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= LEDARE =

ag vantar pa den nya gréna vagen.
Landsbygden behdver den, konsumen-
ten behover den, alla behover den. Min
forsta kontakt med mathantverket var
nar jag 1975 gjorde mitt examensarbe-
te for min agronomexamen. Det var en
inventering av getter och jag besokte
gardar i Jamtland och Viasternorrland. Det var un-
der den grona vagen och en hel del "grona vagare”
boérjade med getter och osttillverkning eftersom
det var sma och behdndiga djur som kunde rym-
mas i gamla ladugardar och att kokhusen (den ti-
dens mejerier) da var ganska enkla. Den grona va-
gen motte da den traditionella getskotseln och ur
detta mote uppstod en spannande utveckling som
gav grunden till dagens getgardar med valfung-
erande mejerier och en stor utveckling av ostar.
Det gav sedan inspiration till ko-ost och i forlang-
ningen annat mathantverk.

NU VANTAR JAG pa nya inspirerande
moten mellan stad och land, mellan oli-
ka kulturer, synsatt och kunskap. Visst
kdnns det som tiden dr mogen och det
bubblar hir och dar, men jag vantar pa
att den stora vagen ska komma. Da kan
mathantverket vara den verkligt stora
mojligheten. Vi ser en kraftfull poten-
tial i mathantverket. Det kan utvecklas
pa sa manga olika satt och var och en
kan satta sin alldeles egna pragel pa
produktionen.

UNDER DEN GRONA VAGEN p3 1970-talet var
det manga som gav sig ut pa landsbygden utan
att ha sa mycket kunskap. Det fanns inte heller sa
mycket kunskap att tillgd. De moéjligheter de hade
var att lara av de traditionella féretagarna och de
kanske inte alltid ville eller kunde hjdlpa till. En
del landsbygdsbor tyckte nog att “gréna vagarna”
var okunniga, naiva och underliga. P4 manga satt
tror jag att mojligheterna ar mycket béattre idag.
Pa landsbygden ser vi hela tiden exempel pa att
bybor verkligen vill hjdlpa till, man inser att byg-
derna kommer att d6 om ingen tar 6ver och driver
jordbruket vidare. Inom mathantverket finns det
ocksa sa mycket mer kunskap. Inom Eldrimner har
vi tva olika utbildningar och en massa olika kurser

i alla mdjliga inriktningar av mathantverket. Kan-
ske tiden ocksa dr mogen for att man ska kunna
hjalpa till att frigéra gardar fér dem som vill driva
jordbruket vidare? Att fa 16nsamhet i foretagen
ar naturligtvis helt avgdérande. Idag sjuder det av
tankar runt mojligheter med exempelvis direktfor-
saljning. Rekoringar som uppstar runt omkring i
landet ar till exempel en bra hjilp i starten. Nagot
som jag tror kommer att bli avgérande dr att vi hit-
tar mojligheter till samarbeten. Idag vill ingen vara
bunden pa sin gard 365 dagar per ar.

REDAN SER JAG SPANNANDE exempel p3 att den-
na nya grona vag ar pa gang. Jag laste i tidningen
Land om ett antal familjer som sokte en hel by i
Norrbotten. Hoppas de har hittat fram. Ett fantas-
tiskt exempel ar Strommens gardsmejeri dar Caro-
line Nielsen och Christoffer Lindahl kopte en gard
med mejeri utan att ha nagra férkun-
skaper om varken jordbruk, djurskot-
sel eller osttillverkning. De har lart sig
tillverka ost av forra dgaren och spatt
pa med kurser pa Eldrimner. De har
fatt fantastisk hjalp att lara sig allt om
jordbruket av byborna. Sd visst ar den
pa vig den "nya grona vagen”. Lands-
bygden behéver mathantverkarna och
mathantverket utvecklas hela tiden.
Och framforallt behdver konsumenter-
na mathantverk!

NU NARMAR SIG ARETS SARIMNER pa Hogbo
bruk med stormsteg. Vi har vi ett spackat program
med seminarier och diskussioner samt naturligvis
med produkttdvlingen SM i Mathantverk. Bland
deltagarna finns Jordbruksverkets generaldirek-
tor CHRISTINA NORDIN, bagaren och forskaren
KARIN GERHARDT, kocken och journalisten JENS
LINDER, doktorn i Livsmedelsvetenskap KERSTIN
FREDLUND, charkmaéstarna JURGEN KORBER och
SVEN LINDAUER, 6lbryggaren och doktorn i bio-
kemi JOSH MAYERS, mejerispecialisterna IVAN
LARCHER och JENNIFER KAST och manga, manga
andra. Sezerimner ar en fantastisk motesplats for
alla mathantverkare. Om du inte redan har anmalt
dig sa gor det nu! G4 in pa var hemsida sa hittar du
vagen. Det finns spdnnande kunskap for alla bran-
scher och en massa, massa annat.
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AMBASSADOR TAR SIG AN
LONDON

Nu ldmnar Eldrimners ambassador,
matentreprendren, kocken och mang-
sysslaren Fia Gulliksson Sverige. Fran
och med den hir hosten arbetar Fia
Gulliksson i London, dir hon ska
arbeta med att bygga upp ett nytt
gastronomiskt besoksmal i form av
ett helt hus med barer, butiker och
restaurang dar japansk och nordisk
mat ska serveras.

Fia Gulliksson kommer &ven att
jobba med att introducera bjorksavs-
drycken Sav pa den brittiska markna-
den.

KONKURS OPPNAR FOR
KULGEVAR

[ slutet av maj ansokte foretaget Hal-
singestintan AB om konkurs. Foreta-
get har sedan starten stuckit ut med
sin satsning pd premiumkétt och pa
ett mobilt slakteri.

VD Mats Markgren sade till ATL
att det ar den bristande 16nsamheten
som sdtter stopp for foretaget. Trots
det tror han att det ar ratt vag att
satsa pd djuromsorg med mobilt slak-
teri och tror fortfarande pa konceptet.
Halsingestintan hade haft sitt mobila
slakteri igdng i ungefar fem ar.

