in pd marknaden
med en medalj och for dem som inte far
medalj ar juryns feedback véldigt var-
defull, sager Sofia.

OSKU OCH HANS FRU FICK MEDALJ I
VARSIN KLASS

I brodklasserna syntes en stor bredd av
tavlande fran hela Sverige.

- Det ar roligt att hela landet &r re-
presenterat och dven roligt att vi hade
deltagare fran Finland, Aland och Nor-
ge i kategorin tunna/platta bréd, sa-
ger Arvid Lorentzon som arbetar som

branschansvarig for bageri pa Eldrim-
ner.

Han konstaterar ocksa att olika sor-
ters kulturspannmal fortfarande domi-
nerar veteklassen och dven i vissa av
ragbroden.

- Det dr naturligtvis extra roligt att
flera tidigare studenter fran Eldrimner
var med och placerade sig hogt i tav-
lingen, sager Arvid.

KLASSEN SURDEGSBROD med rag vanns
till exempel av Nettan Sahlin som driver
Gnesta hantverksbageri. Hon utbildade
sig till bagare pad Eldrimners yrkeshog-
skoleutbildning och tdvlade med sitt
brod Ren Rag. En annan Eldrimnerutbil-
dad bagare som lyckades bra i tdvlingen
ar Osku Varis som driver bageriet Skog-
skrakan. Han fick brons i samma klass
for sitt Krakans Rag.

- Jag har bakat det har brodet sa
ofta. Det innehéller rag fran Warbro
Kvarn och naturligtvis dven en massa
karlek, sager Osku Varis.

Foretaget Skogskrakan som han dri-
ver tillsammans med sin fru, fick ocksa
brons for sitt honungsmjod i klassen for
jasta drycker.

- Det ar bra att vi fick en medalj var,
sager Osku och skrattar.









ANTLIGEN VANN KJELL

Klassen mjolksyrade gronsaker
vanns av Kjell Peterson fran Casse-
roll Food Truck. Han vann med sin
dubbelsyrade rodkal, en produkt
som juryn tyckte var bade charmig
och fantastisk som passar till allt
fran grillat till pizza. Kjells gladje pa
prisutdelningen gick inte att ta miste
pa.

- Antligen, ropade han nir han
fick ta emot medaljen av juryordfo-
randen, kocken och matskribenten
Jens Linder.

Kjell har tavlat med sina produkter
flera dr, men det har var forsta gang-
en de vann.

GAVLEBORG DOMINERADE FLE-
RA KLASSER

Klassen for lufttorkad korv vanns
av Favikare fran Underséakers Char-
kuterifabrik. I 6vrigt dominerades
charkklasserna av produkter fran
Diléns i Gavleborg. Bland annat fick
de guld och best in class for sitt is-
terband.

AVEN I FISKKLASSERNA dominerade
foretag fran Gavleborg. Bergmans
Fisk & Rokeri i Saltharsfjarden fick
guld for sin stekta inlagda strom-
ming samt for sin bockling. Juryn var
helt lyrisk 6ver bocklingen, som de
inte hittade ndgot att anmarka pa.

GAVLEBORG var ett av de lin som
hade flest tavlande foretag och var
ocksa det ldn som fick flest medal-
jer, sammanlagt hela 22 stycken och
fyra utmaérkelser for best in class.

LOTTA TOG MEDAL]J FOR NIT-
TONDE ARET I RAD

Ett Gavleborgsforetag som prisa-
des for nittonde aret i rad ar Lotta-
Boden i Loos. Lotta Persson, som
driver Lotta-Boden, brukar varje
ar bestilla en tirta med en speci-
ell marsipanplakett som hon sedan
staller ut i ett sarskilt skap. Och det
blev tarta aven i ar eftersom hon tog
sammanlagt fyra medaljer, tre silver
och ett brons.
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TERRA MADRE NORDIC
LOCKADE TUSENTALS

FORSTA HELGEN I SEPTEMBER 2022 GJORDE ELDRIMNER
GEMENSAM SAK MED SLOW FOOD I NORDEN OCH
ARRANGERADE MATEVENEMANGET TERRA MADRE
NORDIC VID STORA SKUGGANS VARDSHUS I STOCKHOLM.
UNGEFAR 4 000 BESOKARE KOM TILL EVENEMANGET DAR
MATHANTVERK ATS, SALDES, DISKUTERADES, LARDES UT

OCH HYLLADES.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Stéphane Lombard

erra Madre ar Slow Food-
rorelsens natverk av sma-
skaliga jordbrukare, odla-
re, mathantverkare, kockar,
aktivister och akademiker.
Natverket arbetar for att
uppmadrksamma och stotta
smaskaliga matproducenter. Vartannat
ar samlas de till ett stort, globalt evene-
mang i Turin i Italien.

I Norden har Terra Madre Nordic
blivit ett aterkommande evenemang.
Det forsta holls i Kopenhamn i Danmark
i april 2018. Pa grund av pandemin har
det drojt, men i september 2022 holls
alltsa det andra i Stockholm i samarbete
med Eldrimner.

MATHANTVERKARE frdn hela landet,
samt aven fran Finland och Aland fanns
med pa marknaden. En av utstéllarna
var Katarina Holmberg som driver
Norrtelje Musteri.

- Det basta med sadant har ar att man
verkligen far tid att prata med sina kun-
der, sdger Katarina Holmberg.

Hon visade ocksa hur man gor ap-
pelmust fran evenemangets scen. In-
tresset var stort och nar Katarina erbjod
dhoérarna ett smakprov blev kon ldng.

LANGA KOER var det ocksd vid den
foodtruck dar bagaren Sébastien Bou-
det lagade och salde bovetegaletter och
bjod pé bade skratt och kunskap.

- Vilka dagar det blev! Fantastiskt
att fa visa upp nagra av Nordens basta
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mathantverkare och fa anvianda deras
produkter, sammanfattade Sébastien.

FORENINGEN MATVARDEN, som arbetar
for att den lokala produktionen av mat
och dryck i Gastrikland och Halsingland
ska 6ka bade i volym och kvalitet, fanns
ocksa pa plats pd evenemanget. De ser-
verade smakportioner av Hélsingeost-
kaka med sylt.

- De gick dt som smor i solsken och
vi traffade mdnga som hade relation till
Hélsingland som blev jatteglada. For
manga var det forsta gangen de sma-
kade och vi fick tillfalle att prata om var
speciella ostkaka, berdttar Linda Elver-
stig fran MatVarden.

TERRA MADRE NORDIC hélls i samband
med Eldrimners Nordiska Masterskap
i mathantverk och féreldsningar, sma-
kverkstader och marknad.

- Med Terra Madre Nordic ville Eld-
rimner och Slow Food skapa en nordisk
motesplats for bade producenter och
konsumenter med ett gemensamt in-
tresse for hallbar matproduktion och
konsumtion samt matkultur och det
lyckades vi verkligen med, séger Jannie
Vestergaard som arbetar for Slow Food
i Norden.

Hon far medhall av Sofia Klasson
som arbetade med evenemanget for
Eldrimners rakning.

- Vilket engagemang! Jag vill tacka
alla som deltog, tillsammans lyfte vi
mathantverket.



Néasta Terra Madre Nordic
halls 2024 i Finland i
narheten av Fiskars och
da kommer Slow Food
Vastnyland att vara
huvudarrangorer.
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EVA SAMLAR
MATHANTVERKARE PA
ELDSTADID

I FRASCHA OCH VALUTRUSTADE LOKALER STRAX
UTANFOR REYKJAVIK TILLVERKAR ETT TRETTIOTAL
MATHANTVERKSFORETAG SINA PRODUKTER. HAR GORS
ALLT FRAN KORV TILL SENAP OCH GODIS, TACK VARE DEN
ENGAGERADE ENTREPRENOREN EVA MICHELSEN SOM
SJALV TILLVERKAR GODIS OCH BROLLOPSTARTOR - NAR
HON HINNER.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Stéphane Lombard & Annelie Lanner

et stora gemensamma produktionskoket med alla
tillstdnd som behovs for att tillverka livsmedel
har fatt namnet Eldsteedid och ligger i Képavogur
i Reykjaviks storstadsomrade. I de nyrenoverade
lokalerna finns bade utrymme och all utrustning
en mathantverkare kan tdnka sig. Dessutom finns
mojlighet att hyra lager, kylrum, kontor och mé-
teslokaler. Mellan 30 och 40 olika smé producenter tillverkar
sina produkter har. Eldstaedio betyder eldstad och det dr Eva
Michaelsen som driver foretaget. Hon startade verksamheten
hosten 2020 och jobbar dven som konditor.

- Jag ar dotter till en bagare och han ar i sin tur ar son till
en bagare. Min slakt drev bageri i 25 ar, berattar hon.

Efter skolan valde Eva dock att jobba med annat, men ef-
ter ett tag borjade hon tillverka godis och konditorivaror. Hon
hyrde in sig i en produktionslokal, men var inte riktigt nojd
med hur det fungerade sa hon fortsatte med andra jobb fram
till 2017 da hon sa upp sig och blev som enda islanning av
100 européer antagen till den amerikanska satsningen Young
Transatlantic Innovative Leadership Initiative.

- Genom detta fick jag mota matcelebriteter i Washington
DC. Jag sag deras delade kok, dar flera foretag samsades och
jag blev otroligt inspirerad. Jag tror stjdrnorna syntes i mina
ogon!
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TILLBAKA PA ISLAND tog Eva ett nytt jobb, men hon bérjade
ocksa leta lokaler. I mars 2020 hittade hon lokalen i Képavo-
gur som passade hennes idéer perfekt.

- Jag behovde ett produktionskok, men inte pa heltid och
framfor allt ville jag inte ta hela kostnaderna pa egen hand.

Under sommaren 2020 renoverades och inreddes lokalen
och verksamheten startade i borjan av september. Det dr Eva
och hennes make som har investerat bade pengarna och tiden
i lokalen. Hennes pappa hjilpte ocksa till och dven svarmor
som arbetar med forskning inom livsmedelsbranschen var
viktig for Eva.

- Nar hjulen val borjade snurra gick det véldigt fort. Jag
hade fatt kontakt med ungefar 20 producenter via Facebook
som fatt anmala intresse av att hyra lokaler.

DE PRODUCENTER som anvander Eldstedid som produk-
tionslokal bokar tid och betalar enligt avtal. Tre foretag far
plats samtidigt.

Det forsta foretag som flyttade in i lokalerna var SVAVA
sinnep, som drivs av Svava Hréonn Gudmundsdéttir, som har
bott och jobbat sju ar i Sverige.

- Jag hade tillverkat senap till familj och vanner i 6ver 20
ar och nér jag pensionerade mig fran apotekarjobbet ville jag
utdka produktionen, berattar Svava.

Hon startade sitt féretag 2014 och hyrde in sig i en an-
nan lokal i Reykjavik, men de kunde inte erbjuda henne nagra
lagermojligheter och darfor blev Evas satsning pd Eldstaedid
perfekt for Svava. Dessutom blev den billigare. Senapsfron od-
las dock inte pé Island, s de hon anvinder képer hon fran
Petersborgs gard i Skane.

- Island har inte samma senapstradition som Sverige har.
Min mission ar att lara isldnningarna att dta god senap och det
tyckte den tidigare svenske ambassadoren pa Island, Hakan
Juholt, var valdigt bra, sdger Svava och ler.

SVAVAS SENAP siljs 6ver hela Island, bade pa Farmers Market
och hos Hagkaup som ar en av de stora matkedjorna pa Island.
Hon bor i ndrheten av lokalerna och kan ga dit pa 10 minuter.

- Det &r fantastiskt med alla maskiner och all utrustning
som finns hadr. Dessutom ar det ofta ensamt att vara foreta-
gare. P Eldstaedid har jag fatt kollegor.

En av Svavas kollegor ar kocken Samuel Watson. Han och
hans fastmo tillverkar korv under namnet Seehrimnir Sausa-
ges. Deras affarsidé ar att erbjuda hantverksmassig korv med
islandska ravaror med inspiration fran andra lander. De star-
tade sitt foretag i Eldsteedios lokaler.
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- Vi anvander islandskt lamm, islandskt havssalt, island-
ska orter och kryddor i vara korvar, berattar Samuel.

Deras foretag samarbetar ocksd med ett annat av foreta-
gen som hyr in sig i Eldsteedid. De gor tempeh och med den
som ingrediens gor Seehrimnir Sausages dven en vegansk
korv. Den ndrheten till andra ar en av de storsta fordelarna
med Eldsteedid, enligt Samuel.

- Att kunna hyra in sig i lokaler som pa Eldstaedid nar man
startar som en liten producent ar ovarderligt. Det var aldrig
aktuellt for oss att kunna skaffa egen lokal. Ju mer det véxer,
desto mer utrustning kops in.

KANDis ir ett annat féretag som har sin produktion i
Eldsteedids produktionskok. Det ar ett foretag som tillverkar
karameller utan tillsatser och som endast anvander islandska
kryddor och bar. Bland smakerna pa deras godis finns bland
annat rabarber, bjork och apple, kvanne, svarta vinbar, timjan
och blabar. Kandis drivs av kockarna Wiola Tarasek och Helga
Haraldsdottir som bada hyllar Eva och Eldstaedid.

- Utan henne hade vi inte kunnat starta vart féretag. Hen-
nes engagemang ar helt otroligt. Vi har valdigt mycket hjalp
av henne.

UTOVER ATT HYRA ut lokaler kan foretag anlita Eva for bokfo-
ring, projektledning och foretagsradgivning. Av henne gar det
ocksa fa hjalp med affarsutveckling och med kontakter med
aterforsaljare. Skulle foretagarna behéva hjalp med att kopa
en islandsk nationaldrakt kan Eva hjalpa till med det ocksa.

- Jag gillar att ha médnga jarn i elden, sdger hon och skrat-
tar.

Innan ett foretag far flytta in och borja producera i Evas
produktionskok behover de ga den kurs i livsmedelssakerhet,
som hon héller. Dérefter kan foretagen fa hjélp att skaffa de
tillstand som behovs for att tillverka livsmedel. Producenter-
na som hyr behéver folja reglerna for stidning och larm till
punkt och pricka. Annars blir det béter.

