MATHANTVERK

MAGASIN FRAN ELDRIMNER - NATIONELLT RESURSCENTRUM FOR MATHANTVERK nr2 SOMMAR 2018




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

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

UTBILDNING OCH INSPIRATION

Eldrimners kursutbud tacker alla viktiga delar av mathantverkarens
yrke, fran tillverkning av produkter till féretagandet.
YH-UTBILDNING MATHANTVERK 1 ar

MATHANTVERK FOR NYSTARTARE 5 veckor

NYBORJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1-5 dagar

FORDJUPNINGSKURS 1-5 dagar

SEMINARIER

STUDIERESOR i Sverige och utomlands

INSTRUKTIONSBOCKER

INFORMATION OCH MARKNADSFORING

SM | MATHANTVERK

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

MATHANTVERKSDAGAR

Regionala nétverkstréffar 6ver hela landet.

SARIMNER

Idé- och kunskapsmadssa, anordnas vartannat ar.

ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK
Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna.
ELDRIMNERS MAGASIN MATHANTVERK

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

webbplats med dvergripande information om Eldrimner och alla
véra verksamheter.

MATHANTVERK.SE

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

STOD OCH RADGIVNING

DIALOG MED MYNDIGHETERNA
For att undanrdéja hinder for mathantverkare och underlatta utvecklingen av
mathantverk i Sverige.

KOSTNADSFRI TELEFONRADGIVNING
"Mathantverkare till mathantverkare” inom mejeri, bageri, charkuteri, bar-, frukt-
och gronsaksforadling, fiskforadling, livsmedelstillsyn, produktionslokaler mm.

KONTAKT
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Madeli Larsen|
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- LEDARE -

u hdnder nagot jag har langtat efter lange! Se-

naste kursen i autoklavering var full och in-

tresset si stort att deltagarna genast 6nskade

en fortsdttningskurs. Autoklaven 4r en apparat
for virmesterilisering av mat i burk. I den kan man upp-
nd en kdrntemperatur i burken pa 6ver hundra grader
med hjilp av ett 6kat tryck. Detta gor att man kan till-
verka kott-, fisk- och gronsakskonserver som ér héllbara
i rumstemperatur. Eldrimner inspirerades till att kopa
autoklaven under studieresor i Frankrike. Dar finns det
ofta en autoklav i minsta lilla charkuteri och pa vért “sys-
tercenter” i Florac finns tre autoklaver som gér for fullt.
De produkter som tillverkas i Frankrike passar dock
inte riktigt svenska konsumenter och vi har hittills haft
svart att hitta de svenska produkterna och att fa svenska
mathantverkare att se nyttan av metoden, men nu ér idé-
erna plotsligt manga. Det maste gé att ta vara pé delar av
djuret som annars inte dr sa latta att gora
delikatesser av. Produkter av honskétt vore
spannande och varfor inte goda grytor av
bénor, artor eller linser? Dessa hogkvali-
tativa produkter skulle passa utmarkt i till
exempel Svenska Turistforeningens stugor
och pa deras vandrarhem. Jag arbetar nu
for att fa till ett projekt runt detta eller at-
minstone en fortsittningskurs.

I SLUTET AV MAJ var vi pa Terra Madre

Nordic i Képenhamn. Jag tyckte det var en trevlig och
spannande tillstdllning (lis mer om evenemanget och
om Slow Food ldngre fram i tidningen). Det var inspire-
rande att det gick att gora s mycket med sa enkla medel
och med en sa pass lag budget. Valdigt positivt var ocksa
att hela tillstillningen préglades av en stor nyfikenhet
och en mycket tillitande stimning. Vi har ménga tan-
kar om mojligheten att arrangera en missa i Stockholm
2020 dit alla intresserade matménniskor skulle komma
och ta del av Sveriges fantastiska mathantverk. Ni kanske
minns Smaklust? Det var verkligen en massa som gav
kunskap och inspiration samt satte avtryck. Ndgot sddant
drommer vi om - fast dnnu béttre - med ett myller av
mathantverk och upplevelser.

TILL HOSTEN bérjar var nya turné med mathantverks-
dagar. Den hir gangen handlar det om mathantverk och
turism. Mathantverket dr redan mycket betydelsefullt for
turismen men det kan handa mycket mer. I det har num-
ret kan du lasa om hur forskare och beslutsfattare ser pa
imnet och om Ostréd farfarm som ir ett foredome pa
omréddet. Temat for den nya turnén blir hur besoksni-
ringen och mathantverket kan samarbeta for att oka in-
komsterna och stirka den regionala identiteten. Forsta
triffen sker pa Eldrimner i As i Jimtland 2 oktober och
sedan foljer sex triffar till i host. Lds mer och anmal dig
pé eldrimner.com. Vi ser med glddje fram emot att fa
traffa er alla under dessa dagar.

PA TEMAT mathantverksturism vill jag ocksa beritta att
nu har vi nytrycket klart av var kartbok Din vigvisare
till Sveriges mathantverk. Det vore roligt om du vill vara
aterforsiljare av den. Las mer om hur du
gor via var hemsida.

DET AR OCKSA hog tid att anmila sig till
var uppskattade intensivutbildning Mat-
hantverk for nystartare. Det dr en intensiv-
utbildning under fem spénnande veckor
for dig som vill starta ett mathantverksfore-
tag. I den hir tidningen méter du en av de
som gatt utbildningen, Kristina Forss utan-
for Vilhelmina. Passar inte kursen just dig,
sd sprid gdrna informationen s moéjligheten nar fram till
dem som gér i mathantverksdrommar.

DU SKA VAL vara med och tivla i SM i mathantverk? Nu
kan du anmila dig till SM i mathantverk som i ar arrang-
eras i Malmo den 17-18 oktober. Om du anmiler dig
tidigt blir det lite billigare. I ar finns det sju nya klasser att
tavla i. Mer om det kan du ldsa lingre fram i tidningen
och pa eldrimner.com/sm .

HA EN RIKTIGT trevlig sommar! Jag ser fram emot att
mota er alla till hosten pa mathantverksdagar, pa SM el-
ler kanske pa nagon av alla véra kurser.
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= NYHETER =

HUSBILSTURISTER SOKER MATHANTVERKARE

Nitverket Swede stops ar en ekonomisk forening vars syfte ér att
bidra till utvecklingen av landsbygdsturism genom att locka bade
svenska och utlindska husbilsturister att bescka och &vernatta hos
lokala néringsidkare.

Nitverket omfattar for narvarande 50 vardar huvudsakligen i
Mellansverige. Malet ér att ndtverket s& smaningom ska técka hela
Sverige. Cirka halften av vdrdarna 4r mathantverkare som finns
med i Eldrimners app Mathantverk.

Nitverket ar Sveriges motsvarighet till franska France-Passion
och ett av sju inom EU. Ett medlemskap i foreningen innebar att
husbilsturisten far parkera gratis i ett dygn hos véirdarna och pa
sd satt lar kdnna lokala naringsidkare och kan njuta av lokal mat
och dryck.

Om du vill anmala dig som vird, besok www.swedestops.se.
Deltagandet ar kostnadsfritt.
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KARTBOKEN KOMMER | NY UPPLAGA

Nu finns Eldrimners kartbok Din vdigvisare till Sveriges mathant-
verk i en ny, uppdaterad upplaga. Kartboken finns till férséljning
hos mathantverkare runt om i landet. Den gar ocksa att kopa via
eldrimner.com.

I den nya upplagan finns vagvisning till 1600 mathantverksfore-
tag runt om i landet.

Eldrimners app MATHANTVERK finns
ocksd att ladda ner gratis fran App Store
och Google Play. Dér hittar du mathantver-
kare i hela Sverige.

EUROPEISK OSTKONGRESS HALLS I SVERIGE | HOST

I host star Sveriges Gardsmejerister vérd for det arliga, europeiska
Face-motet; The European Farmhouse Cheese & Dairy Meeting.
Har traffar medlemmar i Sveriges Gardsmejerister kollegor frin
6vriga Europa for att utbyta idéer och erfarenheter, diskutera, ta
del av foreldsningar samt gora studiebesok. Arets méte ir det tion-
de i ordningen och hiélls den 10-12 oktober i Kristianstad. Métets
kulinariska hojdpunkt lar bli ostbuffén med specialiteter fran olika
regioner i Europa. Mer information finns pa www.face-network.
eu/meeting .
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FOTO Johan Gunséus

VAXANDE INTRESSE FOR GADDKAVIAR

Foretaget Guldhaven Pelagiska fran Kalix har borjat foradla och
silja gdddrom av hallbart fiskade bestdnd av gddda langs Norrbot-
tenskusten. Foretaget har under lang tid bedrivit fiske efter sikl6ja
for framstallning av Kalixl6jrom, en av fi svenska produkter med
skyddad ursprungsbeteckning (SUB).

Den nya gdddrommen saltas och forddlas pé plats i foretagets
lokaler i Kalix. Diérefter dr tanken att den ska siljas i exklusiva
500-gramsburkar med ett konsumentpris pa ungefir 850 kr, och
forhandsintresset har varit stort.

- Genom att 6ka foradlingsgraden och ta hand om sévil filé som
rom fran giddda kan vi betala de lokala yrkesfiskarna bittre och
ddrmed motivera fler att bedriva ett smaskaligt kustfiske, sdger
Anton Wallin, som &r kvalitetsansvarig pa Guldhaven Pelagiska.

Det vixande intresset for foradlad gaddrom mirktes dven vid
arets finska misterskap i mathantverk i Osterbotten dér foretaget
Strandis OY vann guldmedalj for sin klassiska gaddrom.

NYA ANSVARIGA FOR YRKESHOGSKOLEUTBILDNING

Eldrimners mangariga kursledare inom mejeri, Annika Schrewe-
lius, eftertrdder Liv Ekerwald som ansvarig for Eldrimners yrkes-
hogskoleutbildning inom mathantverk, nér Liv gar i pension. An-
nika kommer ocksa arbeta tillsammans med de branschansvariga
for mejeri. Annika har i manga ar drivit mejeri dér hon ystat pa
gardens egna getmjolk samt ink6pt komjolk och hon har éven pe-
dagogisk bakgrund som larare inom lantbruk.

- Det jag ser mest fram emot 4r arbetet med eleverna, dven om
det ocksa kan vara den svaraste uppgiften. Jag vill vara delaktig i att
varje elev far ut maximalt av sin utbildning och att den motsvarar
deras forvintningar, och helst lite till, siger Annika Schrewelius.

Eldrimners ekonom Lisa Persson kommer att arbeta med ad-
ministrationen kring yrkeshogskoleutbildningen och hon kom-
mer &ven att undervisa i ekonomi.
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FORTSATT FORSKNING OM KULGEVARSMETODEN

Sveriges Lantbruksuniversitet, SLU och Eldrimner har fatt anslag
ur Marie Claire Cronstedsts stiftelse for ett trearigt forskningspro-
jekt inom smaskalig och mobil slakt av notkreatur och for att stu-
dera bed6vning och avblodning utomhus pa garden fore transport
till slakteri. En av forskarna i projektet kommer att vara Katrin
Schiffer som arbetar som branschansvarig for charkuteri och
gérdsslakt pa Eldrimner och som disputerat i Tyskland med sin
doktorsavhandling om gardsslakt av notkreatur med kulgevars-
metoden.

- Den nya forskningen kan ses som en sorts svensk fortsittning
pé mitt doktorandprojekt, sdger Katrin Schiffer.

Projektet startar i augusti 2019.

BRANSCHRIKTLINJERNA FOR MEJERI KLARA

Nu jublar de mejeriansvariga pa Eldrimner efter att den sista jus-
teringen av branschriktlinjerna fér hantverksmassig tillverkning
av ost och andra mjo6lkprodukter har skickats till Livsmedelsverket
for slutgranskning. Nytt dr avsnitten om mjolkravara och prov-
tagning samt ett par viktiga anpassningar for hantverksmejerier
gillande provtagning. Branschriktlinjerna presenteras pa SM i
Mathantverk till hosten.
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| mamwenran

KOKBOREN

I I I I I
BUOGG | QUE | TIDSLOGIER | UTFORSKA | OMMATHULTSE

n Denna webbplats dr under utveckling. Vid frigor, kontakta hfolkmi 58]

UTFORSKA TRADITIONELLA RAVAROR OCH PRODUKTER

5406

BAR & FRUKT

BALIVAXTER BROD

Pae

HONUMG POTATIS

GAMLA RECEPT SKA
INSPIRERA TILL NY MAT

1 BORJAN AV SOMMAREN LANSERADE INSTITUTET FOR SPRAK OCH FOLKMINNEN SIN

NYA KUNSKAPSBANK MED REGIONALA RECEPT FRAN DE SENASTE ARHUNDRADENA.

1

- VI HOPPAS KUNNA INSPIRERA BADE ALLMANHET, MATHANTVERKARE OCH
KOCKAR TILL ATT ANVANDA MATERIALET, SAGER ASA HOLMGREN SOM AR FORSK-
NINGSARKIVARIE PA INSTITUTET FOR SPRAK OCH FOLKMINNEN.

institutets samlingar finns ett stort
och varierat material som har
med mat, dryck och maltider att
gora. Det dr beskrivningar och
berittelser, delvis pa dialekt, om
traditionell matkultur; om rava-
ror, matritter, matframstéllning
och maltider fran olika delar av
Sveriges landsbygd. Materialet
finns nu tillgingligt via en webbplats med
béde karta och kokbok.

- Vi har velat visa upp de samlingar som
redan finns for att inspirera matintressera-
de, i forsta hand mathantverkare. Det finns
mycket material och pd méanga hall kan man
gd ner pa sockenniva for att jaimfora recept,
forklarar Asa Holmgren.

Materialet i kunskapsbanken har sam-
lats in under olika tidsperioder. Mellan 1897
och 1915 fick till exempel elever som utbil-
dade sig till hushallsldrare pa Fackskolan
for huslig ekonomi i Uppsala, i uppdrag att
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samla in recept fran olika delar av Sverige
och detta dr en del i den digitala kokboken.
Under 1920-talet intervjuades dldre ménn-
iskor runt om i Sverige om sina matminnen
och recept.

— Det gor att vi till exempel har en hel
del recept pa olika sorters nodbrod fran
1860-talets hungersndd.

Projektet innefattar dn si linge mjolk-
produkter, brod, potatis, baljvixter, bar och
frukt, kal, honung och 61, men Institutet for
sprak och folkminnen hoppas att det ska
utokas.

- Jag hoppas vi kan lyfta fram dven
chark och fisk framéver, siger Asa.

PROJEKTET ir en del av regeringsuppdra-
get Traditionell smdskalig matkultur dér flera
myndigheter tillsammans arbetar for ett le-
vande och dynamiskt kulturarv kopplat till
mat och livsmedelsframstallning. Férutom
Institutet for sprak och folkminnen deltar

aven Jordbruksverket, Riksantikvarieimbe-
tet och Sametinget. Uppdraget finansieras
av landsbygdsprogrammet som bestar av
stod och ersittningar for att utveckla lands-
bygden.

- Det finns ett valdigt stort intresse for
vad som &r lokalt och vi vill bidra med vara
kunskaper, siger Asa.

Sjalv fascineras hon av att de ravaror och
traditioner som syns i recepten skiljer sig sa
mycket at.

- Det kan finnas 20 olika recept pé értor
och flask och alla &r olika. Det &r roligt att
faktiskt kunna visa att variationen ar sa stor,
sdger hon.

Tidigare har till exempel dialekter, folk-
tro och traditioner varit det som institutet
lyft fram.

— Det 4r extra roligt att gora det har ef-
tersom mat inte lyfts s mycket av Institutet
for sprik och folkminnen tidigare, siger Asa
Holmgren. //

sprakochfolkminnen.se/matkult
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NU GAR AVEN
OL OCH VIN
ATT CERTIFIERA

NU AR KRITERIERNA FOR ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK
UPPDATERADE. DEN STORSTA FORANDRINGEN AR ATT DET NU AVEN
GAR ATT CERTIFIERA JASTA DRYCKER. CERTIFIKATET FOR NYA PRO-
DUKTER GALLER DESSUTOM NU I TRE AR FRAN DET DATUM NAR DET

UTFARDADES.

illsammans med mat-

hantverkare i Sverige

tog Eldrimner fram en

certifiering for mathant-

verk ar 2011. Certifie-
ringen dr ytterligare en mojlighet
att virna om mathantverket i en tid
da det hallbara jordbruket och dess
foradling med traditioner och ny-
skapande utsitts for prispress som
kan vara svar att vdrja sig emot.
Eftersom konsumenter vill kopa
mathantverksprodukter sa forsoker
den storskaliga industrin efterlikna
produkter som mathantverkare till-
verkar.