- Det ar naturligtvis valdigt trakigt for
de drabbade, men det innebar ocksa
att kulgevarsmetoden nu blir annu
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FRUKTSTEREO VILL STARTA
CIDERREVOLUTION

Foretaget Fruktstereo, som drivs av
Mikael Nypelius och Karl Sjostrom,
tillverkar cider, med namn efter olika
musikalbum. I varas kom de ocksa
ut med boken Ciderrevolution! som
uppmanar till att borja tillverka jasta
fruktdrycker av dpplen, paron, plom-
mon och bar. Titelns underrubrik ar
"din DIY-guide till cider och pét-nat”
och boken gar mycket riktigt igenom
alla steg fran skord, via mustning och
jasning till lagring och flaskjasning.
Forfattarna beskriver hur de sjilva
tillverkar cider, bjussar pa sina egna

FOTO Daniele Fherm

recept och beskriver sin egen resa
mot en ny sorts skandinavisk cider.
Det ar en kreativ, personlig och pre-
stigelos bok. Texterna gar aven ige-
nom hur tillverkning kan ske bade i
storre och mindre skala,och det finns
ett speciellt kapitel om att gora cider
hemma i koket: forutom lite frukt
behovs ett rivjarn, en kokssil, en pet-
flaska och girna en tratt. Forfattarna
avslutar boken med en uppmaning:
"Vi onskar oss dnnu fler ciderkompi-
sar, tveka inte att hidnga med pa cider-
revolutionen!”

mera aktuell eftersom det inte finns
ndgra alternativ till vanliga slakterier
langre, sager Katrin Schiffer, bransch-
ansvarig for gardsslakt och charkuteri
pa Eldrimner och som har skrivit sin
avhandling om gardsslakt med kulge-
varsmetoden i Tyskland diar metoden
tillampades redan 2011.

- Var ska nu bonder med frigden-
de notdjur som kan vara svara att
hantera i samband med slakt vdnda

sig, fragar sig Katrin.
[ host startar ett SLU-projekt om

kulgevarsmetoden dar Katrin
Schiffer ar en av forskarna.

- Sveriges tidigare landsbygds-
ministrar har varit positiva till kul-
gevarsmetoden, men har hénvisat till
EU. Nu blir det intressant att se hur
den nya landsbygdsministern Jennie
Nilsson staller sig i fragan, sager Ka-
trin Schiffer.
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NYA MATHANTVERKARE PA
PLATS PA ELDRIMNER

I slutet av augusti boérjade den nya
kullen yrkeshégskolestudenter i mat-
hantverk pa Eldrimner. Utbildningen
ar ettarig och de studerande valjer na-
gon av inriktningarna mejeri, charku-
teri, bageri eller bar-, frukt- och gron-
saksfoéradling. Sammanlagt bdrjade
21 personer arets utbildning och den
mest populdra inriktningen ar bageri.

Om du vill ga utbildningen eller
kanner nagon som vill ga éppnar an-
sokan till nasta ars yh-utbildning pa
Eldrimner i januari 2020.

MUJI

FENR o

MATHANTVERKARE INTAR
STOCKHOLMS CITY |
SAMARBETE MED JAPANSKT
FORETAG

Mathantverkare fir nya mojligheter
att salja sina produkter nir den japan-
ska kedjan MU]JI inleder ett samarbete
med Agro Orebro, som arbetar for att
o6ka den hallbara matproduktionen.
P4 Ahléns City i Stockholm tar MUJI
in produkter fran ett tiotal lokala
livsmedelsproducenter i Séderman-
lands, Ostergbtlands, Vastmanlands
och Orebro lan. En av de 4r Adriana
Jerlstrém-Maj som driver Bergslagens
gronsaksforadling och producerar
mjolksyrade gronsaker. Adriana har
tidigare gatt Eldrimners utbildning
Starta eget Mathantverksforetag.

- Det hér blir ett tydligt stod for
min verksamhet. Det ska bli spdnnan-
de att se vad det kan leda till, sdger
Adriana.

Bland de livsmedelsproducenter
vars produkter nu kommer att siljas
av MUJI finns Karintorps foradling,
Kopings musteri, LOKAL surdegsba-
geri, Lycktdppan och Raberga ekopro-
dukter.
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TRADGARDENS TROTJANARE
HAR FATT EGEN BOK

Tidigare i ar kom en bok ut med titeln
"Graarter, rovor - och den dlskade kal-
roten”. Forfattaren Agneta Magnusson
skriver om dessa trotjanare i koks-
tradgarden som hon kallar dem. Hon
berdttar i boken om olika lant- och
lokalsorter som Sollerdart, Rattvik-
satt, svedjerova och korova samt ger
tips for bade odling och tillagning. Bo-
ken innehdller aven historien bakom
Lokforare Bergfalts jattedrt och en
instruktion till att halla slapartskalas.
Forfattaren kan foljas pa Facebook un-
der namnet Agneta Magnusson Kultur
och dar kan &ven boken bestillas.

FOTO Johan Sjostedt

SM T HANTVERKSCIDER
AVGJORDES | SOMRAS

I juni i ar arrangerades SM i hant-
verkscider for tredje gdngen. Spritmu-
seum, Riktig Cider och Ciderframjan-
det arrangerade tdvlingen som hade
fyra olika klasser: torr, halvtorr, sot
och smaksatt cider. Cidertillverkaren
Johan Sjostedt som driver Pomologik
tog guld i alla klasser samt tre silver
och tvd brons. Utover professionella
producenter kunde dven sa kallade
aspiranter vara med och tavla. Full-
standigt resultat samt information
om kommande cideraktiviteter finns
pa spritmuseum.se.
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REKORDSTORT
INTRESSE FOR
ARETS SM

FORBEREDELSERNA INFOR SM OCH
SZARIMNER AR I FULL GANG. DEN 15-
17 OKTOBER INTAR ELDRIMNER OCH
MATHANTVERKARNA HOGBO BRUK
I GAVLEBORGS LAN FOR DISKUSSIO-
NER, SEMINARIER, NATVERKANDE
OCH TAVLANDE I ARETS SM I MAT-
HANTVERK.
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eminarieprogrammet &r
gediget och bland del-
tagarna finns mathant-
verkare fran hela landet,
politiker, tjansteman,
kockar och journalister.
Det erbjuds ocksad seminarier om hur
gamla sadesslag paverkas av klimat-
forandringar, du kan fa folja med pa
en resa i honungens smakrike och
det blir diskussion om den senaste
tidens debatt om kéttkonsumtion.
Det blir ocksd diskussioner kring hur
fiskforadlingen kan se ut i framtiden
och dessutom finns det chans att héra
det senaste kring den obehandlade
dryckesmjolken. Hela programmet
finns att ta del av via eldrimner.com.
- Det ska bli bade inspirerande
och roligt att traffa alla mathantver-
kare. Jag hoppas att de hadr dagarna
kommer innehdlla bade vardefulla
moten och nyttig kunskapspafyllning,
siger Christina Hedin pa Eldrimner,
som ar projektledare for Seerimner.