- For mig ar det viktigt att vaxa langsamt och att noga valja
vilka producenter jag hyr ut till. Det har dr min passion, pro-
ducenterna har blivit mina vanner och vi behdver vara som en
lycklig familj, sager Eva.

Hon beréttar stolt att tvd av producenterna som startade
sin verksamhet i hennes lokaler nu har vaxt sa mycket att de
flyttat ut till egna lokaler, med flera anstéllda.

- Jag tror verkligen pa den har idén, att sma foretag delar
kostnader och utmaningar och hjalper och stdttar varandra,
sager Eva.

Las mer om det gemensamma
produktionskoket pa eldstaedid.is.



—=FOTO Seehrimnir Sausages

-— -

Wiola Tarasek och Helga Haraldsdottir
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WONDITOR/

_BRANNASSLOR OCH
RODKAL GER BAKVERKEN
MJUKA FARGER

ATT FARGA BAKVERK OCH PRALINER AR EN DEL I ATT GE
DEM ETT INBJUDANDE INTRYCK MEN OCKSA ETT SATT ATT
SKAPA FORVANTAN, DAR FARGEN PA UTSIDAN KAN SKVALLRA
OM SMAKEN PA INSIDAN. I ELDRIMNERS KONDITORIPROJEKT
ARBETAR DELTAGARNA VIDARE MED ATT UTVECKLA
TRADITIONELLA KONDITORIPRODUKTER MED INRIKTNINGEN
ATT HITTA ALTERNATIVA RAVAROR FRIA FRAN TILLSATSER.

TEXT Catrin Heikefelt « FOTO Stéphane Lombard

rbetar man hantverksmassigt ar det oftast en
sjalvklarhet att anvidnda ravaror fran vaxtriket
som bar, gronsaker med mera for att ge farg till
sina bakverk. Genom att anvdnda naturliga farger
vet man exakt vad man tillsatter, de ar fria fran
tillsatser och ger mjuka och pastelliga toner som
passar bra inom hantverkskonditori. Anvander
man naturliga farger kan man inte ha férvantningen att gora
bakverk med gralla och intensiva farger i regnbagens alla ny-
anser men diaremot kunna f3 till liv och skiftningar i milda
nyanser.

NATURLIGA FARGER fran vaxtriket kommer huvudsakligen av
fyra olika grupper av pigment som ger blad, blommor, frukter
och bér sina farger. Dessa ar klorofyller, karotenoider, anto-
cyanider och betalainer. For att fa bast resultat med naturliga
farger maste man hansyn till pigmentets egenskaper for att
det ska fungera sa bra som mojligt till det man ska farga. Pig-
menten kan vara fett- eller vattenldsliga, vilket paverkar hur
bra de ger farg beroende pa i vad de tillsatts. P4 samma sétt
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behdver man anpassa till om det man ska farga tillater tillsats
av vatten eller inte, eftersom det paverkar i vilken form far-
gerna behover vara.

VID FARGNING av till exempel maridng, sockerpasta eller gla-
syr kan fargerna vara i vattenlésning. Om man daremot vill
farga choklad eller kakaosmar till pralinskal, smérkram eller
annat som har mycket fett behdver man farga med nagot som
inte innehaller fukt, till exempel torkade pulver.

DE OLIKA PIGMENTEN ar ocksa olika kansliga for hoga tempe-
raturer, sura pH-varden och ljus, vilket paverkar deras stabi-
litet att halla fargen nar de framstalls och 6ver tid. Ett varme-
kansligt pigment kan till exempel dndra farg om det kokas och
ettljuskansligt pigment kan vara oldmpliga att anvanda for att
farga bakverk som ska klara att ligga lange i en belyst monter.
Generellt bibehélls fairgerna bast nar de anvands kalla, det vill
siga de tappar lattare firgen om bakverk griaddas eller de pa
annat satt upphettas efter att fargen tillsatts. Vid graddning
bleknar fargerna och blir brunare i tonen.



Grupp av Farg de ger Exempel pa Pigmentens egenskaper
pigment ravaror
Klorofyller Gron Brannassla Fettlosliga.
Spenat Antar en olivgron-brun nyans nar de bryts ner.
Persilja Nedbrytningen paskyndas av lagt pH och
Spirulina upphettning.
Karotenoider, Gul Morotter Fettlosliga.
till exempel Orange Paprika Rod-orange bleknar till gulare farg vid upphettning,
betakaroten, Rod Tomater sarskilt betakaroten.
lykopen Havtorn Kan tappa féarg i lagt pH.
Nypon
Antocyaniner Rod Blabar Vattenlosliga.
Violett Vinbar Fargen ar pH-beroende: mer réd/rosa i surt/lagt pH,
Bla Bjornbar bla-gront i basiskt/hogt pH.
Rodkal Kansliga for upphettning och ljus.
Hallon Generellt mindre stabila &n de fettlosliga
Jordgubbar fargdmnena.
Betalainer, Rodviolett Rodbetor Vattenlosliga.
till exempel Gul Gulbetor Kénsliga for upphettning och ljus. Betanin tappar
betanin fargen och blir brun.

Vissa ar pH-beroende.

Oxiderar latt i hog vattenaktivitet (vattenrika
produkter med lite socker)

Stabilare an antocyaniner.
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JAMFORT MED livsmedelsfarger, som karamellfirg, pastafirg el-
ler geléfarger, ar naturliga farger sallan lika starka i sina toner.
Det innebdr att de ofta maste tillsattas i lite storre mangd. For
att inte paverka balansen i ett recept behover fargerna vara sa
koncentrerade som méjligt fran borjan. Eftersom naturliga farg-
amnen kommer fran vanliga bar och gronsaker kommer de dven
bidra med en smak av den rvara som anvinds. Aven d& ar det
viktigt att ha sa koncentrerad farg som maojligt for att inte bidra
med smak, om sa inte dr onskat.

PULVER AV TORKADE ravaror kan goras av torkade bar, frukter,
gronsaker och kryddor, antingen lufttorkade eller frystorkade
ravaror som sedan finfordelats. Férdelarna med torra pulver ar
att de ar koncentrerade i fargen i och med att vattnet tagits bort,
samt att ndr de inte innehaller nagon fukt dr det moéjligt att an-
vanda dem bade i vattenbaserade och fettbaserade blandningar.
De haller dven fargen relativt bra 6ver tid.

For att fa jamn fargning ska pulvret vara finfordelat till sa
sma partiklar som mojligt. Med storre partiklar far man ett mer
prickigt eller melerat intryck. Frystorkade ravaror har en poros
struktur och &r lattast att pulvrisera riktigt fint. Vissa fargrika
ravaror ar lattillgangliga som fardiga pulver, till exempel gurk-
meja, paprika, spirulina, matcha och kakao. Frystorkade pulver
av bar och gronsaker ar ocksa relativt enkelt att fa tag i.

Det gar dven att borja fran grunden och gora sitt eget pulver,
genom att torka ravaror och sedan mala dem. For frystorkning
kravs sarskild utrustning som borjar bli mer tillginglig aven for
smaskalig produktion. Lufttorkning ar lattare att gora med den
utrustning man ofta redan har, antingen i en varmluftsugn eller
i en svamptork. Malningen kan goras i en spannmalskvarn, kaf-
fekvarn eller kryddkvarn.

Nér pulver anvands blandas de ner i det som ska fargas till
onskad intensitet. Klumpar sig pulvret kan det forst blandas ut
i en mindre mangd vatska eller fett for att sedan tillsattas i hela
satsen.

VATTENBASERADE farger av farska eller frysta ravaror gors an-
tingen genom att framstalla rasaft eller genom att koka dem i
vatten och pa sa vis extrahera fargen till kokvattnet. Rasaft blir
mer koncentrerat dn vattenextrakten eftersom inget vatten till-
satts utover det vatten som finns naturligt i rdvarorna. Rasaft
kan framstallas pa olika satt: genom kallpressning, rasaftcentri-
fug eller en slow juicer, beroende pa ravara.

I RECEPT med mycket vatska och dar smaken av ravaran som
anvands till fargen inte ar nagon nackdel ar det flexibelt att bara
byta ut en del av vatskan till rasaft eller vattenextrakt for att ge
farg. I andra recept dar viatskemangden inte dr sa stor behéver
man koncentrera fargerna for att paverka receptets balansering
sa lite som mojligt. Detta gors genom att reducera ner fargen i
en vid gryta pa lag varme sa att en del av vattnet avdunstar till
en mer koncentrerad, simmig l16sning. En variant pa vattenba-
serad farg ar att tillsatta socker vid reduceringen och koka ihop
fargen till en sirap. Sockret hjalper till att ge glans och bevara
kuloren, samt kan delvis dolja ravarans smak.
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ELDRIMNERS samarbetsprojekt

inom hantverkskonditori syftar till att
arbeta med utveckling av traditionella
konditoriprodukter for att 6ka kunskapen
om ingredienser och metoder for rationell
hantverksméssig produktion.

| projektet ingar: Eldrimner,
Chokladnomad, Jarvso Gardsbageri,

Majas Skafferi och Minas Chokladstudio.
Samarbetsparterna traffas under
praktiska workshopar dar ravaror

testas och metoder for tillverkning av
hantverksméssiga konditorivaror arbetas
fram. Den insamlade kunskapen ska
mynna ut i kurser och i ett recepthéfte,
som kommer gé att bestalla via eldrimner.
com.
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Florsockerglasyr fargad med reducerat rédkalsspad. Antocyaniner, som till exempel finns i rédkal, skiftar farg beroende pa pH. Rédkal kan
dérfor anvandas for att tillverka olika farg med olika nyanser. Sjud strimlad rodkal i vatten tills den blivit mjuk och fargen extraherats till
vattnet. Sila av kdlen och ta vara pa kokspadet. Reducera ihop spadet i en gryta pa lag varme. Spadet ar i grunden violett. Genom att tillsatta
nagra droppar attiksprit sénks pH, det blir surt, och fargen vaxlar till rosa. Tillsatts i stéllet en knivsudd bikarbonat hojs pH, det blir basiskt,

och fargen vaxlar till blatt eller gront.



FORDJUPNING

SA TILLVERKAR DU
PESTO OCH OLJEINLAGDA
GRONSAKER SOM HALLER

ATT GORA EN PESTO AR EGENTLIGEN NAGOT AV DET ENKLASTE SOM FINNS:
BARA ATT MIXA IHOP LITE GODA GREJER TILL EN GRON, SKON RORA OCH
SERVERA! MEN FOR DEN SOM VILL PRODUCERA EN PESTO SOM SKA KUNNA
STA PA BUTIKSHYLLAN FINNS EN HEL DEL ATT TANKA PA.

TEXT & FOTO Viktoria Vestun

et som staller till det dr framfor allt bakterien Clostridium botulinum eftersom

den kan producera ett livsfarligt gift. Denna mikroorganism bildar taliga spo-

rer som kan klara sig over tre timmar i kokande vatten. Den trivs dessutom i

syrefria miljoer sa som i forslutna burkar. Som alla andra har den dock nagra

akilleshalar: den vaxer inte till i produkter med ett pH-varde under 4,6 eller en

vattenaktivitet (a ) under 0,91. Dér har vi ocksa svaret pa hur vi ska hindra den:
vi ska gora ett recept dar pH och a_ blir ogynnsamt for Clostridium botulinum.

BAKTERIEN tillvixer langsammare vid ldga temperaturer sa darfor ar ett alternativ att
tillverka farsk pesto och sélja som en kylvara med en Kort héllbarhet pa bara nagon dag
eller som en frysvara med nagot ldngre bast-fore-datum. Ytterligare en maojlighet ar att
sterilisera produkten, eftersom det ar en sadan kraftig virmebehandling att det 4ven av-
doédar sporerna av Clostridium botulinum. Att sterilisera innebar att virmebehandla i
6ver 100 °C och for det kravs sarskilt utrustning.
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BALANSERA RECEPTET
FOR EN SAKER OCH
HALLBAR PRODUKT

NAMNET pesto lar komma fran ordet pistong eller mor-
tel eftersom roran traditionellt gors med en sadan. Den
vanligaste varianten av pesto, Pesto Genovese, innehal-
ler basilika, olivolja, parmesan- eller pecorino-ost, pinje-
notter, vitlok och salt, men alla mojliga ingredienser kan
anvandas efter tycke och smak. Ofta anvands grona orter
som persilja, dill eller nésslor och produkten namnges da
girna efter huvudravaran. Aven andra typer av ingredi-
enser kan utgora basen, exempelvis halvtorkade tomater
i en Pesto Rosso. Ovriga ingredienser kan ocks3 varieras
beroende pa tillgdng, ekonomi och kostpreferenser. Oliv-
oljan kan till exempel bytas ut mot en lokalt tillverkad
rapsolja och parmesanosten mot en torr, svensk hant-
verksost. Pinjendtterna kan ersittas med valfria notter
eller fron.

I ETT RECEPT som dr balanserat for att inte Clostridum
botulinum ska kunna tillvdxa bor, som redan namnts, pH
vara under 4,6 eller a_ under 0,91. Om bada dessa para-
metrar kombineras racker det om pH &r under 5,1 om a_
samtidigt r under 0,94.

OFTA HAR ravarorna till en pesto inte s lagt pH som vore
onskvart utan det kravs att nagot syrligt tillsatts, som ci-
tronsaft. Tyvarr hojer det i sin tur vattenaktiviteten och
kan dven vara negativt for produktens farg och smak. Ett
annat alternativ for att sainka pH ar att mjolksyra érterna
innan de anvands till pesto.

FOR ATT vattenaktiviteten inte ska bli for hog far garna
huvudravaran vara atminstone halvtorkad. Den far dock
inte vara for torr for da blir konsistensen pa peston inte
bra. Tomater kan torkas dver natten i ett torkskap, medan
orter kan fa ligga framme till nasta dag for att tappa en
del fukt. Om ost anviands maste den vara av en riktigt torr
sort. Att tillsdtta olja ar dock inget problem, tvart om, ef-
tersom den, trots sin flytande konsistens, inte innehaller
nagot vatten alls och darmed inte hdjer vattenaktiviteten.