- En certifiering ar helt enkelt
ett sitt att hjilpa konsumenter att
hitta mathantverkets produkter, si-
ger Christina Hedin, som 4r certifie-
ringsansvarig pd Eldrimner.

En certifierad produkt dr unik,
har hog kvalitet och tydlig identitet.
Den ir tillverkad av i huvudsak lo-
kala révaror som foradlats varsamt
och utan onddiga tillsatser.

| 2018-ARS UPPDATERING av
certifieringskriterierna har en helt
ny produktkategori lagts till; jésta
drycker. Fran och med i ar ar det
alltsd mojligt att kunna certifiera 61,
vin, fruktvin och cider. Nar det gil-
ler oltillverkningen ska huvuddelen
av all malt vara svensk och pé sikt
kommer det kravas att all malt ska
vara svensk. En annan nyhet for i ar
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dr att bade pressning och slungning
av honung ér tillatet. Det finns dven
andra mindre fordndringar i certi-
fieringen av andra produkter. Till
exempel far nitrit inte langre anvin-
das i lufttorkad bit, pastej och paté
och i blodprodukter. Askorbinsyra
eller askorbat far undantagsvis till-
sittas, men da endast i kombination
med nitrit. Denna foréndring har
inforts for att gora det mojligt att
sdlja produkterna till detaljhandeln.
Inom bageribranschen har reglerna
fortydligats nar det giller certifie-
ringen av hantverksmjol. Dir ska
kopplingen mellan odlare, mj6lnare
och bagare vara tydligare. Ett annat
exempel som giller mejeriprodukter
dar att KRAV-godként vax utan farg-
amnen 4r tillitet, men plastic coa-
ting accepteras €;.

CERTIFIERINGEN ir en deltagar-
driven kontroll. Det innebir att det
ar foretagen, genom Eldrimners
branschrad, som avgdér om en pro-
dukt dr mathantverk eller ej. Sam-
manlagt har nu 6ver 150 foretag
certifierat ndrmare 3 000 mathant-
verksprodukter och Eldrimner ser
fram emot att dnnu fler viéljer att
certifiera sina produkter.

- Jag hoppas att vi nu far se en
mingd drycker certifieras, siger
Christina Hedin, certifieringsansva-

Utférlig information om
rig pa Eldrimner. //

certifieringen, de uppdate
kriterie

och ansoknir

pa eldrim
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GULD. S\LVER

MATHANTVERK MATHANTVERK

“Cogmans® ‘gt

DEN 17 - 18 OKTOBER TRAFFAS MATHANTVERKARE
FRAN HELA NORDEN I MALMO FOR ATT TAVLA MED SINA
PRODUKTER, INSPIRERAS OCH TRAFFA LIKASINNADE.

I AR HAR FLERA NYA KLASSER TILLKOMMIT SOM SMAKAKOR,
SUOVAS OCH SPETTKAKA. I SAMBAND MED SM-DAGARNA
FINNS OCKSA MOJLIGHET ATT UPPLEVA DET BLOMSTRANDE
SKANSKA MATHANTVERKET.

arets upplaga av SM i Mathantverk finns sju nya klasser. Det gar

i ar att tévla i klassen smakakor, som ér en produkt som manga

hantverksbagare har i sitt sortiment. Det finns ocksé en klass for

sydsvenska brod, det vill sdga brod med skéllning och s6tning.

En mycket efterfragad klass har varit glass och sorbet. Den finns
med i arets tavling och ssammanfér mejeribranschen med bar-, frukt-
och gronsaksforadlingen. I ar kommer det ocksa att ga att tavla i en
vindgerklass, eftersom intresset for kvalitetsvindger okar precis som
antalet smaskaliga producenter. Det blir ocksa tva nya klasser for
produkter dér arbete med att ursprungsskydda produkterna pagar,
dels den traditionella samiska suovasen och dels den skanska spe-
cialiteten spettkaka.

| KATEGORIN JASTA DRYCKER har klasserna fitt ny indelning, Dir
finns nu klasserna Cider och fruktvin, Vin, 61 och mjéd samt en klass
for Gvriga fermenterade drycker som primért inte 4r alkoholjésta.
Hir kan till exempel kombucha tavla.

PRECIS SOM TIDIGARE ar bedoms produkterna av en lekmanna-
jury. Totalt sitter drygt 90 personer i juryn och dar finns bade kockar,
krogare, matskribenter, beslutsfattare, lokala matentusiaster och f6-
retradare for olika organisationer med koppling till livsmedelspro-
duktion och landsbygdsutveckling. Juryerna leds av experter och
bland dem finns bland andra Sébastien Boudet, Monika Ahlberg,
Jens Linder och Ulrika Brydling.

| SAMBAND MED TAVLINGSDAGARNA kommer Smaka pé Skane,
som arbetar for att utveckla Skdne som kulinarisk frontregion, i
samarbete med andra aktorer att anordna seminarier, diskussioner,
studiebesok och andra aktiviteter for mathantverkare. Till aktivite-
terna bjuds savil tavlingsdeltagare som ovriga mathantverkare och
allmanheten in. Det kommer ocksa att bjudas in till en traff med
Slow Food i samband med SM. Dit ar alla vilkomna.
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SMAKA PA
SKANE UNDER SM

| samband med SM i
Mathantverk erbjuds

seminarier,
diskussioner och studiebesok.
Information och anmélan
kommer att finnas pa
smakapaskane.se

Tavlingen ar 6ppen for
mathantverksforetag fran hela Norden.
Tidig anmalan lénar sig! Anmal dina
produkter fore den 18 augusti och betala
lagre anmélningsavgift.

Information och anmaélan finns pa
eldrimner.com/sm

Sista anmélningsdag 15 september




DARFOR TAVLAR VI | SM

VARJE AR TAVLAR UNGEFAR 180 MATHANTVERKARE MED RUNT 500 PRODUKTER I SM I
MATHANTVERK. MANGA ATERKOMMER AR EFTER AR, SOM TILL EXEMPEL PAR HELLSTROM
FRAN SVEDJAN OST OCH ANNA BIARSJO FRAN HALLONGARDEN.

e dr Overens om att det dr roligt att tévla och tréffa kollegor.

Dessutom &r det viktigt och vardefullt dels fér den egna

produktutvecklingen och marknadsféringen och dels for

att gora mathantverkets unika produkter kdnda i en storre
krets.

- Genom att tdvla méste jag utmana mig sjalv for att forsoka na
annu hogre kvalitet pa mina ostar, siger Par Hellstrom.

Att fa produkterna beddmda kan vara jobbigt, men béada ser det
som en troskel man behdover ta sig 6ver, eftersom tévlingen och om-
démena ger s& mycket i forlingningen.

— Att tdvla med sitt eget mathantverk 4r vildigt speciellt, for man
tavlar ju med det man har skapat, men oavsett om man tar medalj
eller inte s& gar man alltid ifran tédvlingarna fylld med inspiration att
gora sina produkter bittre, sdger Anna Biérsjo.

— Att tavla kan vara bade spannande och jobbigt ibland. Att ut-
mana sig sjilv, det gor att man utvecklas, siger Par Hellstrom.

Bédde for Hallongarden och for Svedjan Ost har tivlingen och
utmirkelserna, som deras produkter fatt, varit viktiga i deras mark-
nadsféring.

- Pa hemmaplan har det gjort stor skillnad att vinna en tavling.
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Det ger lokal stolthet och mycket uppmirksamhet fran pressen.
Forsta gangen vi vann guld fick vi en oerhort smickrande och ma-
lande motivering for vir ost och det blev ett himla liv om det. Darfor
ar det s& bra att man far de dir malande beskrivningarna fran juryn,
sager Par.

- Nér man tar emot studiebesok ar det valdigt roligt att redan
innan man har 6ppnat burken och har litit gisterna smaka pa mar-
meladen, kunna visa upp en medalj och att vi 4r bra pa vad vi gor for
vi ar faktiskt svenska miéstare pa det har, sdger Anna.

For Anna och Hallongarden har ocksd bedémningsseminari-
erna efter tavlingen varit betydelsefulla.

- Nér man efter bedomningen tréffas i grupper och far smaka
béde sin egen produkt och andras blir det alltid bra diskussioner
kring vad som kidnnetecknar en produkt med hog kvalitet. Det ér
viktigt for det fortsatta arbetet hemma i foretaget, siger Anna.

Pir skulle helst se att alla mathantverkare i hela Sverige var med
och tavlade i SM i Mathantverk.

- Utan konkurrens har en medalj inget vérde. Vi vill alla att vi
ska bli battre, och om vi blir battre tillsammans far hela branschen
bittre renommé, menar Pér Hellstrom pé Svedjan Ost. //
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CERTIFIERINGEN
GER RAG I RYGGEN

INTILL FLIAN, AN SOM RINNER FRAN HORNBORGASJON GENOM
VARASLATTEN FOR ATT TILL SLUT RINNA UT I LIDAN, LIGGER RESVILLE KVARN.
HAR FORADLAR PETER WALLROTH TRAKTENS FRUKTER OCH BAR TILL
PRISVINNANDE PRODUKTER. DE SOM UPPFYLLER KRITERIERNA AR
CERTIFIERADE GENOM ELDRIMNER OCH DET SER PETER SJALV BADE SOM
ETT STOD I KVALITETSARBETET OCH ETT BEVIS PA ATT HAN INTE FUSKAR.

TEXT Viktor Vesterberg = FOTO Stéphane Lombard

4 gardsplanen i den gamla
kvarnmiljon samsas byggna-
der fran olika epoker. I den
nyinredda produktionsloka-
len vigg i vigg med kaféet
kokas numera sylt, saft, mar-
melader och gelé, for att bara
nidmna nagra av alla de pro-
dukter som Resville Mathantverk tillverkar, men
s& sent som 1996 maldes det fortfarande mjol i
Resville Kvarn. Stolt visar Peter upp kvarnmiljon

och berittar om de gamla byggnadernas olika an-
vandningsomraden genom historien och om hur
det kom sig att han sjalv hamnade dér.

- Min fru ér operaséngerska och vi triffades
nér hon arbetade vid Norrlandsoperan, men hon
hérstammar harifrén. Jag ville egentligen inte alls
flytta till Vastgotaslatten, jag ville bo i skdrgarden.
Jag sa till min fru att jag inte kunde leva har, i
den hir lerakern. Hon svarade genast att jag bara
snackade skit, s det visste hon redan da, sager
Peter och skrattar.
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AR 2003 blev Resville Kvarn till salu, och Peter och hans fru képte
den for att ha som sommarhus. I slutet av 00-talet fick Peter ldmna
sitt jobb inom ledningen for Akademibokhandeln.

- Jag deppade i en dag, sen kom jag pé att det var helt fantastiskt.
Jag hade bibehallen 16n i tre ar och jag kunde gora precis vad jag
ville. Sa jag gick en massa kurser. Forst hade jag tankt att jag skulle
halla p4 med biodling, s& jag kom ner hit fran Stockholm med en
jakla massa biodlarutrustning. Jag hade bestimt mig for att prova
att bo ett helt ar pa landet. Men det var ju astrékigt med bin! Full-
standigt statiskt, och sé sticks dom javlarna! Jag ar alldeles for rastlos
for det dar.

Istillet siktade Peter in sig pa mathantverk.

- Jag borjade med att gd en massa kurser hos Eldrimner. Jag har
sikert gatt 20 kurser genom aren. Ganska snart, jag tror att det var
2011, var det en annan kursdeltagare som sa att jag borde stilla upp
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och tévla i SM i mathantverk. Sa jag gjorde det, och fick medalj, be-
rattar Peter.

Sedan dess har Resville Mathantverk stéllt upp i SM varje ar, och
alltid kommit hem med minst en medalj. Nu hanger diplomen; guld,
silver och brons, uppradade pa viggen i kafét i riktning mot den
annu inte fardigstallda uteplatsen mellan kaféet och an Flian som
porlar i bakgrunden.

— Hir ér ju bara en jordh6g nu, men tanken &r att har ska bli en
uteplats dit gésterna kan ta med sig sitt kaffe och sitta hir och njuta
intill an.

Fran kaféet ser man in i produktionskoket diar marmelader ko-
kas i koppargrytor i sma satser. Just denna dag gors bland annat en
marmelad pa det som blivit 6ver nér det kokats flidersaft.

- Det dr en del av min filosofi, att inte lata ndgonting g till spillo,
sager Peter.



Forst hade jag tinkt
att jag skulle hdlla
pad med biodling...
men det var ju
astrdakigt med bin!
Fullstindigt statiskt,
och sd sticks dom
javlarna! Jag dr
alldeles for rastlos
for det diir.

|
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- REPORTAGE -

I DAG har Resville Mathantverk tre anstillda som arbetar med for-
adling av frukt och bér. I en hylla finns de produkter som finns till
forséljning for stunden. Férutom sylt, marmelad och gelé hittar man
hér dven must, nektar, curd och smaksatt olja och vinager. I hela Res-
ville Mathantverks sortiment finns mer 4n 80 produkter. Av dessa ar
55 stycken certifierade genom Eldrimner.

— Jag har alltid varit intresserad av genuin mat och vill att var
sméskaliga produktion kinnetecknas av naturliga processer dar
minniskan och handen hela tiden dr nirvarande. Eldrimner star ju
for det. Jag ser det som ett bevis pa att jag inte fuskar i mitt mathant-
verk. Med certifieringen kan jag sdga att det ar inte bara jag som
sager det, utan det tycker aven Eldrimner. Certifieringen 4r ocks4 ett
stod i mitt kvalitetsarbete, forklarar Peter.

ALLA Resvilles produkter gar dock inte certifiera. Foretaget gor dven
marmelader pa importerade citrusfrukter.

- Jag koper till exempel ekologiska blodapelsiner och gor virl-
dens mest hantverksmassiga marmelad efter ett gammalt sicilianskt
recept. Forst sticker man hal i apelsinerna, sen bl6tldgger man dem,
och haller pa och byter vattnet en massa ganger. Det 4r verkligen ett
hantverk men det kan inte certifieras genom Eldrimner for det édr
utlandsk ravara, forklarar Peter.
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Han tycker dnd4 att Eldrimner Certifierat Mathantverk 4r en si pass
billig certifiering jamfort med alla andra som finns.

- Den lilla kostnaden som det ar tar jag upp pa marknadsfo-
ringskontot. Framforallt tycker jag att certifieringen ger mer rag i
ryggen och extra stolthet 6ver mina hantverksmissigt framstillda
produkter, siger Peter Wallroth pa Resville Mathantverk. //

ELDRIMNER
CERTIFIERAT
MATHANTVERK ©

Lds mer och anmal dig pa

‘ Vill du certifiera dina produkter?
eldrimner.com/certifiering .
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MATHANTVERKSDAGAR - Diskussion och
HOSTEN 2018 - VAREN 2019 kunskapsutbyte

EIEN
mathantverkare
TEMA och besdksnaring

MAI-
HANT-
'VERK
OCH
TURIS

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Hur kan
besoksnaringen
och mathantverket

' samarbeta for att i
Ooka inkomsterna och ‘*l
starka den regionala S AT |
identiteten? - JAMTLAND  2oktober Eldrimner, As

1  VASTMANLAND 10 oktober Hem till garden, Visteras
OREBRO 11 oktober  Hjulsjd 103, Hillefors _
~ SODERMANLAND 24 oktober Gula industrihuset, Stallarholmen
GOTLAND 25oktober Prima Gard, Firdsund
HALLAND ~ Tnovember Tiraholms Fisk,U_nnaryd

- JONKOPING november Rudenstams Bar & Frukt, Huskvarna



- MATHANTVERK & TURISM -

MALTIDSTURISMEN
VAXER SNABBT

INTRESSET FOR KOMBINATIONEN MAT OCH TURISM VAXER. REGERINGEN HALLER PA ATT
TA FRAM EN FRAMTIDA STRATEGI FOR TURISMPOLITIK DAR MALTIDSTURISMEN AR EN
VIKTIG BESTANDSDEL OCH PA FLERA UNIVERSITET RUNT OM I VARLDEN FORSKAS DET OM
GASTRONOMINS BETYDELSE FOR TURISMEN. DESSUTOM KOMMER ELDRIMNERS KOMMANDE
MATHANTVERKSTURNE GENOM SVERIGE HA TEMAT MATHANTVERK OCH TURISM.

december 2017 presenterades reger-

ingens utredning Ett land att besoka.