Under dagarna pa Hogbo Bruk ut-
ses ocksa vinnarna i arets SM i Mat-
hantverk. Intresset for tavlingen har i
ar varit rekordstort och det har kom-
mit in fler anméalningar dn nagonsin
tidigare.

- Det dr oerhort gladjande och vi-
sar pa mathantverkets starka utveck-
ling. Vi ser dven i ar ett stort antal an-
malda foretag fran regionen dér arets
tavling halls vilket alltid ar gladjande,
sager tavlingsledaren Aleksandra Ahl-
gren.

SM i Mathantverk har anordnats
av Eldrimner sedan 1996 och tav-
lingsprodukterna bedéms &dven i ar
av en jury bestdende av bade experter
och lekmén fran olika delar av landet
och fran olika yrkesgrupper.

- De mathantverkare som har va-
rit med tidigare brukar podngtera att
tavlingen ar ett enastdende tillfalle
att fa aterkoppling pa sina produkter,
bade av experter och avlekman, sager
Aleksandra Ahlgren. //
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ALTERHEDENS
RABARBERI

DRIVS AV SOLEN

ALTERHEDENS RABARBERI I NORRBOTTEN
AR ETT FORETAG SOM KOKAR SAFT, SYLT OCH
GLOGG, HAR GARDSBUTIK OCH DESSUTOM AR
EN FOREGANGARE DA DET GALLER ENERGIEF-

FEKTIVISERING.

TEXT och FOTO Sara Borgstrom, Lansstyrelsen i Norrbottens léan

ar du ndrmar
dig  gardsbuti-
ken sd syns den
stora solfdljaren
pa langt hall. En
jattelik skarm av
solceller, monte-
rad pa en stolpe
och som flyttar sig vartefter solen gor
det. Den syns forvisso bra. Men de
stora atgarderna for att spara energi
syns inte alls for besokaren. Maria och
Tord Nilsson har drivit AlterHedens
rabarberi sedan 1992. Den gamla
affarsfastigheten var allt annat dn en-
ergisnal nir de tog dver. Frysrummet
drog 30 000 kWh. Byggnaden viarm-
des med direktverkande el och allt-
sammans forbrukade nédra 250 000
kWh, lika mycket som tio vanliga
villor. Maria bestidmde sig for att sa
kunde det ju inte fa vara och boérjade
engagera sig i hur de skulle kunna
spara energi.

- En radgivare frigade mig om jag
matt ndgot, vad olika saker forbruka-
de, berattar Maria.

Det hade hon nu inte, men det blev
det snabbt dndring pa. Allt som drog
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strom mattes upp och vartefter byttes
de ut eller sa gjordes andra atgarder.

- Att sld av ndgot ar alltid den
basta besparingen. Allt vi har gar pa
timers. Nar de inte anvénds eller da vi
inte ar har sa slas allt av. DA finns inget
som kan ligga och dra strom fast det
inte anvands, forklarar Maria.

En enkel atgird ar att sitta upp
koldridaer mellan olika delar av bygg-
naden.

- Pa vissa stallen behdver vi bara
frostfritt, pa andra 15 grader och i
andra kanske 20. Om man kan sanka
temperaturen 1 grad sa minskar var-
meforbrukningen med 5% berattar
Maria.

En koldrida av presenning gor att
luften inte cirkulerar i hela huset och
da slipper exempelvis allt bli utkylt
ndr varubilen &r och hamtar grejer
och lamnar portarna dppna en langre
stund. Det gamla frysrummet maste
givetvis bort, Maria stéllde hoga krav
pa hur det nya skulle konstrueras och
det nya, som byggts pa balkar istal-
let for pa platta och med 20 cm tjock
isolering i vaggarna drar bara 5 000
kWh jamfort med det gamla som drog

6 ginger sa mycket. Det har ocksa en
sluss som gor att kylan inte rinner ut
nir man oppnar. Slussen blev ocksa
som bonus ett kylrum.

Belysningen byttes tidigt ut mot
LED.

- Det var dyra pengar nér vi gjor-
de det, nu har tekniken blivit mycket
billigare, men det gjorde mycket for
féorbrukningen, suckar Maria.

En period hade man luftvirme-
pumpar som komplement till elvar-
men, men numera dr dven de utbytta
mot en pelletsbrannare diar man eldar
en blandning av trdpellets och rybs-
fropellets som ar en biprodukt av den
rybsolja man producerar pa girden.

Solfangare pa ett av taken binder
solenergi i varmvatten som lagras i
ackumulatortankar i kallaren. Pa en
vagg sitter ocksa solfangare som var-
mer upp luft som gar in och viarmer
byggnaden. Nastan all energi man
anvinder pd garden kommer fran so-
len. Forutom den stora solféljaren sa
finns solceller pa ett sédervant tak.
De producerar strém aret runt, som-
martid mer an vad foretaget sjilva gor
av med och da siljs 6verskottet till
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spotpris.

- Vintertid koper vi tillbaka el istéllet,
tyvarr till dyrare pris dn vi far salja till,
darfor ar den basta ekonomin den el
som vi kan forbruka direkt, férklarar
Maria.

Personalen i foretaget har sdklart
varit viktiga att fi med sig i forand-
ringsarbetet.