FOR ATT veta vilka varden receptet har maste bade vat-
tenaktiviteten och pH-vardet matas i den fardiga produk-
ten. Vattenaktiviteten mdts med en vattenaktivitetsma-
tare och pH-vardet med en pH-meter. (Las mer om dessa
begrepp i rutan intill.) Eftersom produkten innehaller
mycKket olja ar det tyvarr svart att fa tillforlitliga varden.
For att na ett sa sakert virde som mojligt géller det att
gbra manga matningar och utga fran att de simsta vérde-
na dar de som stimmer. Man kan dven skicka sin produkt
till ett laboratorium for analys.

VIKTIGA PARAMETRAR VID
PESTOTILLVERKNING

e pHunder4,6

+ a, under0,91

+ pHunder5,1+a under0,94

Méta a : vattenaktiviteten &r ett matt pa mangden fritt
vatten, det vill sdga hur stor andel vatten som finns
tillgangligt for mikroorganismerna. Om allt vatten ar
tillgangligt &r vérdet 1, om allt vatten &r bundet &r vardet
0.Vid en vattenaktivitet pa 0,6 eller lagre kan man rakna
med att ingen mikrobiell tillvaxt sker.

Mata pH: pH, eller surhetsgrad, ar ett matt pa mangden
fria vatejonerien 6sning. pH-skalan stracker sig fran 0 till
14, dar pH 7 ar neutralt. Under 7 ar pH surt och 6ver dr det
basiskt. Desto surare en ravara eller en produkt ar, desto
farre mikroorganismer kan tillvéxa i den.
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Tomater kan torkas over natten
i ett torkskdp, medan orter kan
fd ligga framme till ndsta dag
for att tappa en del fukt.
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Gor hdl i locket pd en av
burkarna och stick igenom en
termometer for att kunna félja
temperaturstigningen.
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DET AR INTE bara Clostridium botulinum som kan till-
vixa i livsmedelsprodukter. Aven forskimmande mikro-
organismer sd som jast, mogel och mjolksyrabakterier
kan finnas pa ravaran och i lokalen, sa att de darmed
hamnar i produkten och forstor den. For att bli av med
dessa maste peston viarmebehandlas, genom att pasto-
risera burkarna i hett vatten.

FYLLNING OCH PASTORISERING

BORJA med att fylla burkarna med peston. Detta gors
enklast med hjélp av spritspasar. [ storre skala kan en
korvspruta anvandas. Fyll upp burken till fyllnadsmar-
ket men inte 6ver detta eftersom produkten kommer
utvidgas under uppvarmningen och da kan riskera att
pysa over. Akta ocksa kanten vid fyllningen for om det
kommer olja pa gdngorna kommer locken inte att sluta
tatt. Spills nagot pa kanten sa bor det torkas av med en
trasa eller ett papper doppat i hett vatten. For att locken
ska vara riktigt rena bor de fa ligga en stund i vatten
som haller 80 °C, innan de tas upp, skakas av och skru-
vas pa direkt.

FOR ATT SATTA fast locken ordentligt sd de inte lossnar
under varmebehandlingen bor burkarna koéras i en va-
kuumpack som drar at locken med undertryck. Det gar
att skippa detta steg, men om locken hoppar av under
varmebehandlingen blir det i stillet mycket jobb med
rengoring av burkar och utrustning.

NAR BURKARNA ir fyllda och forslutna stills de i en
kastrull med till exempel 60-gradigt vatten och sedan
later man vattnet bli &nnu varmare tills det sjuder. Det
gar ocksa att stélla ner burkarna i vatten som haller en
annan temperatur, till exempel direkt i sjudande vatten,
bara processen gors likadant varje gang. Gor hal i locket
pa en av burkarna och stick igenom en termometer for
att kunna folja temperaturstigningen. Nar innehallets
temperatur stigit till 85 °C ar pastdriseringen fardig. Da
tas burkarna upp och far sedan svalna sa snabbt som
mojligt. Att virmebehandlingen varit tillracklig verifi-
reas sedan med hjalp av ett stabilitetstest, se sida 38.
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GRONSAKER INLAGDA | OLJA

ATT LAGGA in en produkt i olja dr i princip samma sak
som att vakuumforpacka den - det racker inte som enda
konserveringsmetod utan den syrefattiga miljon maste
kompletteras med nagon mer faktor som gor produkten
hallbar i rumstemperatur. Principen dr samma som for
pesto: att ravaran madste ha ett tillrackligt 1lagt pH och/
eller tillrackligt lag vattenaktivitet. Mat dessa varden pa
ravaran innan oljan halls pa for att fa sa sdkra varden som
mojligt.

EXEMPEL pa ravaror som kan laggas in i olja ar halvtor-
kad chili och tomat. Halvtorkade gronsaker ar mjukare
och smakar ofta mer men for den som vill gar det bra att
anvanda helt torkade ravaror. Torkade gronsaker med en
vattenaktivitet under 0,6 behdver ingen varmebehand-
ling. Anvéands fuktigare gronsaker maste dock pastorise-
ring anvandas for att gora produkten stabil. Vattenakti-
viteten kan dock inte vara hur hog som helst, den maste
vara under 0,91, alternativt rdcker det med att den ar
under 0,94 om ravarans pH ar under 5,1.

STALL BURKEN pa vigen och lagg i gronsaker sd att bur-
ken blir fylld men sa att det anda finns plats for oljan att
rinna ner mellan bitarna. Notera vikten pa gronsakerna
och fyll alla burkar lika mycket.

PASTORISERINGEN kan goras som for peston ovan, men
man kan ocksa valja att inte pastorisera de fyllda burkar-
na utan i stéllet pastérisera dem vid fyllningen, det vill
sdga gora en sjalvpastorisering. Detta gors genom att var-
ma upp oljan och halla den het 6ver gronsakerna. Varm i
sa fall upp oljan till 90 °C, se ruta om hantering av varm
olja. Fordela sedan den heta oljan dver gronsakerna i bur-
karna och fyll nastan dnda upp till kanten da oljan mins-
kar i volym nar den svalnar. Gronsakerna kommer gora
att oljan svalnar nar den hélls pa men sa ldnge den haller
ca 85 °C efter fyllningen racker det for att astadkomma en
pastorisering. Anvind lock som legat i varmt vatten (80
°(C), skaka av dem noga och skruva pa dem direkt. Lat bur-
karna svalna sa fort som maojligt. Lat gdrna sta 2-4 veckor
innan forsaljning. Vid etikettering av produkter i lag ska
bade nettovikten och den avrunna vikten anges.

OLJA kan bli mycket het nar den véarms upp sa var forsiktig
och ha géarna skyddande forkladen av plast, varmetaliga
handskar och arbetsskor med hel ovansida som tacker
fotterna. Om oljan hettas upp alltfér mycket borjar den
brinna sa lamna aldrig kastrullen obevakad och ha aven ett
lock till hands att kvava elden med om olyckan skulle vara
framme.

Det &r ocksa opraktiskt om oljan blir for het, eftersom
det tar lang tid for den svalna. Blir den for varm, till exempel
uppat 130 °C, kan det droja en halvtimme innan den natt
lagom temperatur igen.
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GOR STABILITETSTEST

INNAN PESTON eller de inlagda gronsakerna kan sdljas
bor ett stabilitetstest goras for att undersoka om varme-
behandlingen varit tillracklig i forhdllande till receptet
som anvants. Detta bor goras pa varje sats som tillverkas.
For att gora testet beh6vs varmeskap.

ETT STABILITETSTEST gar ut pa att tre burkar av varje
sats sdtts i olika temperaturer: en i rumstemperatur, en i
37°Cocheni55 °C. Efter en vecka tas burkarna ut och far
svalna till rumstemperatur.

DAREFTER synas alla burkar och det noteras om burkar-
na lackt eller om innehallet pyst 6ver. Med hjalp av en ma-
nometer kan man kontrollera att undertrycket ar minst
-0,25 bar. Har man anvént lock med en panel som buktar
inat vid undertryck kan det ricka att se till sa att de ar
insjunkna, dven om man da inte vet det exakta vardet.

AVEN PH miits och vardena far inte skilja mer 4n 0,5 mel-
lan burken som statt i virmeskap och kontrollburken
som stdtt i rumstemperatur. GOor tva matningar pa varje
produkt och rdkna ut medelvardet. Om en burk pyst over,
om det inte dr undertryck i burken eller om pH skiljer for
mycket dr inte produkten stabil. D4 méste receptet juste-
ras eller virmebehandlingen 6kas i tid eller temperatur.

HUR HALLBARA BLIR PRODUKTERNA?

OM produkterna visat sig vara stabila i stabilitetstestet
gar det att rakna med en hallbarhet pa ungefar ett ar. Det
som begransar hallbarheten ar da inte mikrobiologisk
tillvaxt utan kemiska forandringar som marks pa smaken
och fargen. Spara burkar och smaka dem vid olika tid-
punkter for att avgora hur lange produkten behaller sin
sensoriska kvalitet. Till sist kommer oljan att harskna vil-
ket kdnns pa smaken. Tank darfor pa att anvanda en farsk
olja som har lang hallbarhet och kom ihdg att en olja som
varit uppvarmd harsknar fortare. Férvara helst de fardiga
produkterna morkt och svalt for langsta hallbarhet.

Den som vill gora gronsaksinlaggningar men som inte

har tillgang till den matutrustning som namns i artikeln
rekommenderas att istéllet gora en inldggningar i attika
eller vinager, alternativt att frysa in sin oljeinlaggning.

Las mer i Livsmedelsverkets rapport L-2021 nr 16
“Heminlaggning av gronsaker - en riskvardering” som finns
pa www.livsmedelsverket.se.
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BEVARA PESTON GRON
Vid tillverkning av férsk pesto bevaras den fina grona fargen
latt, men i en pesto som upphettats bryts klorofyllet ner

vilket paverkar fargen. Nagot som kan hjalpa till att bevara
fargen ar att blanchera de grona bladen, alltsa att kort
forvalla dem i kokande vatten for att sedan direkt doppa
dem i iskallt vatten, innan de mixas till pesto.
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MEJER]

BOELS OSTAR

BLIR TILL GULD

AR EFTER AR HAR OSTAR FRAN ORRANAS
GARDSMEJERI VUNNIT OSTTAVLINGAR.
MEJERISTEN BOEL DAHLBERG AVSLOJAR
ATT HEMLIGHETEN LIGGER I ATT KOMBI-
NERA HOGA KRAV MED ATT HA ROLIGT.

TEXT & FOTO Sofia Agren

nsmuget mellan Blekinges prunkan-

de lovtrad och stengirdesinramade

akrar, med havsbrisen i luften, ligger

Orrands Gardsmejeri. Har finns idag

ungefdr 60 mjolkande lantrasgetter.

Lasse mjolkar getterna och Boel ys-
tar osten.

DET LILLA MEJERIET ligger i anslutning
till en gardsbutik. Flera olika ostsorter
gors i mejeriet och bland dem dr manga
prisbeldnta. Bevisen ticker nastan full-
komligt vaggarna i butiken. Guld, silver,
brons och diplom efter diplom fran SM i
Mathantverk och Ostfestivalen.

DET HELA borjade med flytten till gar-
den i Blekinge. Boel och hennes man
Lasse skulle tillbaka till Lasses hem-
trakter efter manga ar strax norr om
huvudstaden. De var éverens om att de
ville forsorja sig pa garden, men hur vis-
ste de inte. Lasse gick en nyborjarkurs i
ystning hos Eldrimner i februari 2009.
Dar verkar han ha fatt en uppenbarelse.
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Nar han kom hem sa han namligen glatt
till Boel att han visste vad de skulle gora.
De skulle starta mejeri och de skulle till-
verka getost, trots att de aldrig ens hade
haft getter.

- Jag minns att jag tankte att det l1a-
ter farligt, berdttar Boel.

ORRANAS Gardsmejeris prisade ostar,
Garpens Fyrost och Neptun, ar sa kall-
lade mognadslagrade syrade ostar, dven
kallade lactique, som ar ystade pa gar-
dens egen pastoriserade getmjolk. Ofta
ats de farska, till exempel som bredbar
farskost.

DET AR ETT Kkonststycke att mognads-
lagra syrad ost. Dessa dr sma ostar som
ryms i handflatan och kan ha fantasi-
fulla former; fran en pyramid till den
kdnda crottin-osten med formen av en
hastskit. Pa denna osttyp finner man of-
tast Geotrichum candidum, jastmoglet
som bildar en blekgul, mjukt skrovlig
yta som lite liknar en hjdrna. Osten kan

ocksa bara det fluffiga vitmoglet Penicil-
lium candidum.

GARPENS Fyrost ar en rund boll, som
ligger bra i handen. Nar den senast vann
guld i SM i Mathantverk 2021 bjéd juryn
pa en malande beskrivning: “En vacker
liten getost med perfekt Geotrichum-yta.
En gyllene firg och en doft som minner
om blommig honung och syrlig Graven-
steiner. Bra sdlta och balanserad syra
och sétma. Den har en sjdlvklar plats pd
ostvagnen!”

NEPTUN ar ocksa den liten, har en kol-
svart yta och ar kritvit inuti. Osten &ar
pudrad med finmalet kol. Kolet sags
avskracka insekter och det hojer pH-
vardet pa ytan pa osten nagot, vilket ar
till fordel for mognadslagringen. Nar
Neptun vann guld 2020 gav juryn denna
beskrivning: “Vacker cylinderformad ost
med sotad Geotrichum-yta. Frisk blom-
mig smak och doft av honung med bra
balans mellan syra och sdlta.”
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KAMPADE MED MOGEL

Boels lactique-ostar inspirerades i bor-
jan av den Kklassiska “chevre-rullen”,
den sammetsvita osten i form av en
stock, som har ett ganska tjockt skal av
vitmoglet Penicillium candidum, mjuk
precis under ytan med en syrlig sprod
kdrna. Det vita moglet ger en snabb
nedbrytning av osten under.

- Jag tyckte aldrig de blev riktigt
bra. Man behovde dta dem inom ett par
dagar och da var de jattegoda, men ldg
de nagon vecka sa blev de kladdiga och
inte speciellt trevliga.