En samlad politik for hallbar turism

och vixande besoksndring. Syftet med

utredningen &r att ge regeringen un-

derlag for att stirka besoksnéringen i
hela landet och ta fram en strategi fér svensk
besoksndring, liknande den for livsmedels-
politik som redan tagits fram. Utredare har
varit Britt Bohlin, som nu ér direktér vid
Nordiska radet, men som tidigare varit so-
cialdemokratisk riksdagsledamot for Vastra
Gotalands ldn, landshovding i Jamtland och
som dessutom dr en av Eldrimners ambas-
sadorer.

UTREDNINGEN visar bland annat att be-
sokare inom maéltidsturism spenderar mer
pengar dn den genomsnittlige besokaren
gor och en majoritet vill ocksa képa med sig
mat- och dryck fran bes6ksmalet. Under-
sokningar visar ocksa att mat och dryck blir
allt viktigare for hur resenérerna upplever en
destination.

DEN HAR politiska satsningen ar inte den
forsta. Redan &r 2009 lanserade dévarande
landsbygdsminister Eskil Erlandsson, C, vi-
sionen om Matlandet Sverige. Svenska kock-
ars internationella framgangar hade stérkt
Sveriges sjdlvkdnsla som kulinarisk nation
och Sverige skulle nu locka besokare fran
hela virlden som skulle f& uppleva svensk
mat och dryck. En av forhoppningarna med

LAS MER:

TEXT Annelie Lanner

den satsningen var att besoksndringen skulle
kunna skapa nytt liv och nya forutsattningar
for den svenska landsbygden.

NYLIGEN publicerade forskarna Karin M.
Ekstrom, som &r professor i foretagseko-
nomi vid Hogskolan i Bords och Hakan
Jonsson, som dr docent i etnologi vid Lunds
universitet boken Pd resa i matlandet. I den
visar forfattarna att mat och dryck blir allt
viktigare som reseanledningar, och svenska
regioner satsar stort pa att bli det nya Pro-
vence eller Toscana. Men vigen dit 4r kro-
kig. I boken far vi mota entreprendrer som
agnar sitt liv 4t att driva kulinariska besoks-
mal. Berittelserna visar hur landsbygden
integreras i upplevelse-ekonomin och hur
langtan efter dkthet och narhet haller pa att
revitalisera den smaskaliga mat- och dryck-
esproduktionen.

AVEN vid Mittuniversitet pagar forskning
kring gastronomi och turism.

- Det hir dr en global angelédgenhet. Det
finns pa FN:s agenda, pa den svenska reger-
ingens. Ja, alla pratar om detta nu. Det &r
verkligen ritt tid for de hér fragorna, siger
Daniel Laven, som ar docent vid Mittuni-
versitetet.

I DET INTERNATIONELLA projektet Gast-
rocert studeras bland annat hur smaskalig
livsmedelsproduktion kopplas till turism-
upplevelser. Forskarna kommer att underso-

Ett land att bes6ka. En samlad politik for hallbar turism och vdxande beséksnaring. SOU 2017:95

Pa resa i Matlandet, Karin M. Ekstrém och Hakan Jénsson

www.miun.se/etour
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ka hur utvecklingen av lokal gastronomi kan
hjalpa till att skydda kulturarvet pa lands-
bygden och hur lokalt producerad mat kan
bli ett mervirde i den turistiska upplevelsen.

- Matproduktion pa en plats kan skapa
en lokal identitet for de som redan bor pa
platsen. Dessutom kan den ge arbetstillfil-
len. Kan det ut6ver det ocksé bli ndgot som
lockar turister blir mervardet tydligt, sédger
Wilhelm Skoglund, som ar lektor pa Mitt-
universitetet.

I FORSKNINGSPROJEKTET finns ocksé en
intention att 6ka kunskapen om den roll mat
spelar i den kulturella identiteten.

— Alla vinner pa om det gir att under-
soka vad det dr som gor en plats unik, hur en
mix av gammalt och nytt bidrar till skapan-
det av platsen, sidger Daniel Laven.

Férutom Mittuniversitetet deltar Gote-
borgs Universitet och universitet i Spanien,
Skottland och Italien i forskningsprojektet.

I REGERINGENS turismutredning har mal-
tidsturismen fatt ett eget avsnitt. Utredning-
en foreslar bland annat att den kommande
strategin for svensk besoksndringspolitik
ska koordineras med den nationella livs-
medelsstrategins mal och insatser. Under
Eldrimners mathantverksturné om mat-
hantverk och turism kommer det att disku-
teras hur besoksniringen och mathantver-
ket kan samarbeta for att 6ka inkomsterna
och stirka den regionala identiteten. //
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Vialkommen till

Ostr66 Farfarm




- MATHANTVERK & TURISM -

Om vi ska prata for det mathantverk vi
siljer, som dr bra grejer frian grunden, dd
vill vi ocksd visa hur grunden ser ut.

angs en slingrande vdg genom en tit bokskog,
nigra mil fran den halldndska kusten, bredvid
en sjo och ett slott ligger Ostrod farfarm. Strax
bortom den blavita skylten med ortsnamnet
oppnar sig landskapet och man ser réda hus och
vélskotta farhagar dar grasvarta Gotlandsfar be-
tar. Har driver Jeanette och Kristian Carlsson sitt
mathantverksforetag, som dven utvecklats till ett
stort turistmal. Varje &r besoker ungefir 60 000
personer Ostroo farfarm for att fika, dta, titta pa faren och handla i
gardsbutiken. Allt kétt som siljs och lagas till pa Ostrdé ir uppfott,
slaktat och foradlat pa garden.

- Kottet limnar garden for forsta gangen nar konsumenten tar
med det hem. Det 4r vi mycket stolta 6ver, sager Jeanette Carlsson.

Nér hon och hennes man Kristian borjade bygga upp farfarmen
1987 var hon 19 och han 25. De startade med en liten farbesittning,
som de nu har byggt upp till att besta av ungefir 520 tackor av rasen
Gotlandsfar och dessutom ett tiotal ntdjur av den linghariga rasen
Highland cattle.

- Vi 4r noga med att ta till vara bade kott, skinn och ull fran
faren och dérfor ar Gotlandsfar bast, forklarar Jeanette.

Foretaget har véixt och utvecklas under aren. Férintresset var till
en bérjan Kristians. Han ar uppvuxen nigra kilometer fran Ostréd
farfarm, som han och Jeanette nu arrenderar och har som hem. I
gérdsbutikens Gvervaning sitter Jeanettes gesillbrev uppsatt pa vag-
gen. Det dr herrskriddare hon ér utbildad till. Det har hon nytta av
nér hon syr och foradlar skinn- och ullprodukter, som siljs i gards-
butiken. Idag finns hela kedjan fran uppfédning till fardig produkt
pé garden. Ar 1990 blev garden ekologisk, 1992 borjade de silja kott
och 2001 byggdes gardens egna slakteri. Satsningen pa turism har
vuxit fram succesivt.

- Lammsafarin blev en naturlig f6ljd av att vi 6ppnade var kott-
bod och fick kunder att komma hit. Eftersom de var intresserade
ville vi visa upp var verksamhet. Ofta gick faren i ndrheten, sa da
gick vi dit och tittade. Ju mer far vi fick, desto langre bort kom faren
och da tillkom de hir vagnarna, sé att turisterna kunde komma ut
till faren. Det var inte det att vi skulle ta djuren till folket, utan folket
skulle komma till djuren i deras naturliga miljo, berittar Kristian.

Under lammsafarin kopplar Kristian ett tig av balvagnar efter
traktorn. Passagerarna klattrar in och vallhunden Tore aker med i
hytten och det bar av ut 6ver dgorna. Pa ett bade humoristiskt och
folkbildande sitt berittar Kristian i de inbyggda hogtalarna om vad
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besokarna ser.

— Det har ar véara notkreatur av rasen Highland Cattle. Den stora
tjuren heter Olle. Det ér vildigt sdllan han och de andra djuren géir
in i vagnarna. De ligger mest hér och tittar pa turister i burar pé da-
garna, sager Kristian ndr han har stannat ekipaget, klivit ur traktorn
och gatt och kliat den stora, langhériga tjuren bakom 6ronen.

Den som lyssnar noga har chans att lira sig mycket. Kristian be-
rattar bland annat att deras Highland Cattle-besittning haller para-
siter borta fran faren, att varje tacka i snitt far tva lamm och att faren
klipps tva ganger per ar, host och var. Vallhundarna far ocksa visa
upp hur duktiga de ar pa att valla faren.

- Hundarna 4r nagra av de viktigaste arbetarna vi har hir pa
géarden, sdger Kristian.

Han forklarar att med hjélp av lammsafarin vill de ge beskarna
information om hur det fungerar pad en modern gard, vilket jobb
som ligger bakom de 6ppna markerna och uppfodningen av djuren.

- Manga som kommer hit och dker med oss har vildigt dalig
kunskap om hur det fungerar pa ett jordbruk. Forr i tiden hade alla
en morfar eller morbror som bodde pé landet, de visste hur en ko
ser ut eller hur firen fungerade, men det gor inte folk lingre. Det
ar sa stor skillnad mellan stad och landsbygd sa vi vill girna vara en
lank déir emellan och lara dem. Samtidigt vill visa dem att det ligger
mycket jobb bakom och att mat maste fa kosta, forklarar Kristian.

Bade han och Jeanette dr noga med att betona att de inte valt att
gora nagot enbart for turisterna. De driver ett modernt jordbruk och
visar for besokarna hur det fungerar i verkligheten.

- Vi vill visa upp édktheten bakom det hela. Om vi ska prata for
det mathantverk vi sdljer, som &r bra grejer fran grunden, dé vill vi
ocksa visa hur grunden ser ut. Hur faren vixer. Vilken milj6 de lever
i. Hur vi hanterar dem hdr pé garden, sager Kristian.

Det tar naturligtvis tid att ta hand om besokarna, men Kristian
och Jeanette ser manga fordelar.

- Det ér sjdlvklart ett sitt att marknadsfora oss. Besokarna ser
hur faren trivs och koper lite lammkott och lite charkvaror med sig
hem, sager Kristian.

Lammsafarin ir ytterligare en kugge i hela maskineriet pa Ost-
o6 farfarm.

- Vi har ganska ménga olika kuggar i verksamheten, men nir
det fattas for manga kuggar pa ett drev s funkar det ju inte. Aven
detta ér en viktig kugge som gor att det blir en bra helhetsupplevelse
for kunden som kommer hit, sdger Kristian.



Gardsbutik
Hantverk
Café Farhagen
Brann vinskallaren




NAR BESOKARNA koper fika pa Ostréo firfarm fir de med sig kaf-
fetermos och fikabrod i en korg med rédvitrutig duk. Fikakorgarna
har, precis som lammsafarin, blivit ett signum for Ostroé farfarm.
Men det borjade av en slump.

— Folk ville kopa fika i gardsbutiken och tog med sig kaffet ut. D4
hade jag ndgra korgar 6ver och da blev det att vi packade fikat i dem
sd att folk kunde ta med sig. Idéer f6ds ju genom att man ska losa ett
problem, séger Jeanette.

Nir besokarna som kom borjade efterfraga mat var det bara att
fixa det ocksa.

— Vi har helt enkelt fatt lira oss allt eftersom, séger Jeanette.

Ostrdo farfarm lockar alla typer av besdkare; barnfamiljer, ung-
domar, pensiondrer, vandrare, cyklister, husbilsturister och vardags-
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smitande livsnjutare. Manga 4r miljémedvetna och matintresserade.

- Det ér lagom langt till det hér utflyktsmélet om man vill kéra
bil fran nigon av de ndrmaste stiderna, siger Jeanette.

Pa varen kommer de flesta besokarna fran naromradet. Det lig-
ger flera stider som Varberg, Falkenberg, G6teborg och Halmstad i
ndrheten. Under sommaren kommer turister frén hela Sverige, men
ocksa fran Norge, Danmark, Tyskland, Holland och Japan. Pa hos-
ten, ndr det dr lagsdsong for turisterna, ar det hogsiasong for slakten.
Slakteriet pa Ostrdd farfarm slaktar at andra i hela Halland. Det slak-
tas lamm, n6t och gris, som dven styckas och packas och levereras till
andra gardsbutiker, restauranger och aven till reko-ringar. I januari,
februari och mars kokas ocksd marmelad, som sedan sljs i gardsbu-
tiken under resten av aret. Ostrdd firfarm har atta heldrsanstillda.



Under sommarens hogsdsong ar de tjugo. Tre personer arbetar i
slakteriet. Det dr ldtt for ungdomarna i trakten att fa sommarjobb.

- De som ér bra blir uppbokade forst, och ibland har vi svart att
rekrytera personer med den mangsidiga kompetens vi har behov av.
Vi skulle gérna se att det fanns utbildningar i farskotsel och i slakt,
sdger Jeanette.

I omradet finns ocksa ett gott samarbete mellan olika turistmal,
bade stora och sma. I Akulla bokskogar i nirheten av Ostré6 finns
tolv vandringsstigar, bade for sédana som gar ldngre strickor och
sddana som tar en kortare promenad, och det finns pensionat, res-
tauranger och caféer i nirheten f6r vandrarna.

- En har nog dragit nytta av oss. De har sett vilken trafik det 4r
hit och har ut nyttjat det. Det tycker jag &r roligt, sager Jeanette.

Nirheten till kusten och strinderna ar ocksé viktigt.

- Dir dr det smockat med folk pa somrarna. Det giller bara att fa in
dem till oss ocksa, sdger hon.

Det ar dock nagot som Ostrdé farfarm verkar ha lyckats med.
Varje dr har de nirmare 60 000 besokare, och de ar inte s& vader-
beroende.

- Efter forra sommaren, nér det inte var nagot vidare véader, var
jag pa en traff med bes6ksnéringen i regionen och da var det manga
i stdderna som fragade sig var besokarna var, men vi mérkte ingen
storre skillnad, sager Jeanette.

Hon ser ocksa ett storre intresse for att besoka turistmal pa
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landsbygden.

- Vi har nagot som drar hér. Landsbygden ér en kraft i sig. Dess-

utom finns det en sddan dér enkel sak som att det aldrig tar slut pa
parkeringar hir.
Ostrdd farfarm kinns som ett slags ambassadérer for hela den
svenska lammnéringen. Nésta omréde som utvecklas 4r ull-anvand-
ningen. Det pagér flera projekt dir Jeanette och Ostrdd farfarm ar
invalverade.

— Ullen ér det basta material vi har. Det gar anvinda till s& myck-
et. Pa kroppen. Till inredning. Den 4r dessutom naturligt flamskyd-
dande.

Andelen lammkétt som dts i Sverige har okat nagot, de senaste
aren, men frén en mycket lag niva. Det finns enbart 600 000 tackor
i Sverige.

- Vi dter lite mer lammkoétt per person och ar dn vad vi snusar,
forklarar Kristian och hanvisar till siffror som sager att det i snitt
konsumeras 1,5 kg snus per person och éts 1,8 kg lammkatt per per-
son och ar i Sverige. Nar han under lammsafarin berittar om dessa
siffor passar han ocksa p4 att tala om att vii Sverige ater 15 kg godis i
snitt per person och ar. Da gar det ett férvanat sus genom vagnarna.
Det gor det dven nar Kristian berdttar att ungefir 70 procent av det
lammkoétt som dts i Sverige ar importerat.

- Det fattas helt enkelt en vildig massa far hér i Sverige, konsta-
terar Kristian Carlsson pa Ostr6o farfarm. //
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Kristian
hdnvisar till
siffror som sdger
att det i snitt
konsumeras
1,5 kg snus per
person och dts
1,8 kg lammkott
per person och
ar i Sverige.
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DET
VARAS
FOR
MORTEN

NAR DET GALLER VILKA FISKARTER VI
SVENSKAR ATER AR VI UTPRAGLADE VANE-
MANNISKOR. MED NAGRA FA UNDANTAG AR
DE FISKAR SOM OFTAST FINNS I BUTIKERNAS
FISKDISKAR LAX, TORSK, RODSPATTA OCH
EN OCH ANNAN STROMMING ELLER MAKRILL
BEROENDE PA SASONG. ATT LYFTA BLICKEN
TILL DE FISKAR SOM ANNU INTE FUNNIT SIN
VAG TILL VARA MATBORD, TILL EXEMPEL
MORTEN, AR EN UTMANING SOM GYNNAR
BADE MILJON, PLANBOKEN OCH VAR GAST-
RONOMISKA VARIATION.