- Det har varit jatteviktigt att fa
dem med sig. Vi har haft manga sma
delmdl som firats med exempelvis
tarta nar vi natt dem. Det har blivit
nagra tartor genom &ren! Det tanke-
sitt som det till stor del handlar om
har gett avtryck aven utanfor foreta-
get da personalen tagit med sig tinket
hem och gjort férandringar dven dar,
sdger Maria.

Det sitter fortfarande matare och
timers pa alla maskiner, men idag sa
har man natt dit man ville. Férbruk-
ningen ar nere pa 25 000 kWh, bara
10% av vad man startade med. Ma-
nadsavstdmningar gors fortfarande
av alla system och fortfarande sa
granskas allt som kops in for att inte
forbruka mer energi 4n nédvandigt.

Las mer och inspireras pa
alterhedens.se/solpark
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FESTIVALEN
FOODSTOCK FAR
FORTSATTNING

I SLUTET AV AUGUSTI LOCKADE DEN MATHANT-
VERKSFRALSTE KOCKEN NIKLAS EKSTEDT TUSEN-
TALS BESOKARE TILL FESTIVALEN FOODSTOCK PA
FJADERHOLMARNA I STOCKHOLMS SKARGARD. SYF-
TET VAR ATT VISA UPP DET NORDISKA GASTRONO-
MISKA UTBUDET OCH ATT LATA GASTERNA KOMMA
NARMARE STJARNKOCKARNA I DERAS ARBETE SAMT
ATT LYFTA FRAM MATHANTVERKARNA. REDAN PLA-
NERAR HAN FOR NASTA ARS FESTIVAL.

iklas Ekstedt, som tagit initiativ
till evenemanget, 4dgnade sjalv
stora delar av festivalen at att laga
mat over 6ppen eld i en stor gjut-
jarnspanna. Festivalen lockade
sammanlagt 4 000 besdkare och
biljettforséljningen till sondagen
fick stoppas eftersom det blev helt
fullt. Initiativtagaren hade hoppats locka 3 000. Ett
av syftena med festivalen var att visa att det nordiska
koket ar lika héftigt som det spanska, italienska eller
amerikanska.

- Ska vi bli mer klimatsmarta ar det viktigt at vi
varnar det lokala, sager Niklas Ekstedt och menar att
efterkrigstidens vurm for allt som var importerat har
statt i vagen for svenskt mathantverk och de svenska
ravarorna.

Festivalens besokare kunde ta del av bade matupple-
velser, forelasningar och seminarier om nordiskt mat-
hantverk.

- Med Foodstock pa Fjaderholmarna ville vi skapa
ett gastronomiskt och kulturellt utbyte dar alla, upp-
riktigt och helhjartat upplever och firar mat, sager
Niklas.

En av de matentreprendrer som fanns med pa festi-
valen var Eldrimners ambassadoér och kursledare Sé-
bastien Boudet.

- Niklas Ekstedt driver nordisk gastronomi framat
och ar en forebild for sa manga. Det ar fantastiskt att
han skapade en festival dar vi alla kunde dela var kar-

lek for nordisk gastronomi med sa manga nyfikna gés- -
ter, sammanfattar han festivalen. 75 < § B A 'l'.";\“ e
Nu satsar Niklas Ekstedt och hans samarbetspart- ‘ i mW T X

ners mot en ny Foodstock 2020. //
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MEDIELARM GAV

HANTVERKSMEJERISTER

UPPSVING

I BORJAN AV SOMMAREN RAPPORTERADE SVENSK MEDIA
OM DEN OKADE IMPORTEN AV CYPRIOTISK HALLOUMI
SAMT DEN FRIKOSTIGA ANVANDNINGEN AV ANTIBIOTIKA I
CYPRIOTISK DJURUPPFODNING. RAPPORTERINGEN LEDDE
TILL ETT STORT UPPSVING FOR SVENSKA HANTVERKSME-
JERIER SOM TILLVERKAR OLIKA TYPER AV STEKOST.

- SVENSKA HANTVERKSMEJERISTER AR VARDA ALLA
UPPSVING OCH DET AR JATTEROLIGT ATT SA MANGA HAR
SALT SA MYCKET MER, SAGER SOFIA AGREN SOM ARBETAR
SOM BRANSCHANSVARIG FOR MEJERI PA ELDRIMNER.

et var i borjan
av juli 2019 som
SVT Nyheter var
forst med att rap-
portera om att
Sveriges import
av halloumi fran
Cypern Okat ex-
plosionsartat de senaste aren, samti-
digt som Cypern ar varre dn alla andra
europeiska lander nar det géller anti-
biotikaanvdndning vid djuruppfod-
ning samt att antibiotikaresistens be-
doms vara ett av de storsta hoten mot
den globala folkhalsan. Mdnga medier
foljde efter och i bade radio och tid-
ningar fick man veta att importen av
halloumi har 6kat fran 21 ton ar 2010
till 4 000 ton &r 2018.

ALL HALLOUMI SOM siljs i Sverige
importeras fran Cypern, eftersom
namnet dr ett registrerat varumérke
och osten bara fir produceras just
dar. Rapporteringen visade ocksa
att antibiotikaanvdndningen till djur
skiljer sig stort i Europa. Linder i
Norden ligger lagst och allra lagst lig-
ger Norge med 2,9 mg antibiotika per
korrigerad djurenhet, medan Cypern
ar varst. Dar fick djuren 453 mg per
korrigerad djurenhet, enligt europe-
iska lakemedelsmyndigheten. Féljde
man rapporteringen fick man ocksa
veta att halloumin i sig inte innehéller
antibiotika, men att en alltfér generos
antibiotikaanvandning &r ett stort
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problem, eftersom andelen antibio-
tikaresistenta bakterier okar, vilket i
sin tur leder till fler d6dsfall.

Manga hade lanserat den cyprio-
tiska osten som ett alternativ for den
som vill minska kéttkonsumtionen
och ata gronare, men halloumi kom-
mer troligen att ingd i WWF:s stora
konsumentmatguide som lanseras i
host och halloumin verkar inte att fa
gront ljus ur deras klimatperspektiv.