Eftersom Boel séljer en stor del av
sina ostar via aterforsaljare var det har
problematiskt. Hennes ostar behovde
ha en langsammare, mer stabil lagring,
sd att de skulle tala bade frakten och att
std sig en tid hos aterforsaljare.

BOEL BYTTE darfor mogelinriktning.
Geotrichum-jastmoglet ger bade en fin
smakrikedom och dessutom blir os-
tarna inte lika kladdiga inuti eftersom
nedbrytningen ar langsammare. Valet
mellan Penicillium och Geotrichum har
varit ett val mellan tva problem: klad-
diga ostar med kort hallbarhet eller mer
hallbara ostar med problem med konta-
minerande mogel.

- Forut lyckades jag ofta inte med
Geotrichum-ostarna. De fick valdigt
mycket vilt mogel pd ytan. Jag visste
inte hur jag skulle hantera det. Kun-
derna klagade, sa jag tog en kniv och
skrapade bort det. Jag kommer ihag att
det var en kund som da trodde att en av
ostarna var aten pa, sager Boel som nu
kan skratta at minnet, dven om det var
jobbigt nar det hdnde.

MED TIDEN har Boel skaffat sig den
kunskap som behévs for att forsta var-
for ostarna fick sa mycket vilt mogel
och kunskap om hur hon kan hantera
det. Till att borja med var mejeriet helt
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nybyggt och dar fanns mycket vilda mo-
gelsporer. Numera dr mejeriet mer in-
grott med de ystningskulturer som Boel
anvander.

AVEN oM mogelproblemet minskade
med tiden hade Boel dnda mycket vild-
mogel i mejeriet. Efter sokningar pa
internet hittades en losning: en ozon-
renare. Numera anvander Boel ozon
som rutin. De mognadslagrade syrade
ostarna har sitt eget lilla lager och efter
ungefdr var tredje ystning toms lagret
pa ostar, rengors ordentligt och far en
ozonbehandling i ett till tva dygn. Det
blir tva till tre veckor mellan varje gang
och gor, enligt Boel, stor skillnad.

EFTERSOM Boel ocksd ystar blamogel-
ostar hander det att hennes lactiquer
far tillvixt av blamoglet Penicilium
roqueforti, som latt utvecklas i sura
miljoer, som pa syrad ost. Hon forso-
ker darfor alltid formsatta nar pH inte
ligger lagre an 4,4. I vasslen finns ju
mjolksyrabakteriernas mat, laktos. I
och med formsattningen drdneras det
mesta av vasslen bort. Pa sa satt hejdas
syrningen.

- Ibland missar jag det. Nar pH ar
4,29 vid formsattning, da vet jag att det
latt kommer att bli blatt pa osten. Lagt
pH innebar att det har gatt for lang tid
till formsattningen.

FORMNINGEN GAV DISKBERG

Formsattningen av syrad ost ar viktig
och kréver att mejeristen dr noggrann.
Koaglet ska forsiktigt overforas till for-
mar eller draneringsduk och utmaning-
en dr att minimera att koaglet gar son-
der i sma bitar. Sma bitar av ostmassa
kommer att rinna ur sin form, pa det
viset forlorar mejeristen sina fickpeng-
ar. Dessutom far det negativ effekt pa
draneringen. Sma korn vill binda till sig
vassle i stéllet for att draneras.

DEN STOCKFORMADE Neptun formas
direkt i langa ror med hal for drénering-
en, medan Garpens Fyrost fordraneras i
mindre ostdukar av bomull.

- Det galler att ha ratt kvalitet pa
ostdukarna. Det far inte vara en for tat
duk som inte dranerar tillrackligt, sam-
tidigt forstas sa tat att proteinerna inte
tar sig igenom.

DET VAR JUST den har fordraneringen
av ostmassan som blev startskottet i ut-
vecklingen till den runda fina form som
Garpens Fyrost har idag. Forst tidnkte
Boel formsatta den fardigdranerade
ostmassan i sma formar sa att de likna-
de puckar, men det var arbetsintensivt
och arbetet med att det skulle bli snygg
form pa osten gav henne ont i axeln.
Dessutom blev saltningen latt ojamn da
hon saltade ostarna efter formsattning-
en. Det var ocksa mycket jobb att diska
alla formar.

BOEL TESTADE NYA l0sningar. Hon gjor-
de redan en bredbar farskost som hon
blandade ner salt i, sa hon tankte testa
om hon kunde gora likadant med den
héar ostmassan. Boel saltade och rérde
for hand, men fick da d&nnu mer ont i
axeln. Da skaffade hon en degblandare
men med det foddes ndsta problem.
Degblandaren rorde for hart och mas-
san blev 16s. Nar hon sedan skulle form-
sdtta ostmassan i formarna gick inte
det.

- Da struntade jag i ostformar och
bérjade forma runda bollar med hén-
derna i stallet.

STORLEKEN PA OSTARNA fir variera.
Om Boel har ont om ostmassa gor hon
ostarna mindre, sa att det ska blir fler.
Har hon mycket gor hon dem lite storre,
sa att det ska ga fortare. Det gar pa det
har viset valdigt snabbt att géra Gar-
pens Fyrost.
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FINGERTOPPSKANSLA STYR
TORKNINGEN

FOR ATT gora den har typen av ost
racker det inte med att ha ett recept.
Nar ostarna ar formade ska de forst sta
relativt fuktigt i nagra dagar for tillvaxt
av Geotrichum. Pa Orrands Gardsme-
jeri finns ett specifikt mognadslager
dar Boel till att borja med har osten i 12
grader.

- Dar kollar jag dem varje dag.
Sjalvklart kanner jag pa dem ocksa. Nar
Geotrichum-moglet borjat vaxa till or-
dentligt ar ostarna riktigt hala. Men de
far inte vara for kladdiga heller, bara lite
lite torra pa ytan.

Dérefter ska de torkas. Boel hade
hért att man skulle anvanda flaktar till
detta, men med tanke pa tidigare mo-
gelproblem kdnde hon en motvilja till
att ha en flakt i mejeriet. I stallet har
hon testat sig fram med temperatur-
vaxling. Hon sdnker alltsa temperatu-
ren i lagret och torkar ostarna pa sa vis,
en process som normalt tar tva till tre
dagar. Hur mycket och hur snabbt hon
sanker beror ocksa pa hur stor mangd
ost hon har i sitt lager.

- Jag har lart mig hur jag kan sdnka
temperaturen utan att ostarna torkar
for snabbt. Vi har ganska sma mog-
nadslager hir. Med stor ystning blir det
proppfullt i lagret och da blir det natur-
ligtvis mycket fukt eftersom det ar en
valdigt fuktig ost. Har man en valdigt
liten sats, sa beh6over man knappt sdnka
nagot, ostarna har torkat klart redan
nar man kommit ner till 10 grader.

For att kontrollera torkning av mog-
nadslagrade syrade ostar brukar meje-
riexperterna sdga att osten ska forlora
ungefar 15 % av sin vikt i torkningssta-
diet. Boel bekraftar att hon har vagt sina
ostar, men for henne &r fingertopps-
kdnslan viktigast. Hon ser och kdnner
pa ostarna nar de torkat klart. En torr-
rare ost ar dessutom ldttare att sdlja via
grossist.

- Da vet man att den kommer att
halla i grossistens lager och till nasta
kund. Hellre det &dn att skicka ostar som
ar lite kladdiga pa ytan och sa ligger
de och blir klafsiga i deras lager. Och
visst, da viger de mera och jag far mer
pengar, men det dr inte den kvaliteten
jag vill ha.
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Pa Orrands Gardsmejeri har lagren sé kallad fallande kyla.



Den askade osten Neptun blir lite mindre pa senvaren
och sommaren, da getmjélkens kaseinhalt ar lag, som v v
dessa ostar som ystades varen 2022. . Ostmassanfor Nepturify
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Jag kidnde mig svimfdrdig och tinkte att de mdste
ha blandat ihop ostarna och tagit fel!

GETMJOLKEN AR LEVANDE RAVARA

Att ysta pa getmjolk fran svensk lantras
ar en utmaning.

- Mjolken har en lag halt av pro-
teinet kasein och vi haller dem for att
hjalpa till att bevara rasen, sager Boel.

Mindre mangd kasein ar lika med
mindre mangd ost, men Boel har dven
fatt lara sig hantera att det med lagt ka-
seinvarde blir ett valdigt skort koagel.
Utover forutsdttningarna hos lantrasen
varierar kaseinhalten genom getternas
laktation, som alltsa vanligtvis borjar
under varvintern och normalt avslutas
i december.

-Mjolken ar helt fantastisk precis
ndr killingarna kommer! Kaseinhalten
stiger jattemycket da, ja bade fett och
protein. Det ar spannande hur man kan
planera produktionen under aret, uti-
fran mjolkens kvalitet. Vissa ostar gor
man inte vissa tider pa dret helt enkelt.

Det ar svart med mjuka ostar un-
der sommarens hoglaktationsperiod
med laga kaseinvarden, och det galler i
synnerhet for Neptun. Den formas som
namnts i langa rér som man dser upp
koaglet i och da rinner det néstan rakt
igenom. Det blir ocksa valdigt sma ostar
pa sommaren. Garpens Fyrost fordrane-
ras i duk innan formséttning och da ar
det lattare att ta vara pa proteinet och
fettet i osten.

- Pa sommaren forsoker jag styra
bestéllningar och produktion mot Gar-
pens Fyrost i stdllet. Men vissa kunder
vill bara ha Neptun.

Pa hosten, mot slutet av getternas
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laktation gar utbytet upp igen. Da kom-
mer ocksa mer av de "getiga” smakerna.

-Jag ar inte sa fortjust i for getig
smak, sa nar det kommer folk till buti-
ken som sdger att de inte gillar getost,
sa sager jag att jag inte heller gor det
och da borjar de oftast skratta!

Pa Orrands pastoriseras mjolken
fore ystning och pastdriseringen i sig
verkar minska getsmaken. Det tar 1ang-
re tid i lagring innan man far den dar
tydliga getsmakskaraktaren, berattar
Boel.

Getmjolk ger ett mindre ostutbyte
an bade ko- och farmjolk. Boel och Lasse
har darfor fokuserat extra pa mjolkkva-
liteten genom att jobba med getternas
foder. Hushallningssallskapets konsul-
ter varit till stor hjalp.

- Ett bra grovfoder med ratt grodor
i betyder mycket. Ju grovre fodret ar
desto mer idisslar de, desto mer spjal-
kas fetter till mjolken. Vara getter ater
mycket sly da de gar pa naturbete och
dd marks det att de behover idissla
mycket. Aven nir getterna gar pa natur-
bete sa behovs ett bra grovfoder och de
far kraftfoder ocksd, sa de far i sig mi-
neraler och lite extra proteiner och sa.

MOTIVATION ATT UTVECKLA OCH
UTVECKLAS

Redan fran bodrjan var att malet att
gora ost med valdigt hog kvalitet, att
djurhallningen skulle vara pa topp och
att de skulle halla en verksamhet som
varnar om miljé och hallbarhet. S3 nar
Orrands Vit Caprin fick en silvermedalj

i SM i Mathantverk under mejeriets for-
sta verksamhetsar 2011 var det for Boel
en stor, om an overklig lycka.

- Jag kidnde mig svimfirdig och
tankte att de maste ha blandat ihop os-
tarna och tagit fel!

Nér hon tagit emot medaljen skulle
hon trédffa juryordféranden for feed-
back. Boel var fortfarande sdker pa att
det blivit fel och undrade vad hon skulle
sdga. Hon trodde inte att den kunde
mata sig med de andra ostarna i klas-
sen. | efterhand férstod hon att det bli-
vit ratt dnda. Hon larde senare kdnna
juryordféranden, som var Kerstin Jiirss
fran Jiirss Mejeri, som dven senare be-
kraftade att osten verkligen var bra och
att den var val vard sin medalj. Medal-
jen gav blodad tand. Boel och Lasse blev
taggade och satte upp som ett mal att de
skulle vinna en medalj per ar.

- Jag ar absolut inte en person som
gillar att sta i rampljuset men det ar val-
digt roligt att fa sa mycket medaljer som
vi fatt. Det ar en fin feedback.

Att fa bekraftelse och motivation
genom att tavla ar nagot som driver
Boel och hennes man framat, mot att
utvecklas, men det ligger ocksa i Boels
personlighet, i hennes nyfikenhet och
kreativitet, men ocksa sjalvkritik.

- Jag ar en sadan som fragar valdigt
mycket hela tiden och det som é&r roligt
med det hir jobbet det dr ju att fa kreera
nagonting. Samtidigt ar jag sallan riktigt
n6jd med en ost och jag blir verkligen
ledsen nar en ost inte blir bra. Men mitt
mantra dr att det ska vara roligt det man
gor!

Ijanuari haller Boel kurs i bland annat farska
och mognadslagrade syrade ostar. Las mer
under Eldrimners kursutbud (i slutet av tid-
ningen) och pa eldrimner.com/utbildning.
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VERKSAMHET

PRODUKTER
AV VASSLE
HAR STOR
POTENTIAL

GROVT RAKNAT KAN MAN SAGA
ATT AV TIO LITER MJOLK FAR MAN
ETT KILO OST OCH NIO LITER
VASSLE. PA TERRA MADRE NORDIC
[ STOCKHOLM I SEPTEMBER 2022
GENOMFORDES EN SMAKVERKSTAD
MED VASSLE I FOKUS.

TEXT & FOTO Anna Berglund

stmakeriets mejerska Anna
Kalvebrand holl i Smakverk-
staden.