TEXT Aksel Ydrén =« FOTO Stéphane Lombard

ort (Rutilus rutilus) tillhor
karpsldktet och &r en av
véra vanligaste sGtvattens-
fiskarter. Den kinns igen
pé sina karaktdristiskt roda
6gon och finns utbredd
over hela landet. Anda sak-
nar arten kommersiellt virde som matfisk och be-
traktas i stillet oftast som skrépfisk eller anvands
som agn vid fiske efter gddda eller kriftor. An-
norlunda &r det i véra grannldnder i 6ster och i
Schweiz. Dar 4r morten en hogt uppskattad fisk
som anvéinds i bade inldggningar och i olika for-
mer av matratter.

MORTEN har en i grunden neutral fisksmak. For
bésta kvalité bor den fiskas pd varen eller hos-
ten dd vattnet dr kallt. Den verkliga utmaningen
ar forstds varken pris eller tillgang utan snarare
de ménga fiskbenen, som kan upplevas som av-
skrickande. I Schweiz anvénds speciella maskiner
for att skdra av benen utan att avldgsna dem, men
dven utan maskiner gir det att na fantastiska re-
sultat med ritt tillagnings- och forddlingsmetoder.




BISYSSLA FOR

HONUNGSPRODUCENT

AUTOKLAVERING AR ETT UTMARKT SATT ATT FORADLA
FISK. ETT FORETAG SOM TAGIT FASTA PA DENNA IDE AR
FINSKA JARKI SARKI SOM TILLVERKAR EKOLOGISKA
HELKONSERVER MED MORT.

orten &r en art som limpar sig sdrskilt val for
denna foradlings- och konserveringsteknik efter-
som man under uppvirmningsprocessen kokar
sonder mortens ben. Forenklat kan en autoklav
beskrivas som en stor tryckkokare som fylls med
vatten eller &nga och med hjilp av 6vertryck upp-
nér temperaturer 6ver 100 grader. Den hoga temperaturen ar nod-
vandig for att forstora skadliga mikroorganismer och motsténds-
kraftiga sporer. Det firdiga resultatet blir ratt utfért en produkt som
kan lagras i rumstemperatur i flera ér.

I ndrheten av staden Jyvdskyld i centrala Finland har paret Marja
Komppa och Ari Seppiléd sedan 30 ar tillbaka bedrivit biodling och
de har idag cirka 1500 bikupor. For att komplettera sin sisongsbeto-
nade honungsproduktion har de dven valt att satsa pa kryddade hel-
konserver med mort. Pa garden har delar av den gamla ladugarden
byggts om till en 70 kvadratmeter stor forddlingsanldggning.

- Vi konserverade hemma i var egen ugn och fick uppmunt-
rande kommentarer fran vara vinner som fick oss att fundera pa en
mer professionell foradling, berittar Marja Komppa.

Precis som flera schweiziska yrkesfiskare anvinder paret en stor
potatisskalare av den variant som finns i manga storhushall for att
fjalla morten.

I Finland har Jéarki Sérki fatt stor uppmérksamhet for sin pro-
dukt och dven om man dér har en betydligt starkare och mer levande
tradition att dta insjofisk si medger Marja att det kréivts bade hért
arbete och en smula envishet for att 6vertyga de finska konsumen-
terna om mortens kvaliteter. Deras slit har dock lonat sig och sedan
2016 siljs deras produkter i ett stort antal finska livsmedelsbutiker.
Till helkonserverna anvinds glasburkar med vackra illustrerade eti-
ketter och utéver moérten innehéller de enbart ekologiska révaror. I
dagsldget finns tva varianter; en rokt mort inlagd i rapsolja, kryddad
med vitlok och en variant inlagd i tomatsés med basilika.
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PRECIS SOM MED BIODLING dir bina utfor viktiga ekosystem-
tjdnster genom sin pollinering sd kan man gora naturen en tjanst ge-
nom att forddla och anvinda mort som ravara till livsmedel. Morten
ar en inhemsk fiskart som kan fiskas i stor skala utan att man riske-
rar att bidra till utfiskning eller koldioxidutsldpp som ett resultat av
ldnga transporter. I flera sjar i bade Sverige och Finland ar bestan-
den av mort och andra vitfiskar dessutom sé starka att den ar foremal
for sa kallat reduktionsfiske i sjdar med 6vergddningsproblematik.
Reduktionsfiske innebir att man avldgsnar en stor volym fisk for att
péverka ekosystemet och avldgsna niringsimnen som finns bundet
i fiskens vévnader.

MARJA BESKRIVER morten som en finsk sardin som finns utbredd
over hela landet och att man genom att fiska mort kan flytta néring
fran sjoarna och dessutom bidra till forsérjningen for landets yrkes-
fiskare. Morten som anvinds till deras produkter fangas vintertid i
ryssjor och kops fréan lokala yrkesfiskare fran sjon Péijanne. //
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RIMNER. VIKTOR AR T GRUNDEN KOCK MED
ERFARENHET FRAN RESTAURANGER - BADE
I SVERIGE. OCH FRANKRIKE. HAN BRINNER
FOR FRAGOR‘ J0M “ROR HALLBARHET OCH
MATLAGNING OCH' -LKQKET AR HANS DEVIS®
ATT MATLAGNINGEN SKA VARA“ENKEL MED
FOKUS PA RAVARAN. TILL HANS SVENSKA VA .
RIANT AV "FRITURE DU LAC" TAR HAN. VARA
PA MORTEN. I LANDERNA RUNT MEDELHAVET
ANVANDS OFTAST NORS I MINDRE STORLEK
SOM ERITERAS HASTIGT OCH SERVERAS MED
MAJONNAS.
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INGREDIENSER

Mort 4-10 cm (storre fisk bor fjallas
och fileas)

Vetemjol

Salt

(o]

Olja till fritering

PANERA

Ta ur mérten med hjalp av en liten kniv
eller sax. Vand fiskarna i mjol som ar val
saltat. Gor en enkel frityrsmet genom
att vispa ner 1 del 6li 1 del mjol. Tillsatt
lite bakpulver fér en dnnu luftigare
frityr. Salta val.

FRITERA

Friteraiolja vid 160 grader.
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JOHANNA,
MELJERIET
OCH
LANDS-
BYGDEN

MED ETT INRAMAT FOTO PA MORMOR OCH
MORFAR I MEJERIET, TILLGANG TILL SLAK-
TENS GAMLA RECEPTBOK, EN UPPSJO AV
EGNA IDEER OCH EN STANDIGT VAXANDE
PRISSAMLING UTVECKLAR JOHANNA HIL-
DINGSSON BADE OSTAR OCH LANDSBYG-
DEN PA FORSA GARDSMEJERI NAGON MIL
UTANFOR HUDIKSVALL.

TEXT Annelie Lanner - FOTO Stéphane Lombard
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Or sex ar sen, ndr Johanna Hildingsson var
24 ar gammal, startade hon sitt foretag, Forsa
gardsmejeri, ddr hon nu ystar den halsingska
nationalrétten ostkaka och en del andra ostar.
Nu har hon sitt mejeri i en lokal som hon hyr,
200 meter fran den hélsingegard dar hon véxte
upp.

- Jag har inte gétt pa lekis och fritids, utan
jag rande ut och in i mejeriet nér jag var liten.
Jag satt och sov pa ett traktorgolv. Jag ér alltsa
en riktig bondunge, siger Johanna.

Garden dir Johanna vixte upp har varit i sliktens dgo sedan
1500-talet, i sexton generationer.

Johannas mormor och morfar hade linge mjolkkor. Ar 1994
byggde Johannas mormor mejeri, som Johannas mamma sedan tog
6ver, men det var mycket jobb och hon bérjade fundera pa att lagga
ner.

- Min mormor &r min stora forebild och det &r dven min mam-
ma. Det kdndes s tragiskt om hela den hir traditionen skulle for-
svinna for att det inte fanns ndgon som ville ta 6ver. Det &r ett stort
ansvar, men ocksa ett stort privilegium att ha mojlighet att gora det
hér, sdger Johanna.

P& gymnasiet gick Johanna handel- och administrationslinjen.
Under utbildningen fanns majlighet att starta s& kallade UF-foretag,
for att ldra sig entreprendrskap.

— Alla andra i min klass startade foretag, men jag vigrade for jag
ville skriva en uppsats om jamstélldhet och kvinnliga chefer. Mina
larare tyckte sikert att jag var ett hopplost fall, men jag har alltid
velat gora pa mitt eget sétt och jag har alltid haft egna idéer, berittar
Johanna.

Nu ér det dock inte manga av hennes gymnasieklasskompisar
som driver foretag.

— Nar jag traffar mina gamla ldrare sa brukar vi skdmta om det.
Det blev jag som drev foretag anda.

Efter gymnasiet flyttade Johanna till Norge. Hon jobbade pé ho-
tell och i matbutik. Men hon trivdes inte.

- Jag kan inte bo i en stad. Jag blev nervos och lingtade hem,
siger hon.

Nir hon flyttat hem fick hon ett heltidsjobb som kundtjidnstme-
darbetare.

— Det var inte heller bra fo6r mig. Jag ville ju gora nagot eget.

Nar foretaget hon var anstilld av behovde gora sig av med per-
sonal blev Johanna erbjuden ett avgangsvederlag, som hon tackade
ja till och blev mejerist pa heltid. Da hade hon redan ystat ostkaka
tillsammans med sin mamma i flera ar.

- Jag gick ocksé kurs hos Kerstin Jiirss pa Jiirss mejeri i Halle-
forsnés i Sormland. Det var mycket vérdefullt.

Johannas mormor gick bort 2008 och fick inte se Johanna ta ver
slaktverksamheten och de gamla recepten.
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- Jag ér ganska siker pa att hon vet det 4nda, men det 4r synd
att mormor och morfar inte finns kvar. Jag hade girna velat visa dem
hur vi har utvecklat garden, att jag har startat foretag och att vi job-
bar for att bygden ska leva.

Det dr ostkakan som &r Johannas specialitet och da handlar det
forstas om den hilsingska ostkakan.

- Ostkakan sitter sa djupt rotad i var slékt. I fyra generationer
har vi gjort den till forsiljning och receptet ér dldre 4n sa.

HALSINGEOSTKAKAN gors genom att ostmassan bakas i ugnen di-
rekt efter upptag. Den har en lite gnisslig, gnekig konsistens och 4r
mer ostig 4n den smélidndska ostkakan som innehaller mandel och
dgg och som dr mer som en pudding i konsistensen. Bidda sorterna ar
framst efterritter som med fordel dts varma med sylt.

- Jag kommer ihag att det alltid luktade ostkaka hos mormor.
Det var en doft av lite brind ost. Ostkakan graddas tvd ganger sa
att man branner av den ordentligt. Ofta fick jag smaka med sylt i en
kopp, minns Johanna.

Nu éter hon varm ostkaka med sylt ungefir varannan vecka.

-Diremot iter jag kall ostkaka flera ganger i veckan, eftersom
jag smakar pa allting jag gor.

Johanna har vunnit bade guld, silver och brons i SM i Mathant-
verk med sina ostkakor. Hon gor dels en traditionell och dels en som
innehaller saffran.

- Det ar roligt att fa bekriftat att min ostkaka &r bra, sdger hon.

For att halla liv i traditionen med hilsingeostkakan ordnar Jo-
hanna dven kurser.

- Manga har ett slaktrecept, men tillvigagangssattet ar det inte
s& manga som har koll pa. Pa kurserna ar det manga som har fatt
aha-upplevelser: jaha, dr det dirfor min ostkaka inte blir som mam-
mas eller mormors blev.

Johanna gillar att kunna ge sina kursdeltagare den dir upplevelsen.

- Om man sldr ihop kunskapen fran nu och traditionen fran
forr, da blir det fantastiskt bra.

Den som gér kurs pd Forsa Gardsmejeri far ocksd ta del av Johannas
slaktrecept pé ostkaka. I hennes slakt finns en receptbok som skick-
ats vidare i slakten fran generation till generation.

— Sist jag sdg den var den lite medfaren eftersom en hundvalp
hade tuggat pa den, skrattar Johanna.

Varje ar ystar Johanna nidrmare sex ton ostkaka enligt det ursprung-
liga receptet pa Forsa ostkaka.

- Det finns manga som gor hantverksmissig ostkaka, men inte i
de méngder som jag gor den, forklarar hon.

Ostkakan ar firsk produkt. Johanna ystar ena dagen och levererar
andra dagen. Ostkakan siljs hela aret, mest till matbutiker och hog-
sdsongen ér kring jul och pd sommaren.

- Halsingeostkaka édr ju sommarhilsingland skulle jag sdga
och de som har nagon koppling hit héller sakert med, konstaterar
Johanna.



Alla andra i min
klass startade
foretag, men
jag vigrade for
jag ville skriva
en uppsats om
jamstdilldhet och
kvinnliga chefer.

-
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Mjolken smakar olika om den kommer hdrifrdn eller frin
Skdne och jag vill ju ha min smak pd mina produkter.
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FOR ATT KOMPLETTERA ystningen av ostkakor bérjade Johanna
ysta hdrdostar for drygt ett ar sedan. Eftersom de ska lagras gor det
produktionen mer varierad. Aven hir &r traditionerna viktiga for
Johanna.

— Jag vill gora ostar som har med var svenska ostkultur att gora.
Jag vill inte gora nagra franska mogelostar. Jag vill forvalta det vi har
pé ett bra sitt, med nagon sorts twist pa. Jag vill folja med i utveck-
lingen, samtidigt som jag haller mig vid traditionen.

Nu ystar hon flera olika hardostar, men kanske dr hon mest stolt
6ver att hon gor den ursvenska svecian i korgar med typiskt spanskt
monster.

— Det dr den mest svenska osten, men i en spansk kostym. Det
tycker jag dr kul, skrattar Johanna.

Osten kallar hon precia, som en mix av préstost och svecia.

- Jag har dven glidit in pa haloumi. Det var sé roligt att testa sig
fram och sa blev den verkligen en succé! Det ir ju verkligen inne
med haloumi och vegetariskt. Jag gillar att det &r fritt fram for mig
att testa nya saker dven om jag har mina recept och vi har var sexton
generationers tradition, sdger Johanna.

Restprodukten nédr haloumi ystas kan bli ricotta. Johanna har
uppvaktat en del restauranger som hon tycker borde vilja képa dven
den produkten.

- Jag jobbar pa det, siger hon och ler.

I'snitt ystar Johanna pa 1 000 liter mjolk per vecka, men i decem-
ber blir det 8 500 liter. Hon kdoper mjolken fran de bénder som har
sina gardar ndrmast henne och far den levererad till mejeriet av Arla.

— Lokal révara dr valdigt viktigt for mig, dels for att jag vill gynna
mina grannar, med tanke p hur det r f6r bonderna nu. Dessutom
vill jag ha mj6lk som produceras hir i bygden, fran de kor som lever
hir. Mjolken smakar olika om den kommer hirifrén eller fran Skane
och jag vill ju ha min smak pa mina produkter.
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UNDER VAREN HAR JOHANNA fitt ta emot flera fina utmiirkelser.
Bland annat utsags hon till arets smaféretagare i Hudiksvalls kom-
mun, for att hon gjort att ett av Hilsinglands starka varumarken,
Hilsinge Ostkaka, har fatt en stor rendssans och for att hon bidrar
till att halla hantverk och traditioner som ar kopplade till Halsing-
land vid liv. P4 Guldtjadergalan, som ordnas av Gefle Dagblad och
MatVirden, som arbetar for att livsmedelsproduktionen i regionen
ska Oka, fick hon pris i kategorin érets leverantor till de offentliga
koken. Det dr ett pris som premierar foretagare som limnat anbud i
den offentliga upphandlingsprocessen.

- Kok pé dldreboenden har faktiskt satt in extra ostkaka enbart
for att de kan handla lokalt av mig, séger Johanna stolt.



- REPORTAGE -

40 MATHANTVERK nr 02-2018

JOHANNA HILDINGSSON och hennes Forsa gardsmejeri 4r en av pusselbi-
tarna i Ystegarn i Hillsta dér flera smaforetagare samarbetar. P4 den vélbeva-
rade hilsingegdrden finns pensionat, café, séperi, mejeri, inredningsbutik och
museum. Forra sommaren kom ungefir 15 000 besdkare och da 4r det ménga
av dem som vill titta in i mejeriet.