DEN SOM FOLJDE rapporteringen
nitiskt fick ocksd med sig att Cyperns
chefsveterindr var mycket kritisk till
den. Till SVT sa han att larmen om
antibiotikaanviandningen ar "en fars”
och hdvdade att det hela var ett knep
frdn konkurrenter for att marknads-
fora sina egna ostar som liknar hal-
loumi. Fars eller inte, rapporteringen
ledde till ett uppsving hos svenska
hantverksmejerier. Detta rapportera-
des ocksa livligt i media, bland annat
via den sammanstéllning som nyhets-
byran TT gjorde i slutet av sommaren.
Rapporteringen har ocksd inneburit
att foreningen Sveriges Gardsme-
jerister fatt ett utmarkt tillfille att
marknadsféra sin svenska stekost,
Eldost som de i borjan av aret fick va-
rumdrkesskyddad. Varumarkesskyd-
det innebér att medlemmar i Sveriges
Gardsmejerister fir, om de vill, kalla
sin stekost for Eldost. Linda Elvings-
son pa Angsholmens gardsmejeri och
som ar en av drivkrafterna i Sveriges

Gardsmejeriester sa till TT att for-
sdljningen gatt upp sd mycket att de
knappt kan tillverka s& att de moter
efterfragan. TT pratade ocksd med
Maria Tuvesson Lindgren pad Soldat-
torpets mejeri:

- Hade man velat satsa pa att bara
gora detta sd hade man kunnat for-
sorja sig pa det, sa hon.

Liknande rapportering kunde
man ta del av i annan svensk media i
hela landet. Hallands-Posten intervju-
ade Linda Pilcher pa Hagarnas mejeri
i Holm:

- Det har verkligen rasslat till.
Ett tag var trycket sd stort att jag var
tvungen att tacka nej till bestallningar,
sager Linda Pilcher.

P4 sociala medier skrev Anna
Sevim Kilvebrandt pd& Ostmakeriet
att hon fick sténga sitt sommarcafé en
dag for att hinna med att ysta Eldost
och nir Johanna Hildingsson pa Forsa
girdsmejeri riknade samman som-
marens ystning ser hon att en stor del
av uppsvinget beror just pa Eldosten.

I SLUTET AV SOMMAREN stod det
ocksd Kklart att dagligvaruhandeln
slutit avtal om svenskproducerad ste-
kost, som ett alternativ till den cyprio-
tiska halloumin. Bade Ica och Coop
kommer att sdlja stekost som tillver-
kas av de mindre mejerierna Dalspira
i Fargelanda och Nablus i Malmé.

ELDRIMNER GLADS mycket over
hantverksmejeristernas forsaljnings-
framgangar.

- Det hir ar ocksa en bra produkt,
eftersom mejeristerna kan tillverka
osten utefter efterfragan. Detta till
skillnad fran de flesta andra osttyper
som behover lagras fran nagra veck-
or till ar innan den siljs, sdger Sofia
Agren som arbetar som branschan-
svarig for mejeri.

Den som vill lara sig ysta stekost
kan gora det pa Eldrimners nyborjar-
kurser till exempel pa Réven & Osten
och Hansjo Mejeri.

Nu stundar dessutom SM i Mat-
hantverk dar stekostklassen, som
vanligt, ar en av de allra mest popu-
lara klasserna i hela tavligen.

- Det ar hog konkurrens i klassen
ocks3, for vara hantverksmejerister ar
valdigt duktiga pa att gora den, siager
Sofia Agren. //
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NY UTBILDNING
INSPIRERAR
KRING
MALTIDS-
TURISM

DEN SOM VILL LARA SIG MER OM HUR
MAN KOMBINERAR MAT MED TURISM
KOMMER SNART ATT HA MOJLIGHET
ATT VIDAREUTBILDA SIG PA DISTANS.
INOM RAMEN FOR INTERREG-PRO-
JEKTET NORDENS GRONA BALTE TAS
EN DIGITAL UTBILDNING OM MAL-
TIDSTURISM FRAM.

ldrimner har under det
senaste aret jobbat med
att 6ka samarbetet mel-
lan besoksndring och
mathantverk genom en
mathantverksturné dar
det har hallits traffar i
alla lan. Manga exempel visar att mat-
hantverket kan ha stor betydelse for
att ge besokarna minnesvarda upple-
velser.

- Att fa se hur ostmassan bryts i
det smaskaliga mejeriet och sedan
smaka pa den fardiga osten. Att bjudas
in i marmeladkokeriet, till gdrdschar-
ken eller till bageriet dar surdegsbro-
det bakas av lokalt mj6l. Det ar upp-
levelser som faster sig i medvetandet,
sager Bodil Cornell pa Eldrimner.
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DEN NYA utbildningssatsningen kom-
mer att kunna bli ett stod for bland
andra mathantverkare.

- Det 4r manga regioner och ak-
torer som jobbar med maltidsturism
och vi vill skapa ett kunskapscenter
for den som vill lara sig mer, sdger Eva
Jilkén som arbetar med landsbygdsut-
veckling pa Leader Hoga Kusten och
som ar delprojektledare i matprojek-
tet Mat och dryck langs Nordens gro-
na balte, dar aktorer fran Jamtlands
och Visternorrlands lan i Sverige och
Trgndelag fylke i Norge ingar.

- Alla vet att inspiration och kun-
skap behovs for att utvecklas och for
att mota behovet hos de allt fler mat-
intresserade besdkare som kommer
till vara regioner och som vill lara mer

om matkultur och uppleva platsen
genom maten och drycken. Vi arbetar
intensivt for att kunna erbjuda kon-
kreta verktyg som forbattrar for fore-
tagarna, sager Eva.