- Vassle ar en ravara
som har varierad smak och
kvalitet beroende pa vilken
sorts ost man planerat att

gora. Olika ystningsmetoder ger vassle
med olika sammansattning och smak.
Ostmassan bryts till olika stora korn,
varms olika ldnge och till olika tempe-
raturer beroende pa vilken smak och
textur man vill f4 pa osten lidngre fram.
Efter att man brutit ostkoaglet (mjol-
ken som blivit tjock och geléaktig med
hjalp av mjolksyrabakterier, 16pe och
viarme) ar det dags att sila fran vasslen
i samband med att man tar upp ostmas-
san. Vasslen blir olika nér det géller pH,
det vill sdga hur sur den ar, men dven
mangden laktos och fett varierar. Det
mesta av fettet och néstan allt protein
foljer med ostmassan. Kvar blir laktos,
vatten, vissa mineraler och en mindre
mangd vassleprotein, albumin och glo-
bulin, och fett. Laktos dr en kolhydrat
som ocksa kallas mjolksocker, forklarar
Anna Kélvebrand, som driver Ostmake-
riet pa Rindo utanfor Stockholm.
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PA SMAKVERKSTADEN PROVADES en
vasslesorbet med smak av citron. Den
hade fyra ingredienser: vassle, socker,
dextros och citronsaft. Konsistensen
var kramig och den kdndes lite som
mjolkglass, men mer laskande. Den vél-
digt frascha smaken hade tagits fram av
Annas samarbetspartner Elin Lindqvist
som dr glassmakare.

- Eftersom vassle ar sott av laktos s
mater jag sockermdngden innan jag till-
satter socker i sorbeten samt de dvriga
ingredienserna, forklarar Elin.



VERKSAMHET

MESE ir bendmningen pa fasta eller
mjuka ostliknande produkter som man
gor av framfor allt getvassle, men aven
gar att gora pa kovassle. Enligt defini-
tionen for ost sa 4r mese inte ost, men
den sdljs och konsumeras i ostsam-
manhang hos girdsmejerister och i de
allra flesta fall pa getgardar. I Jamtland
och i Vasternorrland ar traditionen som
starkast och dar finns en stor del av
kunderna for meseprodukter. Mese till-
verkas av vassle som kokas i flera tim-
mar, ibland en hel dag. Om man vill ha
bredbar mese kokar man den kortare
tid. Under tiden den svalnar s rér man.
I mellersta Norrland serverar man ofta
getmese tillsammans med vit getost.
Pa Smakverkstaden serverades farsk-
ost tillsammans med mese tillverkad
av Anna-Karin Gidlund. Hon driver sin
getgard Gide Get utanfor Treh6rningsjo
i Vasternorrland.

- For att fa sd god smak pa mesen
som mojligt &r vi mana om fodret till
vara getter. Vi odlar eget torrhé och
korn pa var gard, berattar Anna-Karin.
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FOTO Liza Simonsson

NAR MAN SMAKAR mese sd slas man av
vilken smakbomb det &r: den dr nédstan
fettfri och den ger manga smakupple-
velser som sdlta, syra, graddkola och
har en helt egen konsistens i munnen,
nastan som pepparkaksdeg.

I ETT INTERNATIONELLT och historiskt
perspektiv finns det manga anvind-
ningsomraden for vassle. Den kan an-
vandas som foder till grisar och andra
djur. Ricotta ar en italiensk ost som man
gor av vassle. I Alperna, dar man gor
vita ostar, har mesekokning varit for-
bjudet eftersom den langa koktiden kra-
ver mycket bransle, vilket vi ddremot
har haft tillrdckligt av i Skandinavien.
I Alperna har man i stéllet tillverkat
drycker av vassle. Det ar ocksa mojligt
att separera fettet och gora vasslesmor,
sarskilt av vassle efter fint brutna ostar.

DET PROTEIN som finns i vassle dr av
fin kvalitet. Flera av ndringsamnena
som finns i mjolk foljer med vasslen
och man kan blanda med juicer och fa
laskande vassledrycker och néringsrika

drycker jamférbara med drickyoghurt.
Det gdr ocksd jamfora med den turkiska
drycken ayran som ar en tunn yoghurt
med tillsatt salt som ar en stor produkt
runt Medelhavet och i arabiska lander,
men en ovan smak for nordiska smak-
lokar. Vassledryck finns det exempel pa
fran Schweiz dir det benamns molke.

EN MATHANTVERKARE som ar fortjust
i vassledryck ar Tor Norrman, grundare
av Skdrvangens Bymejeri i Jamtland.
Han och maken Roland har tillsammans
med andra mathantverkare tagit fram
vassledryck med getvassle och med
smak av bland annat havtorn. Produk-
ten finns dnnu inte till férséljning men
har stor potential tror Tor, eftersom
den ar laskande och lampar sig bra som
dryck for den som har gjort en rejal fy-
sisk anstrangning.

- Vi gor produkten av vassle fran
flera olika ystningar exempelvis ca-
membert eller vit caprin och tillsatter
termofila, det vill sdga varmeéalskande
bakterier i vasslen, forklarar Tor for
deltagarna i smakverkstaden.



VERKSAMHET

FORSKNING OM HANTVERKSBROD
FORTSATTER UPPMARKSAMMAS

KONSUMENTTIDNINGEN RAD&RON UPPMARKSAMMAR NU DEN FORSKNING
SOM HANTVERKSBAGAREN EMANUEL ESKILSSON TILLSAMMANS MED
NIKOLAI SCHERBACK FRAN OREBRO UNIVERSITETET GJORT OM HUR NYTTIGT
HANTVERKSBAGERIETS BROD AR.

TEXT Annelie Lanner « FOTO Gustav Grall




VERKSAMHET

edan under Seerimner 2019
héll Emanuel och Nikolai ett
vélbesokt foredrag om sin
forskning, dar de kom fram
till att hantverksbakat bréd
blir nyttigare &n fabriksba-
kat. 1 Sveriges Konsumen-
ters tidning Rad & Ron, nr 9 2022 upp-
mdrksammas forskningen igen. I den
stora omslagsartikeln slar tidningen re-
dan i rubriken fast att Hela dygnet krdvs
for nyttigaste limpan och de skildrar ar-
betet i Emanuel Eskilssons bageri Lokal
i centrala Kumla.

I ARTIKELN dr Emanuel noga med att
framhalla att skillnaden mellan hant-
verksbakat bréd och fabriksbakat bréd
ar tiden dar bakningsprocessen i ett
hantverksbageri far ta 20 till 24 tim-
mar. Han berattar ocksa att ursprunget
till studien var att han tyckte att han
behovde mer fakta nar det gallde héalso-
fordelar med surdegsbrod. Sedan tidi-
gare fanns forskning som visar att bréd
bakat med surdeg ar nyttigt till exempel
for att underlatta upptag av jarn. Livs-
medelsverket skriver exempelvis pa sin
webbsida att "brod som bakas pa sur-
deg eller pa skallat mjol, eller bréd som
far jasa lange innehaller mindre fytin-
syra och ar alltsa battre som jarnkalla”.
Fytinsyra forekommer bland annat i
baljvaxter, gronsaker och spannmal och
binder till mineralamnen, som kalcium,
jarn, zink och magnesium, vilket gor det
svart for kroppen att ta upp dem som
ndring. Under processen nir surdegs-
brodet jaser bryts forst mjolets celler
och sedan fytinsyran ner och mineral-
dmnena blir mer dtkomliga for kroppen
att ta upp.

AVEN CELLBIOLOGEN Nikolai Scherbak
fran Orebro universitet intervjuas av
Rad&Ron. Tillsammans med Chalmers
genomforde Nikolai och Emanuel forsk-
ningsprojektet for att ta reda pa om det
var nagon skillnad i tillgdngliga mine-
raler i de bréd som bakades hantverks-
madssigt och de som bakas i mer indu-

53 MATHANTVERK nr. 4 2022

striell skala och siljs fardigforpackade
i butiken. I studien jamfordes tio hant-
verksbakade bréd med tio fabriksbaka-
de som Lingongrova, Skogaholmslimpa
och Ragkusar.

- Vi gjorde en studie dar vi model-
lerade spjalkningsprocessen i vdra tar-
mar for att se hur mycket metaller som
frigors och blir tillgdngliga for kroppen.
[ praktiken betyder det att forskarna tog
bitar av brodet och la dem i provrér med
pH-varde och enzymer som liknar dem
som finns i var matsmaltningsapparat
och sedan tittade pa hur mycket av mi-
neralerna som fanns tillgangliga, forkla-
rar Nikolai Scherbak for Rad&Ron.

Resultaten visade att det fanns
skillnader. Av bréden som fétt sta lange
innan de bakades fanns det bara fytin-
syra kvar i ett, medan det i de industri-
bakade brodet fanns kvar i alla utom ett.
Aven det tillgingliga innehallet av flera
mineraler blev storre i brodet som fatt
tid pa sig under bakprocessen.

NIKOLAI SCHERBAK framhaller for
Rad&Ron att surdegsbrodet som bakas
industriellt inte alls har de fordelar
som ett hantverksmadssigt bakat sur-
degsbréd har eftersom processen ar
for snabb och han staller sig da fragan
om man kan kalla industriellt brod sur-
degsbrod om det inte nar samma nyt-
tighetskriterier som “riktigt surdegs-
brod”? Enligt Livsmedelsverket och den
svenska bagerindringen gar det bra att
gora det. Det finns ingen standard eller
nagra branschkriterier for vad som ar
ett surdegsbrod.

I RAD&RONS ARTIKEL intervjuas dven
Andreas Ulinder, som ar produktut-
vecklingschef pa Fazer Bageri Sverige
och jobbar pa foretagets bageri i Lidko-
ping. De har runt tio bréd som innehal-
ler surdeg i sitt sortiment. Han berattar
att foretaget anvander bade flytande
surdegar som ar aktiva och torra surde-
gar i sina recept. I det senare fallet ar
det bara som en krydda.

-Har i Lidképing gor vi var egen

ragsurdeg och har gjort det sedan ba-
geriet startade. Den dr ympad pa en or-
ginalsurdeg fran Finland, sager han till
tidningen.

I RAD&RONS INTERVJU séger han ocksé
att det inte gar att baka med surdeg pa
samma satt i ett stort bageri som i en
liten verksamhet. Orsaken ar bland an-
nat att broden hos honom behover ta
lika lang tid pa sig att jasa varje gadng om
det ska fungera med produktionen i fa-
briken. Darfor anvands bagerijast for att
ge broden volym. Surdegen hos Fazer
far std 16 timmar och mogna och fer-
mentera innan den tillsétts tillsammans
med mjol, vatten och andra ingredien-
ser. Exakt hur lange den fardiga degen
sedan far jasa vill Andreas Ulinder inte
beritta for Rad&Ron, men han med-
ger att det inte ar tio, tolv timmar utan
enbart nagra timmar. Enligt tidningen
innehaller broden som Fazer sdljer som
surdegsbrod allt ifran 6 procent upp till
20 procent surdeg, men enligt forsk-
ningen som Emanuel initierade racker
det inte for att nd samma nedbrytning
av fytinsyra och frigdrande av mineraler
som for brodet pa det lilla bageriet, dar
hela degen fatt nédstan ett dygn pa sig for
att bryta ner fytinsyran.

Las mer: Rad&Ro6n nr 9/2022
eller radron.se



OKADE
MOJLIGHETER
TILL SLAKT
PA GARD

FLERA SMASKALIGA FORETAG STAR I
STARTGROPARNA ATT UTNYTTJA DE
NYA MOJLIGHETERNA ATT SLAKTA
SINA DJUR PA DEN EGNA GARDEN.
HITTILLS HAR KOMMERSIELL SLAKT,
FORUTOM NODSLAKT, BARA VARIT
MOJLIG PA ETT SLAKTERI ELLER PA
ETT MOBILT SLAKTERI FOR TAMA
HOV- OCH KLOVDJUR. HOSTEN 2022
BORJAR LIVSMEDELSVERKET TA
EMOT ANSOKNINGAR OM GODKAN-
NANDE FOR ATT UTFORA SLAKTEN PA
DEN JORDBRUKSANLAGGNING SOM
DJUREN KOMMER IFRAN.

TEXT Annelie Lanner
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ojligheten att slakta pa
gard har lange varit efter-
fragad. Enligt EU-forord-
ningen for hygienregler
fran 2021 kan bedévning
och avblodning av djuren
utforas pa den jordbruks-
anldggning som djuren kommer ifran.
Ett slakteri som Livsmedelsverket har
godkant for slakt pa gard ansvarar for
sjalva slakten.

- Det har ar faktiskt en revolution
inom den smaskaliga slaktvarlden, dven
om den ir helt odramatisk. Antligen far
vissa lantbruksdjur i lugn och ro slaktas
pa garden, sager Katrin Schiffer, som ar-
betar som branschansvarig for smaska-
lig slakt pa Eldrimner och som tidigare
forskat i den har typen av slakt pa gard.

REGLERNA FOR SLAKT pa gard tilla-
ter slakt av hogst tre notkreatur, hogst
sex tamsvin eller hogst tre hastdjur vid
samma tillfalle. For bison géller sedan
tidigare speciella regler som tilldter
slakt pa jordbruksanlaggning. Livsmed-
elsverket kommer att tilldmpa forord-
ningen sa att alla ovanstaende djur far
slaktas pa garden nar transporten till
slakterier skulle kunna innebéra ris-
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ker for den som hanterar djuren och
det finns risk att djuren skadas under
transport.

- Jag uppskattar att Livsmedelver-
ket inte valde att begrdansa den nya moj-
ligheten till enbart extensivt uppfédda
djur sa som det gjordes i andra EU-lan-
der, sdger Katrin.

ELDRIMNER har i manga ar jobbat med
fraigan om slakt pa gard. Den oOkade
djurvalfarden vid slakt anses som den
storsta vinsten.

- Det ar bra om djuren inte langre
behdver transporteras till slakteriet, vil-
ket annars kan orsaka stor stress, men
for att fa till stressfri slakt kravs mera
an enbart uteblivna transporter. Aven
beddvningsmetoderna behdver matcha
djuren och gardens situation. Det ar EU-
forordning 1099/2009 om djurvalfard
vid slakt och i Sverige den sa kallade
L22:an som giller idag. Blir tillamp-
ningen sedan som helhet sa som vi skul-
le 6nska kan det férhoppningsvis dven
finnas en mojlighet for stressfri slakt for
svarhanterbara, skygga notkreatur fran
extensiv uppfodning framover. [ nuldget
ar det de som lider mest vid transport,
separering och fixering och utgér dess-



utom arbetsmiljorisker for slakteri-
personalen. Dessa djur behdver kunna
bedoévas pa avstdnd av en kvalificerad
skytt, med kulgevarsskott i pannan, nar
de star lugna i sin trygga omgivning, sa-
ger Katrin.