- Nir jag byggde om lokalen satte jag in ett stort fonster sa att det gar att
titta in. Jag har markt att det 4r manga som vill titta in i ett mejeri, eftersom
det annars &r sa stingt.

Mellan ystningarna funderar Johanna nu pa hur hennes foretag ska fort-
sdtta utvecklas.

— Jag star infor ett val nu, for jag skulle beh6va anstilla ndgon, men vad
ska jag anstilla? En ystare eller en siljare? Det maste jag komma 6verens med
mig sjdlv om. Jag gillar verkligen jobbet i mejeriet, men samtidigt 4r jag valdigt
starkt forknippad med mitt varumarke hér i Halsingland. En del kallar mig
Ostkakan. De vet inte vad jag heter, men de vet att jag gor hilsingeostkaka,
skrattar Johanna. //



Jag dr vildigt

starkt forknippad
med mitt varumdrke
hdr i Hilsingland.
En del kallar mig
Ostkakan.
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KUNSKAP OCH KNEP

GER BASTA KOLAN

EN BRA KOKAD KOLA SKA VARA BORTA UR MUNNEN NAR DU TUGGAT KLART. DEN SKA ALLTSA
INTE KLIBBA FAST I TANDERNA ELLER VARA SA HARD ATT PLOMBERNA RYKER. KNEPET FOR ATT
NA DIT AR PA PAPPRET ENKELT, MEN OFTA SVARARIOE I PRAKTIKEN.ODET AR EN ORSAK TILL ATT GA
KURS I KOLAKOKNING PA BORSLYCKE GARD.

4 Borslycke gard i Borensberg i Ostergétland kokas
kola pa franskt vis. Det innebdr att socker och glu-
kossirap karamelliseras vid 150 grader innan varm
gridde med smalt smér och smaksittning tillsitts
och kokningen fortsitter. Detta till skillnad fréan de
flesta svenska traditionella recept, dar alla ingre-
dienser dr med frdn bérjan i grytan. Den franska
metoden ger en exceptionellt len och mjuk kola som inte fastnar
i tinderna. Att ha mycket glukossirap i smeten &ar ocksé ett knep,
eftersom glukosen motverkar kristallisering och kolan kan behalla
fin konsistens lange. Borslycke gard har sannerligen lyckats med sin
kola, for idag har de over 150 dterforsaljare runt om i Sverige.

42 MATHANTVERK nr 02-2018

TEXT Catrin Heikefelt - FOTO Monica Stengraff/Bérslyckegérd

FORETAGET STARTADE ir 2010 med en gird som tog emot beso-
kare, men Borslycke gérd har succesivt utvecklats. Fran starten stod
mor och dotter Pia Fohlin och Anges Johansson fér produktionen.
De tog tillvara pé ravaror fran gdrden och bérjade koka marmelader.
Sedan dess har det hant mycket i foretaget. Hosten 2017 kom Jesper
Linde och Jonas Nilsson in som nya deldgare. De har bakgrund och
erfarenhet fran olika livsmedelsbranscher, bland annat restaurang
och bryggeri. Nu ér siktet instéllt pa att tillsammans med personalen
utveckla Borslycke gird vidare, men 4ndé behalla smaskaligheten.
Gardsbutik och café har lagts ner och forsaljningen sker i huvud-
sak via dterforsiljare, men dven genom den egna webbutiken. Snart
kommer dessutom en ny butik att 6ppna i Borensberg.




PRODUKTION

— Butiken ska vara lantlig och personlig och var tanke
ar att varje kund ska kunna fa se produktionen, sager
Amanda Rolf som jobbar pa Borslycke gard och som
aven haller i hostens kurs i kolakokning.

Férutom kola och marmelader tillverkar Borslycke
géard aven kolaséser, ortdressing samt chiliolja. Idag sko-
ter fem heltidsanstallda produktionen utifran Pia och
Agnes recept, men dven med kreativ nyutveckling av
smaker och produkter.

I TILLVERKNINGSLOKALEN finns en luftavfuktare
som gar for jaimnan for att kolorna inte ska riskera att
borja svettas i sina férpackningar.

- Kola dr en kénslig produkt och dess storsta fiende
ar fukt, forklarar Agnes.

Under sommaren ar det svarare att koka kola, da
det dr varmt och luftfuktigheten ar hog.

- Det mirks redan i grytan, siger Agnes och
forklarar att kolan beter sig annorlunda och man méste
komma upp i hégre temperatur under kokningen efter
att smor och gradde tillsatts for att na rétt konsistens.
Under hésten och vintern ér det battre forutsittningar,
luftfuktigheten &r lagre och det ar littare att bdde koka
och forvara kola. Till exempel ricker det att koka kolan
till 119 grader pa vintern, men under sommaren maste
den komma upp i 124 grader.

I produktionskoket ér det full aktivitet och det har
kokats en mangd satser vaniljkola med havssalt under
morgonen. Kolan halls i formar och fir sta ver natten.

— Det ar viktigt att kolan far kallna helt innan man
borjar dela den, annars kan man missa om den kokats
hard, till kndckkonsistens, sidger Agnes.

For att bita kolan anvinds en stor ostkniv med
dubbla handtag.

— Kolan ska inte knastra nir man skir, utan kni-
ven ska glida igenom mjukt och kolan ska lossna litt
fran kniven. Har man misslyckats med kokningen ér
det bara att slinga, géra om och gbra ritt. Ar kolan bra
att 4ta, men lite for hard for att skira, kan den stillas
nagra sekunder i varm ugn. Och tvirtom, om den ér
aningen for mjuk for att skiras, kan den stéllas en kort
stund i frysen. Nar kolan skurits upp rullas bitarna in
en och en for hand i vaxat papper. Kolan sljs sedan hos
aterforsiljarna i 16svikt eller kartong om tio kolor eller
som stdnger.

MYCKET av Borslycke gards framgang ligger i deras for-
packning.

- I borjan hade vi produkter ddr innehallet var bra,
men etiketten dalig. D4 var det svért att sélja, konstate-
rar Agnes.

Etiketterna gjordes om och fick en enkel och stil-
ren utformning, huvudsakligen i svartvitt. Produkterna
passar nu in i manga butikshyllor oavsett stilinriktning
och ménga av aterforsiljarna har hittat till Borslycke
gards produkter under den arliga Formex-missan i
Stockholm. //
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KURS

Vill du ocksa léra dig att koka kola?
Den 2-3 oktober ordnas en nybérjarkurs pa Borslycke gard.
Las mer pa sidan 56 och anmaél dig via eldrimner.com



+ PRODUKTION =

HANTVERKSHONUNG

DEN HONUNGSPRODUCENT SOM CERTIFIERAR SIN HONUNG MED ELDRIMNER CERTIFIERAT
MATHANTVERK VISAR ATT DEN JOBBAR HANTVERKSMASSIGT MED SIN PRODUKT. DE KRITE-
RIER SOM ELDRIMNER HAR SATT UPP, TILLSAMMANS MED SITT BRANSCHRAD FOR BAR-, FRUKT-
OCH GRONSAKSFORADLING, SAGER ATT HONUNGEN SKA HA ETT TYDLIGT URSPRUNG OCH
ATT SAMTAPPNING INTE ACCEPTERAS. FOR SMAKSATT HONUNG STALLS YTTERLIGARE KRAV.

TEXT Viktoria Vestun = FOTO Stavtorps Honung & Musteri

tt smaksétta sin honung ar en mojlighet
for biodlare att gora det egna produktsor-
timentet bredare och mer spannande. Det
ar ocksa en vag for att oka lonsamheten, el-
ler kunna leva pé féirre bikupor f6r den som
vill det. Priset for smaksatt honung 4r nam-
ligen betydligt hogre jamfort med vanlig
honung. Beroende pa smaksittning gar det
fta att ta dubbla priset eller mer. Birgitta
Augustesen fran Stavtorps Honung & Musteri 4r en kunnig biodlare
som jobbat med smaksatt honung i manga ar och som girna delar
med sig av sina erfarenheter under kurser och radgivning i Eldrim-
ners regi.

- Jag vill smaksdtta min honung med riktiga ravaror. Det kraver
mer kunskap och tid men resultatet blir battre. Jag smaksitter ho-
nungen med respekt for dess egna, naturliga kvalitet, sédger Birgitta.

Honung kan smaksittas p4 manga olika sitt. Bér, rter och an-
dra kryddor, nétter och mandel, samt kakao och sprit ér ingredien-
ser som fungerar utmarkt till detta. Essenser, aromer och fardigkop-
ta eteriska oljor dr dock inte nagot alternativ fér den som vill marka
sin honung med Eldrimner certifierat mathantverk. Kompletta kriti-
erier finns pa eldrimner.com/certifiering .

FOR ATT LYCKAS med smaksittningen bor en riktigt torr honung
viljas. Den far gdrna ha en vattenhalt ner mot 14 procent. Honung-
ens egna smak ska helst vara mild, men till vissa smaksattningar,
som notter, fungerar en kraftig smak bra. Honungen maste allra forst
roras mjuk, om det inte 4r mojligt att anvinda nyslungad honung.

DEN VIKTIGASTE PARAMETERN for honungens héllbarhet ar vat-
tenhalten, som ska vara under 20 procent. Vanlig honung ges oftast
en héllbarhet pa tva ar fran tappningsdatumet. For att inte hoja vat-
tenhalten i den smaksatta honungen for mycket giller det alltsa att
vilja torra ravaror som smaksattare. Att anvéinda till exempel bir-
juice eller firska orter kan ge en god produkt men hallbarheten blir
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avsevart forkortad. For att bibehalla den langa héllbarheten, som
konsumenterna dr vana vid, dr en bra metod att torka baren och or-
terna forst, alternativt kopa fardigt barpulver och ortkryddor. For
den som vill anvénda sprit ar det bra att vilja en smakrik sort sa att
det ricker med en liten mingd. Vid smaksittning med notter och
mandel dr det en god idé att rosta dem forst, eftersom det torkar dem
lite extra och ocksa ger en kraftigare smak.

— For att ge sin honung chokladsmak 4r kakao det bésta alterna-
tivet, tycker Birgitta.

Nir tillrdcklig méangd av smaksittningen blandats i far ho-
nungen sta och dra i nagra dagar, upp till nagra veckor, beroende
pa vilken révara som anvints. Honung smaksatt med kakao blir bra
redan efter ett par, tre dagar medan det kan ta uppemot fem dagar
for honung med notter i att bli stabil sd att dessa inte lingre flyter
upp. Har barpulver anvints kan det ta tva veckor innan smakerna
kommit fram som de ska, tycker Birgitta.

Den firdiga honungsprodukten bor testas, bdde med refrakto-
meter for att undersoka att vattenhalten héller sig under 20 procent,
och genom att placera burkar pa utsatta stillen och sedan utvardera
att det inte hinder nigot med dem. Aven om vattenhalten ar till-
rackligt 1ag kan hallbarheten pa smaksatt honung vara kortare 4n
for vanlig honung. Till exempel hérsknar nétter med tiden, sa en
tumregel ér att aldrig sdtta langre hallbarhet pa produkten dn vad
smakséttningen i sig har.

Det kan dock hdnda att nagot av det svéraste med att jobba med
smaksatt honung éar alla valmgjligheter. Bir och nétter kan vara
hela, hackade eller malda beroende péd 6nskad konsistens och vilket
anvindningsomrade honungen ska ha: som tillbehor till en dessert
eller en lagrad ost, att smaksitta en varm dryck med eller kanske
som godis ratt ur burken?! Och varfér noja sig med en smak nér det
gér att gora goda blandningar med bade bér och nétter, eller kakao
och notter, eller kanske nagon spritsort tillsammans med kakao, eller
med flera olika orter och... ja, som alla forstar 4r antalet smaksitt-
ningar nist intill odndligt. Sjilv har Birgitta utvecklat uppemot 20
olika recept. //
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| augusti kan du ga kursen i Hantverksmdssig hantering och smaksdéttning
av honung med Birgitta Augustesen. Lds mer pa sidan 56.

Birgitta Augustesen dr en av Eldrimners radgivare och kan kontaktas
utan kostnad. Las mer pa eldrimner.com/radgivning.
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BAGERI

BELLEGARDE
BA]<E RY— BAKING & BILLING

TEXT Annelie Lanner « FOTO Stéphane Lombard

Om maten ska kunna fordindras

mdste hantverksproducenterna mogna
och bli mer konkurrenskraftiga.

9 bellegardebakery.com
@bellegardbakery
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ETT AV DE BAGERIER DAR ELDRIMNERS OCH TORSTAS
YRKESHOGSKOLESTUDENTER HAR GJORT PRAKTIK AR
UPPMARKSAMMADE BELLEGARDE BAKERY I NEW ORLEANS.
DET HAR UTSETTS TILL ETT AV DE BASTA BAGERIERNA I
USA OCH DRIVS AV SVERIGEAKTUELLE GRAISON GILL. HAN
HAR HYLLATS FOR SITT GODA, TRADITIONELLA BROD,
MEN OCKSA FOR ATT HAN GOR HANTVERKSMASSIGT BROD
TILLGANGLIGT FOR FLER, PAVERKAR POLITIKER ATT SATSA
PA LOKALPRODUCERAD MAT SAMTIDIGT SOM HAN DRIVER
ETT KONKURRENSKRAFTIGT BAGERI.

ellegarde bakery ligger i centrala New Orleans
i Louisiana. Bagaren Graison Gill startade det
ar 2012 efter att han utbildat sig till bagare pa
San Fransisco Baking Institute i Kalifornien.
Bageriet dr dopt efter New Orleans forsta ba-
geri, som startade pa 1720-talet.

- Jag valde namnet for att vara virdering-
ar och metoder ér precis som deras var. Vi la-
ter bakningen ta tid, vi anvinder ravaror frén
naromradet och vi dlskar stadens traditioner, férklarar Graison, men
erkdnner att det moderna Bellegarde har bade el, kylskdp och radio,
vilket foregdngarna sikert knappt kunde dromma om.

Historia ér viktig for Graison. New Orleans ar en stad med tyd-
lig matkultur och Bellegarde bakery anvinder traditionella metoder
och arbetar for att aterskapa den ursprungliga brodkulturen i regio-
nen och utmana industrin.

— Vi forlorade var relation till mat ndr vi l4t maten vi dter produ-
ceras av fabriker. Det vill jag dndra p4, siger Graison.

Hans bageri har fjorton anstillda. Det har ingen butik, utan leve-
rerar till marknader, caféer och restauranger.

— Pa sa satt far vi chans att gora det vi dr bést p4; att baka. Vi be-
hover inte dgna oss dt kassaapparater, koer eller telefonsamtal.

I Bellegardes grundsortiment finns fyra sorters brod. Aven det
ar ett medvetet val, for att kunna halla hogsta kvalitet pa dessa fyra
sorter. I bageriet bakas det sex dagar i veckan och varje vecka pro-
duceras ungefir 5 000 brod. En annan del av Graisons brodfilosofi
dr att anvédnda fa ravaror, men sddana med hog kvalitet. Bageriet ko-
per spannmal direkt fran bonder i regionen och huvuddelen av det
mjol som anvinds mals i en stenkvarn i bageriet. Saltet som anvinds
ar lokalproducerat och kommer fran saltgruvan pa Avery Island i
Louisiana.

— Det andra foretaget som anvénder saltet brukar manga kdnna
till. Det ar Tabasco som producerar den vilkianda starka sasen, be-
rittar Graison.

Bellegardes fyra brod har alla huvudingredienserna mjol, vatten
och salt. Till det tillkommer kunskap om hantverket, tid och nagon
form av jasmedel.

— Jag vill inte tillsdtta nétter, kirnor eller andra smaker i mitt
brod. Det tycker jag dr att inte respektera mjolets smak, forklarar
Graison.

GRAISON har ocksa en tydlig foretagsfilosofi och menar att dven
hantverksmissiga bagerier maste drivas med vinst. Han beskriver
att det som de dgnar sig 4t i hans bageri ar “baking and billing” De
bakar och de fakturerar. Han menar ocksa att hantverkare maste bli
bittre pa att tivla med industrin.
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- Om maten ska kunna fordndras méste hantverksproducen-
terna mogna och bli mer konkurrenskraftiga.

Samtidigt 4r Graison noga med att han inte vill att brod ska vara
néagon lyxvara, utan nigot som alla kan ha rdd med.