PLATTFORMEN KOMMER bade att
handla om de unika smakerna och tra-
ditionerna i vira regioner men ocksa
ha fokus pa hur man kan 6ka I6nsam-
heten genom att arbeta lokalt och ta
fram olika matupplevelser. Malet ar
att skapa nagot konkret som ligger
ndra foretagarnas behov som ska fin-
nas tillgangligt oavsett i vilken region
man verkar. Det kommer att finnas
mojlighet att ta del av delar av utbild-
ningen. I mitten av november ska den
forsta delen vara Kklar. //
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FOTO lIzabelle Nordfjell

EVA JILKEN har du méjlighet att triffa
pa arets Seerimner. Bland annat ar hon

en av foreldsarna pd seminariet om
mathantverksturism.
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Det dir en stolthet att servera ndgot som man vet allt om.
Jag kan beritta for gdsterna hur mdanga millimeter det dr
pd maskorna i garnet som vi fiskar torsken med. Jag vet
koordinaterna for var vi fiskade den och ndr vi landade den.

id Banérskajen, ett
stenkast fran Mal-
mohus  slott  och
med Turning Torso
hégrande i bak-
grunden finns fis-
kehoddorna. Tack
vare de kanaler som genomkorsar
centrala Malmo kan fiskarna lagga till
med sina batar precis intill fiskmark-
naden och forse den med dagsfarsk
fangst. Den gemytliga stimningen,
den K-markta karaktdren och den
gronskande ytan bakom fiskarnas bo-
dar gor det latt att glomma att man ar
mitt i staden.

FISKEHODDORNA har statt vid Ba-
nérskajen sedan 1956 och lika lange
har de anvants for att salufora farsk
fisk fr&n Oresund. Sjilva hoddorna,
som de sma fiskebodarna kallas,
ar ofta aldre dn sa och flyttades till
Banérskajen av Malmoé Museer pa
1950-talet nér ett storre antal hoddor
skulle rivas vid Citadellskajen. Farsk
fisk fran just Oresund siljs ocksi i
alla hoddorna vid Banérskajen, dven
om manga av forsiljarna ocksa kom-
pletterar sitt sortiment med fisk fran
skanska insjoar och fran mer avldgsna
fiskevatten. Bl& Hoddan, som drivs av
Hans och Tobias Hammar och Sélve
Stenberg, har tagit ett helhetsgrepp
kring fisken genom att halla i taktpin-
nen, hela vigen fran hav till bord. Se-
dan i varas driver Bld Hoddan, utover
sin forsaljning av farsk och foradlad
fisk, en servering under sommarsa-
songen. Dar erbjuder de bland annat
fish and chips av nyfangad torsk fran
sundet. Torsken ar fiskad fran egen
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bat eller av nagon av de andra sma-
skaliga fiskarna i Oresund.

- Det handlar om stolthet, att kun-
na ha hela kedjan. Jag tror ocksa att
vara kunder ar lite mer bendgna att
fraga och vilja lara sig om var fisken
kommer ifran och om fisket. Dels ar
de intresserade av fisk av hog kvalitet
och dels av fiskens harkomst, och det
ar ju valdigt positivt, sager fiskaren
och fiskforsaljaren Solve Stenberg.

- Det passar bra ocksa for pd som-
maren ar det mycket torsk i sundet.
Det blir mycket bulefiske. Torskarna
star pa bulor och det dr manga som
pilkar efter dem. Och den pilkade
torsken dr dnnu finare dn den vi far i
garnen, sager han.

Med ett vilmaende torskbestand
utanfor Malmds kust borde det vara
en sjilvklarhet att fa lokal fisk pa
tallriken ndr man besoker stadens
restauranger, men allt for ofta finner
man att den torsk som serveras har
fardats betydligt langre vag an s3, om
det ens gar att fa reda pa varifran den
kommer.

FISK OCH SKALDJUR har i sin farska
form traditionellt praglats av att de
behdover konsumeras i narheten av
de platser dar det fiskas eller landas.
Darigenom har det uppstatt tydliga
kopplingar mellan plats och ravara.
Ravaran och platsen samverkar i kon-
struktionen av lokal identitet eller en
platskénsla, en relation som garna gar
i bada riktningarna: nar vi ar pa vast-
kusten vill vi ata skaldjur; nar vi ater
skaldjur vill vi att de ar fran vastkus-
ten. Sag Kalix och hégar med 16jrom
hagrar framfér 6gonen, i varje fall

framfér mina. Bara tanken pa born-
holmsrokt sill far det att rinna till i
min Osterlenska gom.

SAMTIDIGT har modern kyl- och
frysteknik gjort det mojligt att skeppa
fisken jorden runt innan den nar kon-
sumenten. I butikernas fiskdiskar, och
aven hos manga specialiserade fiskaf-
farer, anges fiskens ursprung i regel
genom vilken fangstzon den ar fiskad
i. Vanligast i svenska fiskdiskar, och
ocksa den fangstzon som innefattar
alla fiskevatten runt Sveriges kuster,
ar fangstzon 27, allmént kallad nord-
ostatlanten. For oss som soker ett lo-
kalt ursprung hjalper den dock foga.
Fangstzon 27 ticker in alla hav som
gransar till Europas kuster forutom
Medelhavet. Den stracker sig vasterut
i Atlanten till i hdjd med Grénlands
sydspets. Lite mer precis information
ges om fisken ar fiskad i Ostersjén, d&
fangstzon 27.111d ska uppges, eller om
den &r fiskad i en insj6, da ursprungs-
land ska anges. Ovrig information om
fiskens harkomst ar frivillig.

DET KAN DESSUTOM vara minst sagt
vanskligt att ta reda pa var fisken ar
beredd, det vill siga filéad eller pa
annat satt vidareféradlad. Det &r inte
ovanligt att fisken transporteras langa
strackor fran fiskeplatsen till bered-
ningsindustrin, for att sedan aterigen
transporteras lang vag innan den nar
grossister och slutligen butiker. Kallor
med god insyn i branschen rapporte-
rar att den fisk som salufors som farsk
i butikerna ofta fiskades for sa mycket
som en till tva veckor sedan nér den
val nar butiken.
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SAMTIDIGT é&r situationen for det
smaskaliga yrkesfisket tuff pA manga
hall. Sviktande bestind, hard konkur-
rens om fisken med bade det storska-
liga fisket och med en kraftigt 6kande
sdlpopulation, samt laga priser for
fisken pa en anonymiserad marknad
dar lokalt ursprung och kvalitet inte
premieras, ar faktorer som har lyfts
som en del av forklaringen. Manga
fiskare vittnar ocksa om att kontroll
och reglering av fisket utgor en tung
boérda och att regelsystemen generellt
ar anpassade for det storskaliga och
inte for det smaskaliga fisket.