BADE DEN ETISKA slaktkvaliteten och
kottkvaliteten forbattras avsevart vid
stressfri slakt pa gard.

- Vid vanlig transport och hantering
pa slakterier kan grisar drabbas sa pass
av stressen att kottet far kvalitetsfelet
PSE (pale, soft, exudative), dar kottet
blir blekt, mjukt och vattnigt. Notkrea-
tur kan bli s pass utmattade och stres-
sade att kottet far kvalitetsfelet DFD
(dark, firm, dry-meat). Sddant kott har
kort hallbarhet och gar, pa grund av for
hogt pH-varde, inte foradla till lufttor-
kade charkuterier, konstaterar Katrin
Schiffer.

DET FINNS AVEN andra aspekter kring
slakt pa gard som fatt en ny betydelse
forst under pandemin och nu speciellt
dven med tanke pa stravan efter 6kad
krisberedskap och mer resilienta sys-
tem.

- Fungerande slakt pa landsbygden,
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som samtidigt uppfyller samtliga hoga
krav pa djurvalfard och hygien starker
samhillet pa ett hallbart satt, oavsett
var vi befinner oss i Sverige. Sarbar-
heten som uppstar nar forsorjningen
baseras pa centrala industriella system
minskas, konstaterar Katrin Schiffer.

Nar slakt pa gard blivit verklighet
avser Eldrimner att forsoka ga vidare
och sikta pd att 6verkomma nagra fler
trosklar som EU-forordningen trots allt
fortfarande innefattar, exempelvis att
utoka den nya mojligheten for far och
getter som idag inte omfattas, och dven
fa bort kravet pa fysisk veterindrnarva-
ro under sjilva slakten.

- Det kravet finns inte generellt for
annan smadskalig slakt heller, och kan-
ske kan digitala 16sningar bli mera me-
ningsfulla i sammanhanget framdver.

EN ANNAN FORDEL med slakt pa gard
som Livsmedelsverket lyfter ar mins-
kat svinn. Tva nya rapporter fran Jord-
bruksverket visar att delar av produk-
tionen av notkott, griskott och mjolk
lamnar inte gardarna for att bli mat, och
mer av biprodukterna fran slakterier
skulle kunna bli livsmedel. Rapporterna
ar framtagna inom ramen for regerings-

uppdraget for minskat matsvinn, som
genomfors tillsammans med Livsmed-
elsverket och Naturvardsverket.

- Att kunna slakta pa gard har lange
varit efterfragat, och nu ar det mojligt.
Detta dkar mojligheterna till minskat
svinn, sdger Mona-Lisa Dahlbom Wie-
del, senior veterindrinspektdr pa Livs-
medelsverket.

Hon menar att detta dr en ny moj-
lighet for djur som har en mindre skada
eller en lokal sjukdom som gor att de
inte ska transporteras till ett slakteri,
som nu kan slaktas pa jordbruksanlagg-
ningen.

- Det kan till exempel rora sig om
djur som ar halta pa grund av en klov-
spaltsinflammation. Det kan ocksa réra
sigom djur i sen draktighet eller i nartid
efter forlossning dér transport inte far
ske. Sen har vi hédstar dar man 6nskar
slakt "hemma” i stallet for transport och
slakt pa slakteri, forklarar Mona-Lisa.
Flera foretag som Eldrimner ar i kon-
takt med kommer att anséka om att fa
borja slakta pa garden.

- Grundforutsdttningarna ar goda.
Nu aterstdr att se hur modellen tillam-
pas och fungerar i praktiken, sdager Ka-
trin Schiffer.
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boken Historisk varmldndsk mat - Aldre recept anpassade
till dagens kok och ravaror utgiven pa Votum forlag bjuder
forfattaren Sara Bodin Olsson ldsaren pa en mangd origi-
nalrecept. De dr bade hamtade fran de finaste herrgards-
miljoer och de enklaste kolarkojor.
- Jag har samlat gamla recept i sikert tio ar, men for unge-
far tre ar sedan sokte jag och fick stod fran Leader Narheten i
Varmland och dd kunde jag borja arbetet med boken pa riktigt
och std i koket och prova och prova, sager Sara.

BOKEN innehadller bade kdnda och okdnda ratter och bak-
verk; ostpostejer fran Sunne prastgard, citronstjarnor fran
Nancy Enwalls husmodersskola i Karlstad, risgrynskaka med
lingongradde fran Selma Lagerlofs Marbacka och forstas aven
klassiker som navgrot, klengas och kolbulle.

- Man kommer sd nara personerna som sKrivit ner recep-
ten, man laser hennes anteckningar och smakar hennes mat,
sager Sara.

Boken blir pa sa satt ocksa ett sitt att lyfta det kvinnliga
kulturarvet, eftersom det nastan enbart ar kvinnor som por-
tratteras.

- Jag blir imponerad av varenda en i boken!

Recepten och bilderna varvas med personportratt av upp-
hovsmakarna. I boken publiceras alla recept i ursprunglig
form tillsammans med moderna éversattningar anpassade till
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NY BOK LAR DIG
LAGA SELMAS KAKA

BADE HISTORIA OCH MATLAGNING SAMT BAKNING
INTRESSERAR SARA BODIN OLSSON. NU HAR HON
KOMBINERAT BADA INTRESSENA I EN NY BOK.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Erik Olsson & Fredrik Karlsson

dagens madttenheter, ravaror och koksutrustning. Urvalet ar
gjort med tanke pa vilka ratter och bakverk som kanns lock-
ande att préva idag.

DEN FARDIGA boken dr resultatet av manga ars letande i pri-
vata receptbdcker och olika arkiv, och ordkneliga férsok med
att provlaga och provbaka med utgangspunkt i originalan-
teckningar, som kan vara ganska svartolkade.

- Jag blev forvanad over att det fanns sa mycket material
sparat och att s manga privatpersoner horde av sig pa eget
bevag.

Forutom recepten presenteras ocksa en del kuriosa om
varmlandsk mathistoria. Boken ar vackert illustrerad med
inspirerande bilder pa matratter och bakverk i historiska mil-
joer, tagna av Fredrik Karlsson.

- En sddan hiar sammanstallning skulle absolut ga att géra
pa fler héll i landet och det skulle ocksd vara majligt for res-
tauranger och mathantverksforetag att plocka upp de hér re-
cepten.

Sjalv anvander Sara dem flitigt.

- De ungefar 40 recepten i boken ar mina favoritrecept,
bade pa vardagsmat och finare mat och de kommer jag sjalv-
klart att fortsdtta anvanda, sager Sara.

Las mer om boken och recepten via kontot
@historiskvarmlandskmat pa Instagram.
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NYHETER

HANDFASTA

TIPS BLANDAS
MED POETISK
TANKVARDHET

TEXT Viktoria Vestun L'E‘l"l-l:l Engﬂ'lm'ﬂrk Embﬁ'ftﬁéﬂ

TUOSIHD

6sten 2022 kom boken Gran-
skott, varbrodd och tjardoft: om
koket ut. Boken ar skriven av
mathantverkarna Lena Engel-
Hogtorp gard tillsammans med kroga-
ren Fredrik Johnsson, som under manga
I DEN NYUTGIVNA boken skriver ma- J
karna pa Hogtorp att de ser sig som .-’"r
eller skogsbrukare och de delar med sig (1 .
av sina tankar om platsens genialitet, Om karlc l‘cn
vaxternas arsrytm som de delat upp i 2 & -
nio olika perioder av inforskaffning, tlll dﬁt ‘.'Ilda
s har de f : )

OM SMAKLETARE har de funnit manga d k k k t
annorlunda smaker i sina skogar och n“r ls a 0 c
granskott och mycket mer. For varje
sdsong bidrar Fredrik med noggranna
enda recept som finns nedskrivet i sin
helhet ar ett hittills hemlighallet sadant

£ Ola Engelmark
Detta dr en poetisk och tdnkviard bok .
serverad med lika delar handfasta tips

karleken till det vilda nordiska G ra“ s kﬂtt!
mfirk Emb?rtsé.n och Ola Engelmarlf pa vﬁ rh r“ d d “ C’ h
ar drev de_r_) framgangsrika restaurang- = ii rd“ft
en Volt pa Ostermalm i Stockholm. ’
smakbrukare snarare an jordbrukare
genus loci. De berattar om hur de f6ljer
kallade fér "annor”.
marker, som tjara, bjorksav, varbrodd,
beskrivningar pa olika ratter, men det
- en sockerkaka fran Restaurang Volt.
och rad.
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HOGRE GRANSVARDEN FOR
PAH GALLER IGEN

FRAN DEN 1 OKTOBER 2022 GALLER
ATER DE HOGRE GRANSVARDENA
FOR PAH I DIREKTROKTA LIVSMEDEL
SOM GALLT FRAM TILL AR 2020.
ELDRIMNER HAR VARIT MED

I KARTLAGGNINGEN AV PAH I
PRODUKTERNA.

ELDRIMNER ARGUMENTERAR
FOR HANSYN TILL SM
FORETAG

Eldrimner har under hésten ldmnat
remissvar till Livsmedelsverket bade
nar det galler forslag till nya forskrifter
om registrering och godkannande
och nar det galler forslag till andring
av Livsmedelsverkets foreskrifter om
avgifter for offentlig kontroll och annan
offentlig verksamhet.

| bada forslagen har Eldrimner
argumenterat for att Livsmedelsverket
i de nya foreskrifterna ska ta hansyn
till att mathantverksforetag ofta bade
ar sma och diversifierade. Eldrimners
remissvar finns att lasa i sin helhet pa
eldrimner.com.

NYHETER

EU:S GRANSVARDEN for polycykliska
organiska foreningar, forkortat PAH, i
direktrokta livsmedel sanktes ar 2011
i de flesta av EU:s medlemslander.
Sverige beviljades forst ett tillfalligt
undantag fran de sankta gransvardena
som géllde fram till ar 2020. Darefter
har de lagre gransvardena gallt, men
nu galler alltsa de hogre gransvardena
igen utan tidsbegransning.

GRANSVARDENA giller for direktrokt
kott och kottprodukter, fisk samt
fiskeriprodukter som tillverkas i
Sverige och som bara saljs inom
Sverige. Vid direktrokning av livsmedel
ligger eller hdnger de livsmedel som
ska rokas ovanfor eller mycket nara
glodbadden dar réken bildas. Detta
kan medfora att polycykliska organiska
kolvateféreningar, PAH, som finns i
roken faster i ytan pa livsmedlen och
ger halsoskadligt hoga halter.

LIVSMEDELSVERKET har i samordnade
kontrollprojekt och i samarbete med
Eldrimner kartlagt typiska halter av

NY RADGIVARE HOS ELDRIMNER

Slakterikonsulten Anders Akerberg

med erfarenhet fran bland annat
Livsmedelsverket kommer hjalpa
mathantverkare genom Eldrimner.
Anders Akerberg har bland annat
arbetat som senior veterinarinspektor
pa Livsmedelsverket och har stort
engagemang for det smaskaliga. Anders ar
specialiserad pa bygg- och hygienfragor,
dven om han kan hela processen

nar det géller att planera, bygga och
driva ett slakteri. Under Eldrimners
smaskaliga slaktveckor 2021 var Anders
en uppskattad foreldsare om bygg- och
hygienfragor.

- Det kdnns bra att Eldrimner nu
har Anders som radgivare. Att intresset
for slakterifragor ar stort marks val, for
redan innan det var klart att Anders skulle
vara var radgivare fick vi fragor dar hans
kompetens har behovts, sager Katrin
Schiffer som arbetar som branschansvarig
for gardsslakt pa Eldrimner.

Eldrimner har dven tidigare
samarbetat med Anders och han har
bland annat varit med och tagit fram
Eldrimners kurser riktade gentemot
Livsmedelsverkets kontrollanter.

PAH i olika kategorier av kott- och
fiskprodukter for att ta fram underlag
om vilka halter som kan férvéantas
forekomma och om det tidigare hogre
gransvardet kan leda till hdalsoskada
for befolkningen. Livsmedelsverkets
riskvdrdering av halterna som
uppmattes i kartlaggningen visade
att de negativa halsoeffekterna av

att tillimpa de hogre gransvardena i
forhallande till de sdnkta gransvardena
var féorsumbar.

DE HOGRE GRANSVARDENA for PAH
omfattar kott och kottprodukter

samt fisk och fiskeriprodukter som
rokts over glodande tra eller andra
vaxtmaterial.

Villkoret for att bibehalla gransvardena
ar att Sverige fortsatter att 6vervaka
halterna av PAH och att se till att
foretagarna anvander rokmetoder som
minskar férekomsten av PAH i dessa
livsmedel dar det ar madjligt utan att
produkterna forlorar den smak, lukt
och farg som ska uppnas i processen.
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Hittar du inte

kZQzegfiL;gr MANGA
MATHANTVERKARE VITTNAR
e OM EN ANSTRANGD EKONOMISK
SITUATION OCH ELDRIMNER

SANKER DARFOR TILLFALLIGT
KURSAVGIFTERNA
UNDER VAREN 2023
MED 20 %.

Anmélningar till vara kurser, seminarier och studieresor gors via eldrimner.com.
Dér hittar du ocksa kompletterandeinformation.

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

GRUNDKURS

LIVSMEDELSSAKERHET DISTANS

Kursen vénder sig till dig som &r pa véag att starta
mathantverksféretag eller arbetar hos en mathantverkare. Vad ar
kritiska styrpunkter och hur kan du uppratta en HACCP-plan? Kursen
innehaller grunderna i lagstiftning kring livsmedelssdkerhet och
hygien. Utover fyra grundféreldsningar finns det virtuella studiebesok
hos mathantverkare samt atta korta avsnitt med experten Per Nilsson
om séarskilda teman som vatten och dricksvatten, riskklassning,
godkannande och registrering, jordiga gronsaker samt avgifter. |
materialet finns dven nagra rad till dig som ska bygga nya lokaler.