— Forra dret sinkte vi priserna pé vart lantbrod, eftersom det inte
ar var vinstmarginal som ér det viktiga, utan att fler kan 4ta brod
med hog kvalitet.

I borjan av aret fick Graison ocksé Louisianas hogsta politiker
att anta en resolution om att staten ska arbeta for att mer mat ska
produceras lokalt.

- Det 4r en forutséttning for 6verlevnad, inte minst ekonomiskt,
menar Graison.

Att paverka politikerna var ocksa ett av Graisons sitt att for-
andra skolmaten i staten. Ett annat dr att sdlja sitt mjol till skolkoken.

UNDER VAREN har Graison rest runt i Norden for att samla mate-
rial till sin kommande bok.

— Det blir inte en bakbok. Det blir en bok om varfér vi bakar.
Det blir inte recept, det blir reflektioner. Det blir ungefir som de dér
monologerna som du fér med dig sjdlv klockan fyra p4 morgonen i
bageriet, sager Graison och skrattar.

BAGARNA My Sundberg och Andreas Giselsson, som gatt yrkes-
hogskoleutbildningen pa Eldrimner, valde bada att gora en av sina
praktikperioder pa Bellegarde Bakery. Bada fascineras av det stora
matintresset i staden.

- New Orleansborna ér sa stolta 6ver sitt kok. Jag uppméarksam-
made en véns t-shirt dar det stod: "Let’s have lunch so that we can
talk about dinner” Om man saknade samtalsémne pé bageriet sa var
det bara att droppa nagot om mat sa gick alla igang pa det, beréttar
Andreas.

- Det var intressant att se hur de olika delarna av deras verk-
samhet forenas av passionen for kvalitet och ravaror, som genererar
ett hallbart foretag. Med en relativt stor produktion har Bellegarde
lyckats skapa lonsamhet i hantverket och kan forse upp till 1 000
personer om dagen med fullkornsbrdd, vilket 4r en bristvara i den
amerikanska sodern generellt, saiger My Sundberg.

Halften av utbildningstiden under yrkeshogskoleutbildningen i
mathantverk ar férlagd till mathantverksforetag. Sammanlagt har de
som gick yrkeshogskoleutbildningen i mathantverk 2017-2018 gjort
praktik pa 19 olika internationella féretag. //



- REPORTAGE -

MATHANTVERK
KOMPLETTERAR
SAMISK
UTBILDNING

PA SAMERNAS UTBILDNINGSCENTRUM I JOKKMOKK
AR SLOJDEN ETT CENTRALT TEMA. I HOSTAS
STARTADE AVEN EN UTBILDNING I MATHANTVERK.
HANTVERK SOM BREDARE BEGREPP ATERFINNS
I FLERA AV UTBILDNINGARNA OCH I SKOLANS
ENGAGEMANG FOR ATT STODJA KULTUREN OCH
TRADITIONERNA.

TEXT & FOTO Anna Berglund

n av eleverna pa yrkeshogskoleutbildningen i Sa-
miskt mathantverk i Jokkmokk ar Eva Fossli.
- Idag roker jag skrei, oring, lattsaltat farlar och bi-
tar av den gamla norska farrasen villsau. Jag vill testa
vilka produkter jag ska silja under den érliga Riddu-
festivalen hemma i Nordnorge, sager hon.

Eva kommer fran norska Manndalen dster om
Troms6. De andra sex eleverna kommer fran Norrbotten. Denna
vecka dr det LIA-vecka, ldrande i arbetslivet, och eleverna ar utsprid-
da pa praktik. Eva har istallet for praktik valt att utveckla sina egna
produkter pé skolan. Hon anviander koket i skolrestaurangen och det
finns en rokkata pé skolgarden.

- Jag ska prova gora suovaskebab, som jag tdnker servera pa
marknader, sédger hon.

Eva har dven gjort picklad 16k som hon kryddar med kvanne,
pors, timjan, citron och torkade lingon.

— Jag later 16kinldggningen bli ganska sot, sa den matchar den
salta och rokta smaken i kottet, forklarar Eva ndr hon visar sina pro-
dukter i koket.

SAMISKT MATHANTVERK ir en ettdrig yrkeshogskoleutbildning
med inriktning mot samiska mattraditioner och foradlingstekniker.
Samernas utbildningscentrum har linge haft en central roll i det sa-
miska samhillet. Skolan var lange en folkhogskola och generationer
av samer har gatt dir sedan starten pd 1940-talet. Flera organisatio-
ner som i dag ér aktiva i det samiska samhdllet har bildats i samband
med moten pad Samernas utbildningscentrum, till exempel SSR,
Svenska Samernas Riksforbund som arbetar med samiska nérings-
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fragor och Same Nuorra som ér det samiska ungdomsférbundet.
Aven den #ldsta samiska organisationen Same Atnam bildades 1944
i Jokkmokk. Same Atnam har stitt bakom den starka utvecklingen
for samisk slojd som ratt under 1900-talet. Idag arbetar organisatio-
nen med en bredare samisk verksamhet. Naringsfragor, sl6jd, kultur,
sprak och ménskliga méten dr hornpelarna for flera av de samiska
organisationerna och méten kriaver en motesplats.

- Skolan har haft en central roll som métesplats inom det sa-
miska sambhillet, bade for organisationer och individer. Det &r en
uppgift vi fortsdtter att forvalta, forkara Britt-Inger Tuorda som ér
rektor pa Samernas utbildningscentrum.

RENNARINGSLINJEN har funnits linge pa skolan och dar far elev-
erna bade fordjupade kunskaper om modern renskétsel och inblick
i traditioner och féretagande. Den riktiga lingkorararen pa skolan
ar dock sl6jdlinjen med grenarna mjuk eller hard slojd. Mjuk slojd
innebdr skinn och textil. Hard slojd innebar tra och hornsl6jd. En
hel del féremal hor thop med mat och matlagning som kasor, ske-
dar, mjolkstavor och smoraskar. Sedan borjan av 1990-talet 4r skolan
inte folkhogskola lingre utan ett samiskt utbildningscentrum med
statlig och regional finansiering. Hosten 2017 startades en ettarig yr-
keshogskoleutbildning inom samisk mat.

- Mathantverk, kvalitet och gastronomi dr en rorelse som ligger
itiden och att vi nu har en utbildning i samiskt mathantverk gér vért
utbud mer komplett, tycker rektorn Britt-Inger Tuorda.

Hon menar att de samiska traditionerna 4r en annan styrka.

- Att anvinda hela djuret i matlagningen 4r inne och 4r det na-
got vi kan i var kultur sé ar det att utnyttja hela renen, sdger hon.



Skolan har haft en
central roll som
matesplats inom det
samiska samhadllet, bdde
for organisationer och
individer
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HUVUDLARARE pi yrkeshogskoleutbildningen ir Helena
Lénta. Hon driver dven ett renkéttsforetag med sin familj och
kan anvinda sitt foretags lokaler och verksambhet for elevernas
praktiska moment i utbildningen.

- Vira kurser om styckning och slakt &r omtyckta av elev-
erna. Men dven det som handlar om de samiska gamla traditio-
nerna och om hur man tog tillvara och anvénde olika ravaror,
sager Helena Lanta.

En av kurserna ér livsmedelsforadling och den delas upp i
mindre delmoment inom bér, orter, fisk, svamp, fagel, traditio-
nella kunskaper och renens delar. De tillfélliga lararna ér dels
lokala mathantverkare eller traditionsbdrare och dels externa
larare frén andra utbildningar och sammanhang.

ELEVERNA har arbetat med bade foradling och servering i
samband med Jokkmokks vintermarknad och i samband med
att de producerat nagot inom livsmedelsféradlingskursen.

- Att ha marknadsservering under vintermarknaden blev
ett bra tillfdlle att undervisa och trina, dven pa det ekonomiska,
sager Helena.

| KOKET experimenterar eleven Eva Fossli med roding inlagd
iolja.

- Den vill jag servera pa smorgas, berittar Eva Fossli och
avbryter sig och springer ut till rokkatan. Elden har néstan
slocknat. Hon ldgger pa ny ved och blaser liv i elden.

- Jag har drivit foretag tidigare. Nu hade jag behov av att
ombilda foretaget och tanka efter vilken inriktning jag vill ha
framover. Jag vill utnyttja det hér dret till att fa inspiration. Jag
vill lara mig foéradla produkter for att anvinda i min egen ser-
vering, forklarar hon.

Eva kommer troligen inte att sélja produkterna till andra.
Déremot kan hon sélja tjanster med matupplevelser.

- I mina hemtrakter i Manndalen vill man satsa pa att till
exempel erbjuda turister att se norrsken och det finns turistfo-
retagare som har gruppresor som jag kan samarbeta med. For
att utvecklas i smabygder far man anvdnda det man har och
det man kan. Man far hjilpas 4t och bygga upp det man kan,
sager hon.

ELEVERNA pé den samiska mathantverksutbildningen har
gjort nagra studiebes6k under utbildningen. Nér de besokte
Polcirkelns Géardsbutik i Skabram f6ll idéerna pa plats fér Eva.

- Jag fick inspiration till att det dr ett mathantverkshus jag
vill ha i Manndalen. Jag vill ha kafé och servera mina produkter
och ritter av bidde sjosamisk och fjdllsamisk tradition. Jag ska
hyra en befintlig lokal och anpassa den efter min verksamhet.
I gardsbutiken vill jag sélja andras mathantverksprodukter och
koket ska vara mojligt for andra att hyra sa att fler kan utveckla
och producera mathantverk i bygden. Vi har begreppet duodji
pé samiska som i forsta hand anvinds om slojd. Men ordet
kan innefatta dven andra hantverk. Det kan anvdndas dven om
annat som innebar handarbete och som ar genuint. Som mat-
hantverk, sidger Eva Fossli. //



DET BASTA
KRISTINA GJORT

ATT GA ELDRIMNERS INTENSIVUTBILDNING MATHANTVERK FOR NYSTARTARE VAR MYCKET
VIKTIGT FOR KRISTINA FORSS, BADE FOR DEN KUNSKAP HON TILLAGNADE SIG OCH
FOR DE KONTAKTER HON KNOT. TILLSAMMANS MED SIN SAMBO BJORN DRIVER HON NU
LOVNASGARDENS MATHANTVERK & DJURUPPFODNING UTANFOR VILHELMINA.

TEXT & FOTO Anna Berglund

4 Lovndsgarden fem mil utanfor Vilhelmina gar gri-
sarna och bokar i hagarna i narheten av husen. Den
stora galten Svinto kommer fram for att bli kliad pa
ryggen nér det kommer besokare och Kristina kliver
in i hagen. Griskultingarna héller sig i bakgrunden.
Pa smabruket Lovnisgirden fanns tidigare mjolk-
kor, men Kristina valde istallet att satsa pd utegrisar av den svenska
lantrasen Linderdd. Gérden har ett sjuttiotal grisar och sedan 2012
godkinda avelsdjur inom rasen Linderddssvin, vilken 4r den enda
kvarvarande svenska lantrasen av svin. De véxer langsammare &n
dagens tamsvin, ar lugna, taliga och sillskapliga. Kottet blir saftigt,
morkt och mort.

- Jag har alltid varit intresserad av kétt och matlagning, siger
Bjorn.

Bade Bjorn och Kristina drivs av en onskan att producera kott
med hog kvalitet.
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— Nir grisarna far boka och leta efter sin mat eller kan skutta
och vifta pa svansen sa ser ju bdde vi och vara besokare att de har
det bra. De far boka i potatislandet efter vir potatisplockning och vi
kan gémma deras foderpellets i hoet ibland vid utfodring. Vi slaktar
grisarna forst efter tolv till fjorton manader sa att kottet hinner ut-
veckla god smak. Det &r inte bara vi som kdnner tillfredstéllelse och
gott samvete ndr vi ater vilsmakande kott fran djur som har haft det
bra hela livet. Vi méts av samma 6nskan hos méanga av vira kunder,
forklarar Kristina.

NAR DE VILLE LARA SIG mer om att anvinda det egna kottet till
foradling hittade Kristina en kurs pa nétet som hon tipsade Bjorn
om. Det var Eldrimners grundkurs i chark, med den tyske specia-
listen Sven Lindauer, som Eldrimner linge samarbetat med. Under
den veckolanga kursen fick Bjorn mersmak pa att lira sig om kott-
hantering och foradling. Han blev fascinerad av att lyssna pé ldraren.

-
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- Jag brukar inte ha latt for att sitta och lyssna, men allt Sven sa var
intressant s& det hér var verkligen en utbildning som passade mig,
berittar Bjorn.

Tidigare hade Bjorn jagat mycket och varit intresserad av kott
och matlagning. Nu fick han den kunskap och det sammanhang som
han tidigare saknade. Pa rasterna under kursen satt han bredvid en
deltagare som gick samma kurs, men som ett delmoment i femveck-
orsutbildningen Mathantverk for nystartare. Nar kurskompisen be-
rittade om vad de fick lara sig och géra under den utbildningen blev
han intresserad, men kinde att han sjélv inte hade tid. Nir han kom
hem till sambon sa han att hon maste ga den hér kursen. Och Kris-
tina nappade. Ett par dr innan hon traffade Bjérn hade hon overtagit
gérden, som hon 4r uppvuxen pa, utanfér Vilhelmina.

- Jag bodde i Sundsvall da men kinde att jag inte horde hemma
i en stad. Garden hade statt tom ett tag och jag kdnde att tar inte jag
over garden sd gor nog ingen annan det heller, berattar Kristina som
langtade efter att ha djur och att utveckla garden.

Intensivkursen pa Eldrimner blev ett viktigt steg i Kristinas och
gardens utveckling.

— Att g& kursen Mathantverk for nystartare var bland det bésta
jag har gjort. Det enda negativa var att jag inte gick den tidigare.
Jag fick ett fantastiskt natverk bade bland de som gick utbildningen
samtidigt och de vi traffade som larare. Det finns en kollegial kultur
bland deltagarna pa utbildningen, séger Kristina.

Det for henne sa viktiga natverket har hon kvar.

- Nagra av oss triffades p4 SM i mathantverk aret efter utbild-
ningen och gjorde en smakprovning pa véra produkter och markte
att de passade bra ihop. Vi fick inspiration av att triffas pa nytt och
av varandras produkter. Efter utbildningen kédnns det ocksé littare
att ringa till ndgon av ldrarna eller till Eldrimners personal, forklarar
Kristina.

UNDER UTBILDNINGENS sista vecka presenteras den affirsplan
som deltagarna har arbetat med under kursen. Att ha tinkt genom
en handlingsplan, att forbereda for forséiljning av produkter och att
gora kalkyler blir ett bra underlag att ha med sig. I utbildningen in-
gar dven att deltagarna gor tva dagars praktik hos en etablerad mat-
hantverksforetagare.

- Min praktik pa Gérdscharken Fagelberget i Gdddede var
mycket vardefull. Det var viktigt for mig att se hur de arbetar i ett
etablerat foretag, sager Kristina.

Bjorn har nu slutat med sitt jobb som snickare. Hans kunskaper
anvénds istallet hemma pa garden och de bygger ett hus med gist-
baddar sa att de kan ta emot olika grupper.

— Vi har fatt forfragningar om boende i omradet och vi funderar
pa att borja ge kurser i korvtillverkning utan nitrit och emulgerings-
medel, berittar Bjorn.

Bade Kristina och Bjorn har fortsatt att ga Eldrimners kurser.

— Nir jag horde att lararen till den larare som jag blev sé inspire-
rad av ocksa har kurser pa Eldrimner tédnkte jag: wow, finns det alltsa
en som kan dnnu mer?

Bjorn anmaélde sig da till fordjupningskursen med Jiirgen Kor-
ber, som aven han ir en av Eldrimners aterkommande charklirare
och specialister. Kristina har varit med péa de kortare kurserna i eko-
nomistyrning och livsmedelssakerhet.

- Vi forsoker satsa pé att ga pd en kurs per ar pa Eldrimner. Ju
mer man ldr sig desto mer inser man att det finns att lara sig, sager
Kristina Forss. //
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MATHANTVERK FOR NYSTARTARE

Vill du gora som Kristina och ga Eldrim-
ners intensivutbildning Mathantverk fér
nystartare, som ar skraddarsydd for den
som vill bli mathantverksféretagare? Las
mer i kalendariet pa sidan 55 eller via
eldrimner.com/utbildning .