I DET GLOBALISERADE livsmedels-
system som vi mdter varje gang vi
gar till ndgon av livsmedelskedjornas
butiker krdvs det mycket kunskap
och ocksa hart arbete av den konsu-
ment som vill kunna fatta medvetna
val kring vad som hamnar i kundvag-
nen. Darfor ar det stora intresset for
och kunskapstérsten om den mat vi
dter en naturlig effekt av den brist pa
transparens som omger maten i det
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globala livsmedelssystemet, och for-
hoppningsvis en vig framat. Att veta
vilken fisk det ar héllbart att dta, bade
med tanke pa fiskbestdnden och pa
levande kustsamhallen, ar inte latt.
Certifieringssystem som syftar till att
gora det lattare for konsumenter att
valja fisk som ar hallbart fiskad finns,
men som flera forskare har papekat
sd har de en tendens att exkludera
smaskaliga fiskare och lokala forsalj-
ningskanaler. Samtidigt som globali-
seringen ar en stark kraft som pa ett
genomgripande satt har forandrat
livsmedelssystemet sa finns det mot-
rorelser. Grasrotsrorelser som syftar
till kortare och mer transparenta livs-
medelskedjor syns i mdnga olika for-
mer. Restauranger med ambitioner,
saval inom den hogre gastronomiska
skolan som enklare etablissemang be-
rattar stolt om ursprunget och produ-
centerna bakom de ravaror de serve-
rar, ndr ravarorna ar lokala. Samtidigt
ar det latt att notera att denna utveck-
ling marks mycket tydligare vad géller
ravaror fran jordbruket 4n med rava-

ror fran fisket. Men det finns ljusglim-
tar som visar att positiva forandringar
kan ske dven inom fisket.

SOLVE, HANS OCH TOBIAS bedriver
smaskaligt fiske med garn i Oresund
efter en mangd olika arter. Utover att
sdlja fangsterna i sin hodda sa agnar
de sig ocksa at att foradla fisk pa flera
satt; de roker en mangd olika sorters
fisk och gor egna sillinldggningar. For
Solve ar fiskens hiarkomst fran Ore-
sund en viktig aspekt bade for hur den
smakar och for att det borgar for ett
hallbart fiske.

- Torskfisket ar det centrala, det
gor vi aret om. Vi far som mest pa hos-
ten och vi far de storsta torskarna pa
vintern, berattar han.

- I mitten av augusti borjar vi fiska
efter 6ring har. Da gar vi valdigt nira
kusten och d& kan vi dven f& abborre,
gddda och skrubba, och skrubba finns
det valdigt gott om i sundet. Nu pa
sommaren ar skrubban tjock och fin,
en supergod matfisk som inte riktigt
fatt det erkdnnande som den fortjanar.
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Rodspattorna har ar valdigt fina ock-
sd. Eftersom vi har sd mycket sten-
bottnar hir si fir bade torsken och
spattan vildigt klar tackning och tyd-
liga prickar. Vi ser ocksa pa torsken att
om den dr lite rodaktig sd har den atit
mycket krabba. Det kdnns sakert pa
smaken ocks3, sdger han.

Solve berattar ocksa att de under
de senaste dren har sett att tonfisken
har boérjat komma tillbaka i sundet,
och att de nyligen sag fjorton tumlare
ndr de var ute och fiskade.

- Det visar att Oresund ar ett vl-
maende hav. Det ar ett smalt hav dar
det passerar mycket vatten, si det
blir ett unikt fiskbestdnd har. Abbor-
ren smakar helt annorlunda dn den
som fiskas i insjoar. Sdsongsvis fis-
kar vi ocksd efter multe, piggvar och
makrill. Sen har vi dispens att fiska
strandkrabba med ryssjor i sundet
som vi gor fond pa. Det ar fantastisk
smak i strandkrabborna &ven om de
inte har sd mycket kott. Det ar ett sétt
att anvanda en resurs som inte utnytt-
jas annars och det finns mangder av
strandkrabbor i sundet.

P3a Kort tid raknar Sélve upp mer
an tio arter som de fiskar p3, allt efter
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de fiskesdsonger under aret da fisket
och fisken dr som bast.

ATT DET ANDA sedan 1930-talet va-
rit tralférbud i Oresund &r nagot som
S6lve menar har stor betydelse for
hur havet mar.

- Det ar darfor sundet ar ett s
bra fiskestdlle idag. Sen var det inte
for att de var ridda om bestdndet har
fran borjan som de beslutade om tral-
forbudet, utan det var for att det var
sd mycket farjetrafik och transporter
samtidigt som sundet dr smalt. Men
det har lett till att alla forskare och
journalister som ar har och far se det
héar far en aha-upplevelse: sa har kan
man skota det och fiskbestdnden mar
bra har. Det ar klart att det gir upp
och ner, men det ar alltid fisk har. Det
ar ett vilmdende hav med algrasiangar
dar fiskynglen kan vaxa upp. Dér kan
man verkligen se att tralning inte ar
sa bra for vara hav. Speciellt inte in-
dustritralningen dar det gar ut stora
fartyg som dammsuger havet pa fisk
och gor stor skada pa bottnarna.

Solve betonar aterigen det stora
vardet av att sjilv ha hela kedjan fran
hav till bord och vad det betyder i mo-

tet med gisterna i Bld Hoddans serve-
ring.

- Det &r en stolthet att servera
nagot som man vet allt om. Jag kan
beritta for gisterna hur ménga mil-
limeter det ar pd maskorna i garnet
som vi fiskar torsken med. Jag vet ko-
ordinaterna for var vi fiskade den och
ndr vi landade den. Istéllet for som i
en butik dar man bara har ett bastfo-
redatum och en gigantisk fangstzon,
som fangstzon 27. Vi vet exakt var vi
har satt garn och det blir ocksa en del
av var marknadsforing. Sen sa far vi
ocksa en bekriftelse av kunderna pa
att det har ar valdigt fin fisk i var fish
and chips. Den har aldrig varit fryst,
vi anvander aldrig fardigpanerad fisk,
allt gors fran grunden och alltid pa
fisk fran Oresund. Det smaskaliga fis-
ket och garnfisket har den férdelen att
det kan ske valdigt inriktat och selek-
tivt. Sen skapar det sméaskaliga fisket
jobb. Det dr inga stora hoddor det har
och var fiskdisk ar bara lite éver tre
meter, men i och med att vi fiskar sjal-
va sd innebdr den tre heltidsloner. Det
ar ratt mycket for en liten verksambhet,
och nu med var servering sa ar det tre
personer till under sommarséasongen.
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INOM JORDBRUKET savil som
inom jordbruks- och landsbygdspo-
litiken har det under de senaste de-
cennierna riktats allt mer fokus mot
smaskalighet, lokal produktion och
direktforsaljning av livsmedel. Korta
livsmedelskedjor som involverar lo-
kala producenter, lokala foradlare och
lokala marknader ses som ett verktyg
for landsbygdsutveckling och som ett
medel for att stirka lokala ekonomier.
Forskare bade i Sverige och i andra
delar av vastvdrlden har beskrivit
detta som ett nytt landsbygdsutveck-
lingsparadigm och som ett verktyg for
att tackla en del av de problem som
uppstatt pd vara landsbygder i globa-
liseringens kolvatten.