Materialet ar skraddarsytt for mathantverkare av Eldrimners
medarbetare och du kan studera nér du vill under perioden.

DATUM 1 mars-31 maj (omfattning 16 timmar)
PLATS Distans

KOSTNAD 2 560 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 22 februari
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KURSER & UTBILDNINGAR

CHARKUTERI

FORDJUPNINGSKURS

SVENSKA CHARKUTERIKLASSIKER

Isterband, prinskorv, blodpudding, sylta, leverpastej, medvurst och
rokt skinka. Det har ar produkttyper med stor ekonomisk betydelse
inom charkuteri. Genom den snabba tillverkningen kan de ge bra
kassaflode och vérdedkning, samtidigt som ravara fran hela djuret
kommer till nytta. En vecka av férdjupning i féradlingsteknikerna fér
alla typer av varmebehandlade produkter. Tradition moter innovation
genom att férena genuint hantverk med modern teknik for &nnu
battre charkuterier.

Kursledare &r Niklas Sundstrom med gedigen flerarig tysk utbildning
i slakt, styckning och charkuteri i kombination med bred svensk
branscherfarenhet. Teori varvas med praktik och demonstration.

Kursen véander sig till dig som gatt Eldrimners grundkurs i charkuteri.

DATUM 30 januari-3 februari

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland

KOSTNAD 7266-kr+moms Rabatterad kursavgift: 5 760 kr + moms.
SISTA ANMALNINGSDAG 8 januari

FORDJUPNINGSKURS

LUFTTORKADE CHARKUTERIER

Lufttorkning ar charkuteriforadling av den hogre skolan. For att lyckas
kravs tid, erfarenhet, kédnsla, och inte minst kunskap. Vi gar pa djupet
i de tva produktkategorierna lufttorkat kott och lufttorkad korv. Det
ar framst korv av salamityp men aven en bredbar variant. Grovre
korvkaliber och torkning av kott pa ben innebar hogre svarighetsgrad.
Malet &r att lara sig tillverkning av bade goda och sakra produkter.
Kallrokning kan laggas till lufttorkningen och ingar ocksa. Ta garna
med egna lufttorkade produkter for feedback och diskussion.

Under veckan anvénds gris och en del nétkétt men lufttorkningens
tekniker kan anvandas for foradling av alla kottslag.

Kursledare &r var aterkommande expert Jiirgen Kérber med
gedigen tysk mastarutbildning i slakt, styckning och charkuteri.
Han har mangarig erfarenhet som chef pa anrika Herrmannsdorfer
Lantverkstatten. Dar leder han hela foradlingskedjan fran levande
djur till hundratals varianter av mathantverks-charkuterier. Teori
varvas med praktik och demonstration. Kursen tolkas fran tyska.

Kursen vander sig till dig som gatt Eldrimners grundkurs i charkuteri
och kommit igdng med féradling av lufttorkade produkter.

DATUM 13-17 mars

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland

KOSTNAD 7266-kr+moms Rabatterad kursavgift: 5 760 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 12 februari
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KURSER & UTBILDNINGAR

BAGERI

FORDJUPNINGSKURS

BULLAR OCH VETEDEGAR PA
CUM PANE

Det hér &r kursen for dig som vill ldra dig mer om att baka bullar
och ldngder i bageriet. Vi gar igenom ravaror, smakséattningar och
uppslagningstekniker. Parallellt med de praktiska momenten gar
vi ocksd igenom bageriekonomi med fokus pa arbetsmetoder och
sortiment.

Kursledare &r Robin Edberg som till vardags driver Cum
Pane Ekologisk Bakverkstad i Goteborg. Robin haller kurser i
hantverksbageri runt om i landet och har varit med i svenska
bagarlandslaget.

Kursen véander sig till dig som ar bagare eller jobbar i bageri och vill
lara dig mer om bullar och vetedegar.

DATUM 25-26 februari

PLATS Cum Pane Olskroken, Géteborg

KOSTNAD 3206-kr+moms-Rabatterad kursavgift: 2 560 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 3 februari
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GRUNDKURS

HANTVERKSBAGERI PA SALTA
KVARN

Manfred Enoksson fran Salté kvarn lér dig som jobbar eller vill jobba

i hantverksbageri grunderna i surdegsbakning och bakning med sma
mangder jast och ldnga jastider. Du far svar pa hur en surdeg fungerar,
hur en surdeg ska smaka och dofta samt hur du bakar saftiga brod
med bra hallbarhet. Kursen ger dig forstaelse hur mjél, salt och vatten
samverkar i degen.

Under veckan far du baka ett brett sortiment av brod, fran morka
fullkornsbrod av rag och vete till ljusa luftiga bréd av siktat vete samt
olika sorters kaffebrod.

Salté kvarn arbetar med ekologiskt lokalt odlat mj6l utan tillsatser
direkt fran kvarnen. Du far beséka bade kvarnen och labbet under
kursveckan.

Fika och lattare mat under kursen ingar i avgiften.

DATUM 20-24 mars

PLATS Salta kvarn, Jarna

KOSTNAD 8-666-kr+moms;Rabatterad kursavgift: 6 400 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 28 februari



KURSER & UTBILDNINGAR

BAGERI

NYBORJARKURS

HANTVERKSBAKNING PA LOTTAS
BAK OCH FORM

Kursen vander sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfarenhet
av bakning men som vill ldra dig mer om att baka hantverksmassigt
och att driva bageri. Kursledaren Lotta Kristensson lar dig grunderna
i riktig hantverksbakning med fokus pa surdegsbakning. Du far léra
dig att starta och underhalla en surdeg. Du far dven jobba med
kulturspannmal i olika brod och kaffebréd pa enbart surdeg. Vi jobbar
med langjasta degar, kyljasning och jaskorgar. Du far testa olika satt
att sld upp degen, bearbetning, autolys och olika vagar att fa till ett
bra och hallbart brod med sa lite svinn som mojligt.

DATUM 13-14 februari

PLATS Lottas Bak och Form, Bleket, Tjorn

KOSTNAD 2726-kr+moms; Rabatterad kursavgift: 2176 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 24 januari

NYBORJARKURS

HANTVERKSBAKNING PA
STENUGNSBAGERIET OLOF

Kursen véander sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfarenhet
av bakning men som vill ldra dig mer om att baka hantverksmassigt
och fa eninblick i hur det &r att driva ett bageri. Anna K Sjogren ar
matjournalist med utbildning inom kost- och naringslara. | juni 2021
startade hon Stenugnsbageriet Olof i Borgholm pa Oland. Hon har ett
stort kunnande inom bakningens kemi och fysik, och hur det fungerar
i bade teori och praktik. Hon ar en erfaren forelasare och kursledare.
Anna kommer lara dig grunderna i riktig hantverksbakning med
fokus pa surdegsbakning. Du far lara dig att starta och underhalla en
surdeg, jobba med kulturspannmal samt baka vetebrod.

DATUM 16-17 april

PLATS Stenugnsbageriet Olof, Borgholm, Oland

KOSTNAD 2720-kr+moms;Rabatterad kursavgift: 2 176 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 2 april

FOTO Stenugnsbageriet Olof

BAGERISTUDIERESA TILL
DANMARK

Under forsta halvan av maj planerar Eldrimner en studieresa for
bagare till Danmark. Resan riktar sig i forsta hand till yrkesverksamma
bagare som vill fa inspiration fran beséken och utbyta kunskaper och
erfarenheter med de andra deltagarna. Resan ar inte detaljplanerad
men tanken ar att forsta dagen besdka nagra bagerier i Malmé med
omnejd for att dag tva dka over till Danmark dar vi besoker kvarn

och bagerier utanfér Képenhamn och avslutar med att besoka olika
bagerier i Képenhamn den tredje och sista dagen. Ett mer utforligt
program publiceras pa eldrimner.com, men anmal ditt intresse redan
nu till arvid@eldrimner.com eller magnus@eldrimner.com.
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KURSER & UTBILDNINGAR

BAR-, FRUKT- OCH GRONSAKSFORADLING

GRUNDKURS

FORADLA BAR, FRUKT OCH
GRONSAKER TILL SAKRA OCH
HALLBARA PRODUKTER

Denna teorikurs vander sig till dig som &r i startgroparna for

att borja tillverka produkter av bar, frukt och gronsaker for
forsaljning, men kanner dig osédker pa hur produkterna blir sékra
och héllbara. Den passar dven dig som ar i gang, men vill repetera
teorin kring de konserveringsmetoder du anvander.

Kursen ar uppdelad i fyra delar. Den férsta delen tar upp
konserveringens grunder kring olika typer av mikroorganismer
och vilka olika faktorer som paverkar mikroorganismers aktivitet
och darmed konservering, sa som pH, vattenaktivitet, syretillgdng
och temperatur.

De féljande delarna tar upp olika metoder for att foradla bar, frukt
och gronsaker: varmebehandling genom pastorisering/kokning
och sterilisering, torkning samt mjolksyrning, med fokus pa vilka
faktorer i tillverkningen som gor produkterna sakra och hallbara.

Kursen ges av Catrin Heikefelt och Viktoria Vestun som ar
branschansvariga for bar-, frukt- och gronsaksforadling pa
Eldrimner.

DATUM 31 januari-2 februari, férmiddagar

PLATS Distans

KOSTNAD 1-666kr+moms, Rabatterad kursavgift 1 280 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 9 januari

NYBORJARKURS

VINAGERTILLVERKNING
PA NORDHAVNS
EDDIKEBRYGGERI

Detta ar kursen for dig som vill léra dig grunderna inom
vinagertillverkning. Kursens syfte ar att lara ut tillverkningen

av en kvalitetsprodukt med lokal smak som det gér att ta bra
betalt for. Ytterligare en potential med vinagertillverkning &r
méjligheten fér mathantverkare att framstalla en skrdddarsydd
ravara till sin egen tillverkning av produkter som chutney och
relish. Egen vinagertillverkning &r ocksa ett tillfalle att minska
svinn da rester fran ovrig produktion kan vara en utmarkt
ravara for vinager. Kursen tar upp samtliga tillverkningsmetoder
och under kursen varvas teori med praktiska inslag samt en
visning av Nordhavns EddikeBryggeri som har lagrad dpple- och
plommonvinager sedan ar 2002.

Kursledare &r Andreas Malmgren. Han jobbar pa Nordhavns
EddikeBryggeri i Kbpenhamn, som &gs av bland annat Claus
Meyer - en av personerna bakom restaurangen Noma. Andreas
ar kock och har tidigare tillverkat vindger i Sverige under nastan
10 ar, vunnit priser samt gjort en exportsatsning av svensk
hantverksvinéger.

DATUM 14-15 februari

PLATS Nordhavns Eddikebryggeri, Képenhamn

KOSTNAD 3 200 kr + moms, fika och lunch ingar (Flyttad fran
2022, darfor ingen rabatt.)

SISTA ANMALNINGSDAG 15 januari

NYBORJARKURS

MUSTNING AV APPLEN

Gar du i tankar pa att starta ett eget musteri och vill lara dig
processen fran grunden? D& dr denna kurs for dig. Katarina
Holmberg som driver Norrtelje Musteri lar dig tillverkning av mus
i praktiken: fran krossning och pressning till pastorisering och
fyllning. Du far prova utrustning av olika storlek och kapacitet
for att se vad som kan passa i din verksamhet. Katarina beréattar
om ravaror, forpackningar, prissattning och forsaljning. Kursen
tar dven upp olika satt att driva sin verksamhet: att musta egna
produkter och att musta at privatpersoner och hur detta kan
fungera i praktiken.

DATUM 7-8 februari
PLATS Norrtelje musteri, Uppland

KOSTNAD 2-976-kr—+moms; Rabatterad till 2 376 kr + moms, fika

och lunch ingar.
SISTA ANMALNINGSDAG 16 januari
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KURSER & UTBILDNINGAR

BAR-, FRUKT- OCH GRONSAKSFORADLING

NYBORJARKURS

HANTVERKSGLASS

Denna kurs riktar sig till dig som vill lara dig att tillverka
hantverksglass for forsaljning, antingen som egen verksamhet
eller for att bredda utbudet i en befintlig verksamhet. Kursledare
ar Joachim Hollander som driver Hollanders Glass i Alingsas och
som flerfaldigt belonats med medaljer i SM i Mathantverk for sin
glass.

Under kursen far du lara dig att tillverka graddglass och
yoghurtglass av lokala ravaror. Glassen smaksatts sedan pa olika
satt med bar, syltrippel, choklad och nétter. Joachim kommer
dven att beratta utifran sin egen verksamhet kring lokaler och
utrustning, ravaror och férpackningar samt kring férsaljning.

DATUM 26-27 januari

PLATS Hollanders Glass, Alingsas, Vastra Gotaland
KOSTNAD 2-726-kr++moms, Rabatterad kursavgift 2 176 kr +
moms

SISTA ANMALNINGSDAG 9 januari

NYBORJARKURS

SYLT OCH MARMELAD MED
EGET PEKTIN

Kursen véander sig till dig som vill lara dig om sylt- och
marmeladkokning med eget pektin. Kursledare ar den
erfarna syltkokerskan Ann-Sofi Johansson som driver
foretaget HargOdlarna och som dven dr medlem i Svenska
Syltningssallskapet.

Kursens huvudfokus ligger pa de praktiska momenten, déar du
far tillverka eget pektin av frukt och bar for att sedan anvanda
det i sylt och marmelad. Kokningen sker enligt fransk tradition
i koppargryta 6ver gaslaga. Du far lara dig hur du kan folja
kokningen och bedéma nar konsistensen dr den dnskade samt
om konservering och hallbarhet.

DATUM 13-14 mars

PLATS HargOdlarna, Kisa, Ostergétland

KOSTNAD 2-726-kr—+moms; Rabatterad till 2 176 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 20 februari

FORDJUPNINGSKURS

TA HAND OM DINA
PRESSRESTER

Vid pressning av bar och frukt till olika drycker blir en stor del av
ravaran kvar som en presskaka. Att ta vara pa dessa rester och
minska matsvinnet ar bade ekonomiskt och miljévanligt.