ATT ANSTALLA
PERSONAL

FOR DEN SOM SKA ANSTALLA PERSONAL HAR LISE-LOTTE
ARGULANDER, SOM AR JURIST PA ORGANISATIONEN
FORETAGARNA, NAGRA GRUNDLAGGANDE RAD.

TEXT Anna Berglund = FOTO Stéphane Lombard

ar man for forsta gangen ska anstilla personal fore-

slar Lise-Lotte att borja med att beskriva hur arbetet

ser ut i foretaget. Beskriv vilka arbetsuppgifter det

finns, vem som gor vad och vad den nya personens
uppgifter blir. Det kan utgora grunden for bade rekryteringen
och anstallningsavtalet.

ANSTALLNINGSAVTAL OCH ANSTALLNINGSFORMER
Anstéllningsavtal dr grunden for hur 6verenskommelsen om
hur anstéllningen ser ut, siger Lise-Lotte. En anstéllning be-
traktas som tillsvidareanstillning — om man inte avtalat annat.
Om det blir strul i anstéllningen eller oenigheter sa gar man
tillbaka till avtalet. Om det &r visstidsanstdllning (det finns
inget som heter timanstillning enligt juridiken) s& kom ihag
att fornya avtalet innan det I6per ut, om du vill behélla per-
sonen.




53

MATHANTVERK nr 02-2018

« ENTREPRENORSKAP -

ALLMAN VISSTIDSANSTALLNING 16per
under viss tid. Om man har varit viss-
tidsanstdlld i flera perioder pé varandra
sd Overgar tjansten till tillsvidaretjanst
efter tva ar. Om det varit avbrott mel-
lan perioderna sa Gvergér tjansten till
tillsvidare nar den sammanlagda tiden
uppgér till tva &r fordelat under fem ar.
Aven for visstidsanstillda bér man ange
tid per ménad i anstéllningsavtalet.

SASONGSANSTALLNING ger man for ar-
bete som varar en del av aret pa grund
av vader och arstider, som arbete inom
turism och jordbruk. En som varit si-
songsanstilld flera sisonger tidigare,
sammanlagt sex ménader de senaste
tva aren, har foretridesritt om den har

tillrackliga kvalifikationer for uppgiften.

[ILLSVIDAREANSTALLNING dr detsam-
ma som fast anstéllning och anses vara
den normala anstéllningsformen om
man inte avtalar om annat. Ingen tids-
begrinsning. Upphor efter uppsigning
efter en viss uppséagningstid.

PROVANSTALLNING kan anvdndas om
det finns behov att prova den anstillde,
i hogst sex manader. Vissa kollektivav-
tal kan dock ha langre eller kortare tid.
Arbetsgivare kan avbryta anstallningen
med 14 dagars varsel. Arbetstagaren
kan avbryta utan varsel. Efter provan-
stallningen overgar tjdnsten i tillsvida-
reanstéllning.

VIKARIAT anvdnds nar man ska ersitta
en person som ér franvarande. Om vi-
kariatet varat mer 4n tva ar under en
feméarsperiod Gvergar tjdnsten till tills-
vidare.

LAGSTA LON

Det finns ingen lag som anger mini-
milén, men kollektivavtalen anger det.
Lagligt sd far man anstilla med lidgre 16n
an kollektivavtalet, men du fir da rikna
med fragor fran facket. Det manga gor
nér de anstéller forsta gdngen é&r att de
anvander sitt natverk och pratar med
nagon de kidnner som har anstéllda, om
rimlig 16neniva.

REGLERSOMSTYRARBETEOCHVILA
En arbetsgivare leder och fordelar ar-
betet. Man bestimmer var, ndr och hur
arbetet ska utforas inom lagens grénser.
Det innebér att man ska gora schema

som meddelas senaste 14 dagar i forvig,
om det inte 4r samma tider varje dag.
Man far inte lata personalen arbeta mer
an vad arbetstidslagen siger per dygn
och per manad. Det finns en hel del reg-
ler om dygnsvila och ledigheter s& man
bor kinna till bade lagen och kollektiv-
avtalet. En del lagar ér tyvérr fordldrade
och inte alls anpassade till flexibla smé
verksamheter som innefattar flera sor-
ters arbetsuppgifter, semesterlagstift-
ningen &r ett exempel. Prata gidrna med
branschkollegor om hur de 16ser saker.
Eller ga med i en foretagarforening.

AVSLUTA EN ANSTALLNING

Det vanliga &r att en anstalld slutar for
att byta jobb. Uppsigningstiden fram-
gar av anstéillningsavtalet. Om du vill
sdga upp din anstéllda s kan du gora
det av tva orsaker: arbetsbrist och per-
sonliga skdl. Om du vill siga upp en
anstdlld av personliga skdl méste du
ha saklig grund for dina pastdenden.
Den anstillda maste ha misskott sig pa
ett sitt som orsakat skada for foreta-
get eller annan personal, och du maste
dokumentera och ha samtal innan du
kan avsluta anstillningen. Misskotsel
kan handla om arbetsvigran, att den
anstillda inte samarbetar, inte foljer
rutiner och instruktioner, krainkning av
andra med mera.

Om du maste siga upp pa grund
av arbetsbrist beh6ver du inte bevisa
det. Det kan saknas arbetsuppgifter
eller att foretaget inte har pengar till
verksamheten och l6nerna. Du maste
forhandla med facket och ska du sdga
upp fler 4n fem personer ska du gora en
varselanmalan till Arbetsférmedlingen.
Vid uppsdgning pa grund av arbetsbrist
finns det turordningsregler enligt LAS,
Lagen om anstallningsskydd. //

TRE ANSTALLNINGSRAD
INFOR SOMMAREN:

1. Skriv ordentligt
anstallningsavtal.

2. Taradavnagon som kan vad
som galler.

3. Kolla upp arbetstidslagen och
arbetsmiljlagen.



- EVENEMANG -

TERRA
MADRE
NORDIC

SISTA HELGEN I APRIL MYLLRADE KULLERSTENSGRANDERNA
I KVARTERET KODBYEN I KOPENHAMN AV MATINTRESSERA-
DE. HAR MOTTE MATHANTVERKARE, KOCKAR OCH AKTIVIS-
TER I OLIKA ALDRAR INTRESSERADE KONSUMENTER BLAND
OSTAR FRAN SMASKALIGA MEJERIER, APPELMUST GJORD PA
LOKAL FRUKT, MIKROBRYGD OL, INLAGD MORT, MJOL MALT
PA LANTSORTER OCH LUFTTORKAT KOTT AV DJUR FRAN
EGNA GARDAR. EVENEMANGET VAR SLOW FOOD-RORELSENS
FORSTA TERRA MADRE NORDIC, SOM MED HJALP AV SAMAR-
BETE OCH KUNSKAPSUTBYTE STRAVAR EFTER ATT STARKA
DEN NORDISKA MATENS STATUS.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Stéphane Lombard

6penhamn blev platsen for det forsta Terra Madre
Nordic i april 2018. Slow Food-rorelsen var hu-
vudansvarig for evenemanget som under ett veck-
oslut samlade runt 300 mathantverkare, jordbru-
kare, kockar, aktivister och akademiker fran hela
Norden i Képenhamn. P4 matmarknaden fanns
0 foretag och producenter fran de olika landerna.
Dessutom holls seminarier och diskussioner om allt frdn matsvinn,
social, ekologisk och ekonomisk héllbarhet till fiskemetoder och ur-
ban odling. Uppskattningsvis 5 000 personer besokte matmarkna-
den. De hade mojlighet att smaka pé allt fran den isldndska mejeri-
produkten skyr till samisk gurpi och suovas. Intresset for de samiska
produkterna var enormt.

- Jag hade kunnat prata hur linge som helst, konstaterade An-
dreas Lidstrom fran Lapplandsvilt.

Ovriga svenska mathantverkare som var pa plats var Bjirhus
gardsbutik, Hallongarden, Fristorps Gard, Svedjan Ost och Adala
gard.

Evenemanget holls i det gamla slakthusomradet, Kodbyen, i cen-
trala Kopenhamn. Omréadet var pa 1800-talet en plats for kreaturs-
marknader. An i dag ér det ett nav for livsmedelsindustrin som ocksa
lockar ménga yngre matintresserade, eftersom mikrobryggerier, sur-
degspizzerior, slakteributiker och fiskhandlare etablerat sig dar.

En av invigningstalarna pa Terra Madre Nordic-premiéren var
Eldrimners Bodil Cornell. Hon ser ett tydligt systerskap mellan Slow
Food och Eldrimner.

- Eldrimners vision att 6ka antalet mathantverkare som med sin
kunskap kan skapa unika produkter med rik smak, hog kvalitet och
tydlig identitet stimmer Gverens med Slow Foods vision om bra, ren
och rittvis mat for alla, sa Bodil i sitt tal.
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/%4
Slow Food

SLOW FOOD, TERRA MADRE OCH ELDRIMNER
Slow Food &r en vérldsomspannande medlemsorganisation dar
matkulturivid bemaérkelse stari centrum. Gott, rent och rattvist
ar rorelsens tre ledord. | dag finns rorelsen i 160 lander.

Slow Food-rérelsen grundades i Italien 1986, som en motkraft
till snabbmatsindustrin. Initiativtagare var journalisten och
debattéren Carlo Petrini, vars passion och visioner for lokal,
hallbar och traditionell mat under de senaste trettio aren har
spridits 6ver véarlden och gjort honom mycket inflytelserik.

| Sverige bildades Slow Food 1991 som det férsta internatio-
nella Slow Food-satet utanfér Italien.

Terra Madre Nordic &r Slow Food-rorelsens natverk av smaska-
liga jordbrukare, odlare, mathantverkare, kockar, aktivister och
akademiker i de nordiska landerna. Natverket arbetar for att
uppmarksamma och stétta smaskaliga matproducenter.

Terra Madre-nétverk finns 6ver hela varlden. Vartannat ar sam-
las de till ett stort evenemang i Turin i Italien. Terra Madre Nord-
ic planerar ocksa att ordna evenemang i nadgot av de nordiska
landerna vart annat ar.

Eldrimner har ldnge inspirerats av Slow Food, och organisatio-
nerna kan ses som systerorganisationer som bada arbetar for
det hantverksmassiga i livsmedelsproduktionen. Ar 2017 utsags
Slow Foods grundare Carlo Petrini till ambassador for Eldrim-
ner. Pa det forsta Terra Madre Nordic i Képenhamn i april 2018
var Eldrimners verksamhetschef Bodil Cornell en av invignings-
talarna.

Slow Food i Sverige: slowfood.com/nazioni-condotte/sweden .

MALET MED TERRA MADRE NORDIC i Kopenhamn var att visa
upp stoltheten 6ver var nordiska mat, blasa liv i samtalet om hallbar
matproduktion i Norden samt 6ka fokuset pa traditionell hantverks-
kunskap. Evenemanget finansierades huvudsakligen av Slow Food,
men Nordiska ministerradet bidrog ocksa med pengar. Ministerra-
det har linge arbetat med att frimja den nordiska maten. Ar 2004
skrev tolv nordiska kockar ett manifest for den nya nordiska maten,
som da definierades som tillredd med omsorg och med fokus pa
smak och mangfald, bortglomda sorter och raser, gamla tillagnings-
metoder och nya idéer. Ett ar senare tog Nordiska ministerrddet vid
och férde upp maten pa den politiska agendan.

Slow Food-rorelsen arbetar nu for att det ska kunna bli ett Terra
Madre Nordic vartannat ar i nagot av de nordiska linderna, precis
som det ursprungliga Terra Madre som halls vartannat ar i Italien.
Johan Dal, som var projektledare for evenemanget ar mycket nojd.

- Det ir fantastiskt ndr olika ménniskor trifffas och borjar
samtala, nar nya relationer skapas och gamla dterupptas. Det tror jag
ar startskottet for ett utokat nordiskt samarbete, sdger Johan Dal. //
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Anmadlningar

till vara kurser,

seminarier och studieresor

gors via eldrimner.com

Dar hittar du ocksa

kompletterande

information.

Hittar du inte
kursen du ar
ute efter?

G3a in pa eldrimner.com
dar utbudet uppdateras
kontinuerligt.

KALENDARIUM

MATHANTVERK nr 02-2018

— KALENDARIUM —

SPECIALKURS

MATHANTVERK PA MENYN

Hur kan du anvanda mathantverk i din meny eller verksamhet?
Inspireras och utveckla dina menyer tillsammans med kocken Lena
Flaten fran Flammans skafferi. Lena var Eldrimners kock under
mathantverksdagsturnén om ravaror genom Sverige.

Till kursdagarna far deltagarna ta med produkter, som ni sedan
lagar och ater tillsammans. Det finns dven mojlighet att diskutera
utveckling av koncept och menyer.

DATUM 28-29 augusti

PLATS Eldrimner, As, Jamtland

KOSTNAD 2 400 kr + moms (middag tisdag, lunch onsdag och fika
ingar i kursavgiften)

SISTA ANMALNINGSDAG 1 juli

MATHANTVERKSDAGAR

MATHANTVERK OCH TURISM

Vi diskuterar hur beséksnaringen och mathantverket samarbetar for
att 0ka inkomsterna och starka den regionala identiteten.

Maltidsturismen har stor potential och inom den har mathantverket
en central roll. Mathantverkarna ger besdkarna minnesvarda upp-
levelser och visar hur unika produkter skapas. For att ta till vara de
har mojligheterna och arbeta gemensamt for att utveckla beséksna-
ringen bjuder Eldrimner in till kunskapsutbyte och diskussion mellan
mathantverkare och besdksndring.

DATUM och PLATS

2 oktober, Eldrimner, As, Jamtlands l&n

10 oktober, Hem till garden, Vasteras, Vastmanlands lan

11 oktober, Hjulsjé 103, Hallefors, Orebro lin

24 oktober, Gula industrihuset, Stallarholmen, S6dermanlands lan
25 oktober, Prima Gard, Farésund, Gotlands lan

7 november, Tiraholms Fisk, Unnaryd, Hallands lan

8 november, Rudenstams Bér & Frukt, Huskvarna, Jonkdpings lan
KOSTNAD 300 kr inklusive moms (fika och lunch ingdr)



KALENDARIUM

INSPIRATIONSDAG

PROVA PA MATHANTVERK |
VASTMANLANDS LAN

Eldrimner bjuder in till en inspirationsdag i Vastmanland. Under
dagen far du prova pa olika former av mathantverk. Du kan fa ysta
ost och gora din egen yoghurt, tillverka korv, baka surdegsbrod eller
koka marmelad. P& inspirationsdagen far du ett unikt tillfalle att
utveckla dina kunskaper tillsammans med erfarna mathantverkare.
Du viljer tva av fyra halvdagspass och de produkter du &r intresserad
av.

DATUM 25 oktober

PLATS Restaurangskolan Culinaren pa Folkets hus i Koping
KOSTNAD 1200 kr + moms (lunch och fika ingdr)

SISTA ANMALNINGSDAG 9 oktober

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. Tillsammans med kursledaren Lotta Kristensson
far du borja med att lara dig att starta och underhalla en surdeg.
Darefter far du lara dig baka olika matbrod och kaffebrod med
ekologiska ravaror och mjol utan tillsatser.

DATUM 17-18 september

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

SISTA ANMALNINGSDAG 1 september
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GRUNDUTBILDNING

MATHANTVERK FOR
NYSTARTARE

Bagare, charkuterist, mejerist, fiskforadlare eller bar-, frukt- och
gronsaksforetagare pa fem veckor? Det ar mojligt med hjalp av var
intensivutbildning Mathantverk for nystartare, som &r skraddarsydd
for den som vill bli mathantverkare. Utbildningen pagar under fem
veckor fordelade 6ver tre hostmanader, mellan 10 september och
16 november och innehaller mathantverksproduktion, praktik,
livsmedelslagstiftning, ekonomi, marknadsféring och inte minst
natverkande med likasinnade.

Utbildningen hjalper dig i ditt planeringsarbete infor en foretagsstart
med bland annat utformning av lokal, kalkyler, forsdljning och
marknadsforing. | samband med anmaélan véljer du bransch: bageri,
gardsslakt och charkuteri, bar-, frukt- och grénsaksféradling, mejeri
eller fiskforadling.

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

ROM- OCH
FISKFORADLINGSKURS

Kursen vander sig till dig som soker kunskap om fiskforadling eller
vill ta del av hur ndgon annan fiskforadlare producerar.

Marlene Tagesson driver Spikuddens Butik & Café och har méngarig
erfarenhet av I6jromsberedning. Under den hér kursen ldr hon oss
hur vi tar tillvara rom fran siklgja.