Kirsten Jenssen, véxtodlingsradgivare pa lansstyrelsen i Vastra
Gotaland, har stor kunskap inom odling av bér och frukt och har
intresserat sig for tillvaratagandet av dessa ravaror. Hon haller
kurser inom torkning och om att ta hand om pressrester. Under
detta kurstillfalle kommer hon att beradtta om olika séatt att
anvanda pressrester, i allt fran vardagsprodukter som bréd och
musli till godis och kakor. Kirsten kommer att visa foton och dela
med sig av sina recept som du kan prova sjalv efterat for att hitta
nagot som passar dig och din verksamhet.

Utover detta tar Kirsten dven upp hur presskakan bor behandlas
for hallbarhet och sdkerhet, samt hur man kan hantera att
presskakan ofta innehaller kdrnor och andra véxtdelar.

DATUM 1 mars, kl 9-11

PLATS Distans

KOSTNAD 460-k++moems; Rabatterad till 320 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 19 februari
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FORDJUPNINGSKURS

PASTORISERING AV
FRUKTDRYCKER

Denna kurs gar pa djupet kring pastorisering av dppelmust

och andra drycker av bér och frukt. Kursen vénder sig till dig
som ar mathantverkare och som vill ha mer férstaelse kring
pastoriseringsprocessen och vilka val som kan goras. Malet ar att
ge kunskap for att undvika kvalitetsfel som kan uppsta pa grund
av till exempel otillracklig upphettning eller felaktig hantering av
forpackningar.

Kursen tar upp hur pastériseringseffekten beror pa
kombinationen av tid och temperatur, beskriver vad
pastoriseringsenheter (PE) &r samt diskuterar vad som kan

vara fordelen eller nackdelen med att vélja olika forhallanden.

Vi diskuterar ocksa hur pastorisering paverkar kvaliteten hos

en dryck och hur nedkylning efter pastérisering kan framja
smaken. Aven olika exempel pa utrustning som kan anviandas vid
pastorisering visas.

Kursledare ar Kimmo Rumpunen som é&r forskare och
vaxtforadlare vid Institutionen for vaxtforadling pa Sveriges
Lantbruksuniversitet. Dér ansvarar han bland annat for
sortframstéllning av dpple, saval for farskkonsumtion som for
must- och cidertillverkning.

DATUM 21 mars, kl 9-12

PLATS Distans

KOSTNAD 600 kr+moms; Rabatterad till 480 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 5 februari



KURSER & UTBILDNINGAR

MEJERI

SPECIALKURS

LAGRAD OCH FARSK SYRAD
OST PA GETMJOLK MED BOEL
DAHLBERG

Getmjolkens egenskaper gor den ypperlig for ystning av sa kallad
lactique-ost eller syrad ost, som vi sdger pa svenska. Syrade
ostar ger ett hogt utbyte och kan séljas efter kort lagring. For

att fa till riktigt bra farskostar krévs dock bade kunskap och
fingertoppskansla. Boel Dahlberg fran Orranas Gardsmejeri
besitter bada och i denna kurs férmedlar hon allt hon kan. Teori
och praktik integreras.

Denna kurs anordnas samma vecka som kurs i Vit Caprin,
kdllarlagrad getost och mese, 12-13 januari.

DATUM 10-11 januari

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland

KOSTNAD 3-266-kr+moms, Rabatterad kursavgift 2 560 kr +
moms

SISTA ANMALNINGSDAG 20 december - fér senare anmalan
kontakta sofia@eldrimner.com

SPECIALKURS

KALLARLAGRAD GETOST, VIT
CAPRIN OCH GETMESE

Denna kurs dgnas at de traditionella svenska getostarna,
Kéllarlagrad getost, en Slow Food presidieprodukt, och Vit
Caprin, en nyskapelse pa traditionell grund, bagge ypperliga
nybérjarostar. Vid tillverkning av dessa ostar kan vasslen med
fordel anvandas till att koka mese och messmor. Genom att dven
vasslen foradlas kan man fa ut ungefar dubbelt produktutbyte.

Det blir &ven information om det arbete som pagar for att ansoka
om ursprungsmarkning for jamtléandsk kallarlagrad getost.

Kursledare ar Jan Hammar, Hillsands getgard och Boel Dahlberg,
Orranés Gadsmejeri.

Denna kurs anordnas i anslutning till en kurs i ystning av syrade
ostar pd getmjolk, 10-11 januari.

DATUM 12-13 januari

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland

KOSTNAD 3-266-kr+moms, Rabatterad kursavgift 2 560 kr +
moms

SISTA ANMALNINGSDAG 20 december - fér senare anmalan
kontakta sofia@eldrimner.com
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KURSER & UTBILDNINGAR

MEJERI

SPECIALKURS

OSTKAKA PA TVA SATT OCH
INSPIRATION TILL SERVERING

En kurs for dig som vill borja tillverka ostkaka i ditt
hantverksmejeri eller for dig med gardskafé eller restaurang.

Svensk ostkaka finns i tva traditioner, den smalandska varianten
och hélsingeostkaka, och bagge kommer att ldras ut under
dagen. Kursdagen innehaller dven ett pass dér vi tillsammans
experimenterar och testar olika serveringsméjligheter.

Kursledare &r Anna Kalvebrand, Ostmakeriet, Sofia Pallars
Lindstrom, Jarse Ost och Roland Persson, kock med Arets kock pa
meritlistan och flitig Ostfestivaldeltagare.

DATUM 26 januari

PLATS Ostmakeriet, Rindo, Vaxholm

KOSTNAD 1-606-kr+moms, Rabatterad till 1 280 kr + moms
SISTAANMALNINGSDAG4januari

NYBORJARKURS

YSTNING PA HANSJO MEJERI

Den har kursen vander sig till dig som har drommar, tankar eller
idéer om att arbeta med hantverksmassig ystning och som inte
har nagon tidigare ystningserfarenhet, eller méjligtvis har provat
hemma i koket.

Pa Hansjo mejeri gors produkter fran gardens egna KRAV-
godkanda mjolk fran ca 70 mjolkande kor. Handleder under
kursen gor Bjorn Daniels och Nicolina Gustafsson, som vunnit
priser for sina ostar, bland annat vann hardosten Gulla guld i
Nordiska Masterskapen i Mathantverk 2022.

Under kursen far vi en inblick i verksamheten: garden, mj6lken,
ystning, lagring och forsaljning. Vi kommer att tillverka mjuk
vitmogelost och hardost. Teori och praktik integreras. Fragestund
kring ekonomi, forsaljning och marknadsféring. Enklare
kursmaterial ingar.

DATUM 6-7 februari

PLATS Hansjo Mejeri, Orsa, Dalarna

KOSTNAD 2-726-kr+moms; Rabatterad till 2 176 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 15 januari

FOTO Hansjo Mejeri
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KURSER & UTBILDNINGAR

MEJERI

FOTO Asberget

FORDJUPNINGSKURS

MJUK BLAMOGELOST MED
ANN KLENSMEDEN

En kurs for dig som vill ysta mjuk blamogelost. Du behover ha
tillgadng till ett mejeri och mjolk, da denna kurs innefattar egen
ystning. Pa detta satt kan du testa din utrustning, lager och mjélk
for just denna osttyp.

I kursen ingar tillgang till en dryg timmes lang inspelning dér
Ann ystar sitt recept pa en mjuk blamdégelost samt skriftlig
ystningsbeskrivning av just denna ost. Det blir en digital
genomgang av ystningen och darefter har deltagarna en vecka
pa sig att gora ystningen och sedan blir det atertraff for fragor.
Nar osten berdknas klar i lagring ses vi igen digitalt for att smaka
ostarna och diskutera hur lagringen gatt.

DATUM 15 och 22 februari samt 12 april (OBS! Ej heldagar)
PLATS Distans

KOSTNAD 1666-krink-moms; Rabatterad kursavgift 1 280 kr +
moms

SISTA ANMALNINGSDAG 22 januari

STUDIERESA

GARDSBESOK MED
RADGIVNING MED
PATRICK ANGLADE

I var finns mojlighet till gardsbesok med radgivning av
experten Patrick Anglade. Resan kommer att planeras

efter en rutt som ar praktiskt genomférbar och vi utgar
da fran intresseanmalningar.

Varje besok ar pa nagra timmar, for- eller eftermiddag.
Vid intresseanmalan ange mejeriets ungefarliga
arsproduktion, information om mjélken, sortimentet och
om det ar nagra sarskilda omraden eller fragor som du
vill att Patrick fordjupar sig i.

DATUM 27 februari-2 mars

PLATS Sverige

KOSTNAD 3 000 + moms per besok

INTRESSEANMALAN Senast 15 januari via eldrimner.com
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GRUNDKURS

MEJERI DEL 1

Den har kursen ger en introduktion till hantverksmejeriet,
ystningstekniker och syrade produkter och vander sig till dig
som inte har nagon tidigare ystningserfarenhet eller kanske
mojligtvis har provat hemma i kdket och till dig som vill veta
mer om hantverksmassig ystning pa gardsniva. Kursen ar
ocksé en bra grund 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, hantverksmejeriets produkter, mjélkens
bestandsdelar, kemi och mikrobiologi, ytfloror och mognad
upp samt livsmedelssakerhet och hygien. Teori och praktiska
moment integreras.

Kursen halls i Eldrimners utbildningsmejeri av Birgitta
Sundin och Sofia Agren, branschansvariga fér mejeri pa
Eldrimner samt Ingela Martensson, Osterian af Jemtland.
Enklare kursmaterial ingar. Litteraturtips: Mejeriboken for
mathantverkare som gar att bestélla via eldrimner.com.

DATUM 14-17 mars

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland

KOSTNAD 6486-kr+moms; Rabatterad kursavgift 5 120 kr +
moms

SISTA ANMALNINGSDAG 20 februari



KURSER & UTBILDNINGAR

MEJERI

FORDJUPNINGSKURS

CHEDDAR OCH OSTUTBYTE

Aterigen kan Eldrimner erbjuda en kurs med Paul Thomas och

en distanskurs i ystning av traditionell clothbound cheddar och
hur du optimerar ditt ostutbyte. Du behover ha tillgang till eget
mejeri, da denna kurs innefattar egen ystning. Du kommer i
forvag att ta del av instruktioner, skriftliga och i form av en film,
for hur du sjalv kan ysta cheddar i ditt mejeri. Kursen borjar sedan
med en traff med Paul pa distans. Efter det foljer en vecka da
deltagarna ystar i sina mejerier med en uppféljande traff dar vi
pratar om hur ystningarna har gatt. | slutet av november blir det
aterkoppling med Paul om hur det gdtt med ostarna i lagring.

Kursen halls pa engelska med 6versattningsstod.

DATUM 20 och 27 mars samt 20 november (OBS! Ej heldagar)
PLATS Distans

KOSTNAD 2466-kr+moms; Rabatterad kursavgift 1 920 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 22 februari

NYBORJARKURS

YSTNING PA RAVEN & OSTEN

Den har kursen vander sig till dig som har drommar, tankar eller
idéer om att arbeta med hantverksmassig ystning och som inte
har nagon tidigare ystningserfarenhet, eller mojligtvis har provat
hemma i kdket.

Under kursen foljer vi Matilda Johansson, som driver mejeriet
Raven & Osten pa gréansen mellan Kalmar och Jonkopings lan,

i hennes arbete i mejeriet dar flertalet prisvinnare fran SM i
Mathantverk och Ostfestivalen tillverkas. | gardsmejeriet ystas
pa inkopt komjolk och vi far vara med om en ystning som ger
tva olika produkter: stekost och salladsost. Det finns mojlighet
att kopa osten vi tillverkar. Vi gor ocksa farskost och smaksatter
den. Teori och praktik integreras. Fragestund kring ekonomi,
forsaljning och marknadsforing. Enklare kursmaterial ingéar.

DATUM 28-29 mars

PLATS Raven & Osten, Smaland

KOSTNAD 2-726-kr—+moms; Rabatterad kursavgift 2 176 kr +
moms

SISTA ANMALNINGSDAG 5 mars FOTO Réven & Osten
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KURSER & UTBILDNINGAR

MEJERI

STUDIERESA

MEJERISTUDIERESA TILL SODRA
FRANKRIKE

Denna géng gar resan till sodra Frankrike dar vi besoker var

ystningsexpert Patrick Anglades hemtrakter i Pyrenéerna séder
om Toulouse. Vi beséker gardsmejerier som arbetar med far-, get-f==
och komjolk samt affindrer, kooperativ och ostbutiker.

| omradet gors den beromda farosten Ossau-Iraty. Vi besoker
mejeriet i Bayloc och far vara med pa sjalvaste ystningen med
traditionella metoder. Pa Fromagerie Aydius gors en utsokt
halvhard getost enligt Patrick.

Veckan avslutas med ett besok pa La Ferme de Cabriole som
haller bade getter och kor och dér den speciella Cathar-osten och
Cuop de corne tillverkas.

Vi ar med pa tva ystningar under de fyra dagarnas studiebesok.
Utforligare program samt resetider finns och uppdateras pa
eldrimner.com.

DATUM 16-21 april

PLATS Toulouse, Pyrenéerna, Frankrike
KOSTNAD 13 500 kr + moms. Anméalningsavgift 500 kr + mom:s. ,
Aterstdende summa faktureras senare. Priset inkluderar flygresa, [&
boende, helpension samt studiebesok. =
SISTA ANMALNINGSDAG 12 februari (Bindande anmalan.) a
KONTAKT Birgitta Sundin, 010-225 33 74, birgitta@eldrimner.com L

NYBORJARKURS

YSTNING PA SKOGSBACKENS
OST

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

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

Kursen innehaller bade teori och praktik. Fragestund kring
ekonomi, férsaljning och marknadsféring. Enklare kursmaterial
ingar.

DATUM 25-26 april

PLATS Skogsbackens Ost, Orsundsbro, Uppland

KOSTNAD 2-720-k+—+moms; Rabatterad till 2 176 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 2 april

FOTO Skogsbackens Ost
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B PP Sverige, Port Payé

AVSANDARE Eldrimner/Lénsstyrelsen i Jamtlands lan, Osavagen 30 B, 836 72 As
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