Hakan Bjork fran Bjorks Ringsjon i Skane lar oss hur fisk gravas och
hur vi tillverkar olika produkter av fiskfars. Vi gar igenom hantering
fran ravara till fardig produkt av arter som finns i omradet. Kursen ar
framst praktiskt inriktad.

DATUM 24-25 november

PLATS Spikudden, Spikens fiskehamn vid Vénern, Vastra Gotaland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 4 november

NYBORJARKURS

KURS 1 FISKFORADLING

Den hér kursen vander sig till dig som soker kunskap om fiskforadling
eller vill ta del av hur en erfaren fiskféradlare producerar. Kursledare
ar Hakan Bjork som driver Bjorks Ringsjon och under kursen visar han
hur han arbetar med inldggningar, varmrékning och farsprodukter.
Vi gar igenom hantering fran ravara till fardig produkt. Den ravara
vi anvander &r lax, sill och gadda. Kursen ar framst praktisk inriktad.

DATUM 6-7 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 15 oktober
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NYBORJARKURS

HONUNGSKURS

Lar dig smaksatta honung pa olika satt, med respekt for honungens
egen kvalitet. Vi jobbar med smaksdttare som barpulver, kryddor,
notter, alkohol och kakao. Vi kommer att fokusera pa att gora
goda och hallbara produkter, med hansyn till de regler som finns.
Kursen omfattar dven grundldggande hantering av honung samt
kunskap om honung som ravara. Du som har egen honung och/eller
egna idéer pa smaksattningar kan garna ta med det. Kursledare ar
biodlaren och foradlaren Birgitta Augustesen som driver Stavtorps
Honung & Musteri, www.stavtorp.nu.

DATUM 20-21 augusti

PLATS Stavtorps Honung & Musteri, Malmkoping, Sédermanland
KOSTNAD 2 000 kr + moms (fika ingar)

SISTA ANMALNINGSDAG 12 juli

NYBORJARKURS

KOLA OCH KOLASAS

Denna kurs riktar sig till dig som vill lara dig att tillverka kola och
kolasas. Kursen ges pa Borslycke gard i Borensberg, som kokar kola
och séljer 6ver hela Sverige. Under kursen far du lara dig att koka
kola pa franskt vis dar socker och glukos karamelliseras innan 6vriga
ingredienser tillsatts. Kursen ar huvudsakligen praktiskt inriktad
och du fér lara dig om hur konsistensen paverkas av temperatur,
luftfuktighet och ingredienser, samt olika typer av smaksattning.
Kursen behandlar dven hallbarhet och forpackningar. Kursledare &r
Amanda Rolf pa Borslycke gard.

DATUM 2-3 oktober

PLATS Bérslycke gérd, Borensberg, Ostergdtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms (fika ingdr)

SISTA ANMALNINGSDAG 11 september

GRUNDKURS

CIDERKURS

Har ar tillfallet for dig som vill lara dig tillverka cider pa ett
hantverksmadssigt satt. Kursen tar upp det grundldggande kring
ciderproduktion fran apple till fardig flaska. Kursledaren David
Biun kommer fran USA dér han bade studerat och arbetat med
vinproduktion, druvodling och cidertillverkning. Idag ar han
cideri-chef pa Brannland Cider, som bland annat producerar en av
vérldens basta iscidrar pa svenska dpplen. Kursen ges pa engelska.

DATUM 20-21 november

PLATS Eldrimners lokaler, As, Jamtland
KOSTNAD 2400 kr + mom:s (fika ingdr)
SISTA ANMALNINGSDAG 15 oktober
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NYBORJARKURS

KOMBUCHA

Lar dig tillverka egen kombucha pa denna nyborjarkurs med
Christina Tornvall fran Hallands Kombucha. Kombucha tillverkas av
te som fermenteras med hjélp av en sa kallad scoby, till en kolsyrad
dryck som sedan kan drickas naturell eller smakséattas. Under kursen
far du lara dig om de olika tillverkningsstegen, ravaror och utrustning
som behdovs samt kring forvaring och hallbarhet. Christina berattar
hur hon jobbar med olika lokala smaksattningar fran Halland i sina
produkter, sa som bér och 6rtkryddor. Under kursen far du starta en
liten sats av kombucha att ta med dig hem for att arbeta vidare med.

DATUM 8 oktober

PLATS Warberg tomat, Varberg, Halland
KOSTNAD 1 100 kr + moms (fika och lunch ingar)
SISTA ANMALNINGSDAG 16 september

NYBORJARKURS

VINAGER

Under denna nybérjarkurs far du ldara dig om hantverksmassig
framstallning av vindger. Kursen ar huvudsakligen teoretisk. Du
far lara dig om hur attiksyrajasning fungerar, vad en vindgermoder
ar, olika metoder for framstéllning, utrustning fér smaskalig
vindgerproduktion, lagstiftning kring tillverkning samt markning. Du
kommer dven att fa provsmaka olika svenskproducerade vindgrar.

OBS! Kursen tar ej upp hur du framstaller din alkoholhaltiga ravara till
vindgertillverkningen.

Kursledare &r Catrin Heikefelt, branschansvarig for bar-, frukt- och
gronsaksforadling pa Eldrimner.

DATUM 9 oktober

PLATS Warberg tomat, Varberg, Halland
KOSTNAD 1 100 kr + moms (fika och lunch ingar)
SISTA ANMALNINGSDAG 16 september
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STUDIERESA

FERMENTERINGSRESA TILL
SYDKOREA

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

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

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

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

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

Resan arrangeras av en extern researrangi)'r.

DATUM 12-19 november

PLATS Sydkorea

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

SISTA ANMALNINGSDAG 25 augusti
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GRUNDKURS

STYCKA GRIS HOS GORVIKS
GARDSKOTT & CHARK

Tva dagars styckningskurs av gris for dig som jobbar med eller har
planer pa att borja med chark eller slakt. Kursen har inga forkun-
skapskrav, utan borjar fran grunden och gér igenom steg for steg.

Ni jobbar tva och tva och alla styckar varsin halv gris. Styckningen
ar utformad for att kottet ska anvandas bade till charkuteriféradling
och till styckade detaljer. Du far skara till urbenad kotlettrad, benfria
skinkstekar, karré, picknickbog, bogflask, lagqgar, sidflask och knédckta
revben. Den praktiska styckningen blir huvudinnehéllet, men kursen
innehaller dven teori kring hygien och séakerhet.

Griskottet kommer fran gardens egna uppfodning och gardsslakteri,
som det dven ges mojlighet att besoka. Kursen leds av Leif Jonsson
och hans bror Per som tillsammans driver Gorviks Gard.

DATUM 27-28 september

PLATS Gorviks Gardskott & Chark, Gorvik, Hammerdal, Jamtland
KOSTNAD 2 400 kr + moms (fika ingar)

SISTA ANMALNINGSDAG 1 september

i

NYBORJARKURS

KORVHANTVERK PA
EDGARDEN

Vill du veta hur man gér hantverksmaéssig farskkorv och grillkorv fran
grunden och folja verksamheten hos ett prisbelont charkuteriforetag
dér djurens vdlmaende star i fokus? D& ar var tvadagars nyborjarkurs
pa Edgarden nagot for dig. Familjeforetaget i fjarde generationen fo-
der upp egna grisar, forddlingen sker i gardens charklokaler och alla
mojliga sorters charkuteriprodukter séljs sedan i foretagets mobila
butik Grisbilen. Bade styckning och anvandning av olika kottdetaljer
gas igenom pa kursen. Dessutom tillverkas tva olika typer av korvar.

Kursen vénder sig till dig som inte har ndgon tidigare erfarenhet av
charkuteritillverkning eller mgjligtvis har provat hemma i det egna
koket.

DATUM 22-23 oktober

PLATS Edgérden, Flarken, Vasterbotten
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 12 september

NYBORJARKURS

FARSKKORY OCH VARMROKT
KORV

Om du vill lara dig tillverkning av saftiga farskkorvar och varmrokt
korv ar du valkommen till en kurs hos Gardscharken Fagelberget,
som ar ett familjeféretag som brinner for smaskalig charktillverkning.

Under kursens tva dagar visar Margona Lundgren hur hennes fére-
tag tillverkar farskkorv och varmrokta korvar fran grunden, samtidigt
som du far hora historien bakom detta prisbelonta charkféretag, som
anvander lokala ravaror som élg, ren, gris, lamm, nét och bjorn.

Kursen vander sig till dig som inte har nagon tidigare erfarenhet av
charkuteritillverkning eller méjligtvis har provat lite hemma i koket.

DATUM 1-2 oktober

PLATS Gaérdscharken Fagelberget, Giddede, Jamtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 2 september
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GRUNDUTBILDNING FOR
CHARKUTERISTER

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

Teori, tillverkning, instruktioner och provsmakningar varvas under
veckan och det finns dven mojlighet att fa aterkoppling pa egna pro-
dukter. Kursen kraver inga forkunskaper. | teoridelen lyfts dven vikten
av 1ag stressniva och hygien vid slakt samt fordelarna av att ha hela
kedjan fran levande djur till fardiga produkter pa samma gard.

Kursen riktar sig dels till dig som vill komma igdng med produktion
och fa inspiration for tillverkning av alla slags charkuterier, och dels
till dig som redan har kommit igdng med foradling men vill utveckla
ditt sortiment. Larare under kursen &r Jirgen Korber, som ar chark-
mastare och slakt- och charkchef pa den ekologiska garden Herr-
mannsdorf i Bayern. Han ar en av Eldrimners dterkommande char-
kexperter.

Under kursveckan anvands lokalt kétt av mestadels gris, men for-
adlingsprinciperna ar desamma oavsett vilket kott du anvéander.

Kursen tolkas till svenska.

DATUM 5-9 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 7 oktober
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MEJERIER 1 SODRA
STORBRITANNIEN OCH
SCIENCE OF ARTISAN CHEESE

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

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

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

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

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

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

DATUM 13-17 augusti

PLATS Storbritannien

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

SISTA ANMALNINGSDAG 8 juli

KONTAKT sofia@eldrimner.com
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YSTNING | FEM DAGAR MED
ANNIKA SCHREWELIUS

Denna kurs ar en utokad version av de normalt tva dagar langa ny-
borjarkurserna. Kursen &r en introduktion till en rad olika ystnings-
tekniker och syrade produkter. Vi véander oss hér till dig som inte har
nagon tidigare ystningserfarenhet eller mojligtvis har provat lite
hemma i kdket och till dig som vill veta mer om hantverksmassig yst-
ning pa gardsniva. Kursen ar ocksa mycket bra infor fortsatta kurser
inom mejeri.

I kursen ingar dven en kortare studieresa till ndgra hantverksmejerier
i Jamtland.

Kursen halls i Eldrimners utbildningsmejeri i As av Annika Schrewe-
lius. Annika ar erfaren mejerist som i manga ar hallit nyborjarkurser
i ystning.

Under kursen tillverkas produkter av komjolk; yoghurt och filmjolk.
Vi ystar syrad ost (lactique), pressad ost, blamogelost och mjuk ost.
Under kursen tas ystningsprocessen, mjolkens bestandsdelar, kemi
och mikrobiologi samt ytfloror och mognad upp. Teori och praktiska
moment integreras. Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 17-21 september

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

SISTA ANMALNINGSDAG 2 september

NYBORJARKURS

YSTNING PA SKOGSBACKENS
OST

Eldrimners nyborjarkurs hos Marih och Ramon Jonsson pa Skogs-
backens Ost vander sig till dig som vill arbeta med hantverksmas-
sig ystning och som inte har nagon tidigare ystningserfarenhet eller
mojligtvis har provat hemma i koket.

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

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

DATUM 24-25 september

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

SISTA ANMALNINGSDAG 9 september
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GRUNDKURS T'YSTNING

Denna kurs véander sig till dig som vill skaffa dig goda och grundldg-
gande kunskaper i ystning. Du vill starta gardsmejeri eller sa ar du
redan igang som mathantverkare.

Kursledaren Michel Lepage ar mycket kunnig och erfaren gardsyst-
ningsradgivare fran sédra Frankrike som Eldrimner har samarbetat
med i drygt 20 ar. Michel har en gedigen utbildning inom ystning
och mejeri samt erfarenheter fran bade industri- och hantverksmas-
sig produktion.

Under kursdagarna kommer Michel att formedla de grundldaggande
kunskaperna inom ystning. Varje dag innehaller en teoretisk genom-
gang samt en demonstrationsystning.

P& schemat star mjolkens kemi och mikrobiologi, patogena bakterier,
riskbedomning samt tillverkning av mjuka osttyper som camembert
och mjuka ostar med kittyta, syrad ost som lactique, pressade ostty-
per, blamdégelost, salladsost, mozzarella samt yoghurt. Det blir ocksa
en genomgang av hur man styr ystningen och av fel som kan uppsta
vid de olika tillverkningarna.

Kursen tolkas till svenska.
DATUM 5-9 november
PLATS Eldrimners mejeri, As

KOSTNAD 6 000 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 7 oktober
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YSTNING PA RAVEN & OSTEN

Eldrimners nyborjarkurs hos Matilda Johansson pa Raven & Osten i
Smaland véander sig till dig som vill arbeta med hantverksmassig yst-
ning och som inte har nagon tidigare ystningserfarenhet eller moj-
ligtvis har provat hemma i koket.

Under kursdagarna far du folja arbetet i gdrdsmejeriet, dar det ystas
pa komjolk fran en granngard. Under kursen ystas stekost och sal-
ladsost. Dessutom tillverkas farskost.

Kursen innehéller bade teori och praktik. Fragestund kring ekonomi,
forsaljning och marknadsforing. Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 19-20 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 4 november

FORDJUPNINGSKURS

GARDSEGNA KULTURER MED
[VAN LARCHER

Har finns chans att 6ka kunskapen om gardsegna kulturer och hur de
anvéands, for dig som redan har betydande kunskap om och erfaren-
het av ystning. Vi kommer under kursdagarna att géra egna kultu-
rer med olika metoder, bland annat genom anvandandet av farska
blommor och 6rter. Vi kommer att anvdanda gardsegna kulturer i yst-
ning av hardost. For att jamfora ystar vi dven med kommersiella kul-
turer. Vi far lara oss hur vi ska hantera kulturerna pa sakrast satt, hur
vi hanterar variationer i dem och dess for- och nackdelar.

Det ar andra gangen den internationelle mejerikonsulten Ivan Lar-
cher kommer till Eldrimner for att halla kurs. Ivan har lang erfaren-
het inom ystning och ett val bearbetat pedagogiskt uppldgg. Sedan
2014 anordnar han kurser pa sin gard i Limousin, Frankrike, dér han
driver mejeriverksamhet och har Jersey-kor. lvan anvénder gardseg-
na kulturer i flera av sina ystningar.

I samband med anmalan vill vi att du bifogar kort beskrivning av ti-
digare genomférda kurser och din praktiska erfarenhet inom mejeri.

DATUM 27-29 augusti

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

SISTA ANMALNINGSDAG 5 augusti
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Inspiration och kurs med Lena Flaten

P N
28-29

augusti
Las mer

och anmal dig pa
eldrimner.com

Under mathantverksdagsturnén genom Sverige om mathantverkets ravaror har Lena Flaten
varit Eldrimners kock och maten hon lagat har varit valdigt uppskattad. Lena ar prisbelont kock
och driver Flammans skafferi med passion for lokala ravaror och mathantverk.

Flera har 6nskat en kurs med Lena for att inspireras till att anvanda fler mathantverksproduk-
ter och mer egna ravaror i menyer och verksamheter. Darfor avslutas mathantverksturnén om
ravaror med tva kursdagar med Lena i Eldrimners lokaler i As.
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AVSANDARE Eldrimner/Lansstyrelsen i Jimtlands lan, Osavagen 30, 836 94 As

MATHANTVERK

FOR NYSTARTARE

En fem veckor lang grundutbildning for dig som som vill starta féretag
och hantverksmassigt producera och sélja ost, charkuterier, bréd,
fiskprodukter, marmelad, grénsaksinlaggningar mm.
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Eldrimners grundutbildning for nystartare i mathantverk har utvecklats under manga
ar. Den ir specialdesignad for dig som vill borja forddla och silja gardens eller byg-
dens ravaror. Kursen hjilper dig i ditt planeringsarbete for den kommande verksam-
heten och ger svar pa viktiga fragor kring en foretagsstart.
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ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum
for mathantverk