FLERA FORSKARE HAR ocksa pépe-
kat hur denna utveckling inte alls har
berort fisket i lika stor grad som det
har berdrt jordbruket. Till skillnad
frdn jordbruks- och landsbygdspoli-
tiken har fiskeripolitiken fortsatt att
verka for en rationalisering av fiske-
rindringen. Den gemensamma fiskeri-
politiken i EU har stravat efter att for-
soka minska fiskeflottornas kapacitet
for att darigenom minska trycket pa
hotade fiskpopulationer samt for att
rationalisera fiskeflottorna och dari-

LAS- & LYSSNINGSTIPS
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genom Oka lonsamheten i naringen.
De policyatgarder som vidtagits for
att forsoka kombinera en kommer-
siellt hallbar fiskeflotta med ett eko-
logiskt hallbart fiske har bidragit till
stora strukturella férdndringar som
drabbat kustsamhallen i hela Europa.

AVEN I SVERIGE har fiskeripolitiken
lange arbetat for en strukturell ra-
tionalisering av fiskeflottan med f6lj-
den att farre men storre batar fiskar
i Ostersjon, medan &verkapaciteten i
flottan bestar. Bara mellan 1970 och
2005 minskade antalet yrkesfiskeli-
censer i Sverige fran cirka 8 000 till
under 2 000 licenser, enligt siffror fran
Havsmiljoinstitutet. Vidare minskade
antalet aktiva fiskefartyg fran 1150
stycken till under 1 000 stycken mel-
lan 2008 och 2015, enligt siffror fran
Jordbruksverket. Det 4r en minskning
pa o6ver 13 procent pa sju ar.

Aksel Ydrén, som arbetar som
branschansvarig for fiskforadling pa
Eldrimner, argumenterar for att det
finns god anledning for svenska be-
slutsfattare inom fiskerifoérvaltning
att fundera 6ver vardet av att ha ett
barkraftigt svenskt fiske som genom
lokala landningar levererar fisk till
mansklig konsumtion och fisk som

Den gastronomiska revolutionen, Hakan Jonsson.

Det smdskaliga fiskets férdndrade forutsdttningar och mervdrden, Emil
Sandstrém (redaktor), SLU, Urban and rural reports, 2018:1
(pub.epsilon.slu.se/15885/7/sandstrom_e_190208.pdf)

Havet hér bygden till, 2019 Viktor Vesterberg

Urquhart och Acott, 2012, Re-connecting and embedding food in place: Rural
development and inshore fisheries in Cornwall, UK, Journal of Rural Studies

Reed, M., Courtney, P., Urquhart, J., Ross, N., 2013, Beyond fish as

commodities: Understanding the socio-cultural role of inshore fisheries in England,

Symes, D., & Phillipson, J., 2009, Whatever became of social objectives in
fisheries policy? Fisheries Research, vol. 95 ss.1-5.

Kaliber, Sveriges Radio, 2019, Fiskets felaktiga fangster.

kan foradlas genom lokalt mathant-
verk.

- Ett sddant fiske genererar inte
bara fler arbetstillfdllen inom fisket
over hela landet utan det bidrar dven
till arbetstillfillen pa land och bidrar
till att skapa platser som éar attrak-
tiva att besoka, bo och leva pa. Det ar
ocksa en viktig forutsattning for mat-
hantverkarna att ha tillgang till rava-
ror som haller hog kvalitet och dar
ursprunget dr en del av mervardet,
resonerar Aksel.

SOM KONSUMENT finns det ocksa
mycket goda anledningar att vinda
sig till sin lokala fiskare ndr det ska
handlas fisk. F& manniskor ar mer in-
satta i hur vattnen och fiskbestdnden
mar lokalt dn de fiskare som bargar
sitt levebrdd ur hav och insjoar, och
de brukar frikostigt dela med sig av
vad de vet. Din lokale fiskare kan be-
ritta for dig var fisken ar fiskad, hur
det gick till nar den fiskades, ndr den
togs upp och nar och var den landa-
des. Din lokale fiskare vet vilken fisk
som dr i sdsong och nir den smakar
som bast. Tillsammans med all denna
kunskap far du fisk som ar farsk pa
riktigt, med lokal identitet och ett tyd-

ligt ursprung. //



—

RKESFISKARE
TORSATSAR PA

OKALT FORADLAD
STROMMING

OLANDS YRKESFISKARE STRAVAR NU EFTER ATT VANDA
TRENDEN MED BRISTANDE LONSAMHET GENOM ATT SATSA
PA LOKALT FORADLAD STROMMING OCH SILL.

TEXT Aksel Ydrén = FOTO Annelie Lanner

enom att for-
adla fisken med
hjalp av en filé-
maskin raknar
yrkesfiskarna
med att 6ka var-
det pa sin fangst
mangdubbelt,
fran nagra fa kronor per kilot till up-
pemot 100 kronor. En av de engage-
rade i projektet ar Stefan Nilsson fran
Blasinge som ar en av de fa kvarva-
rande yrkesfiskarna pad Oland. Han
har fiskat yrkesmassigt sedan 1974.

- Fisket var bra fram till mitten
av 1980-talet, men darefter blev det
sdmre i takt med att miljoproblemen
okade och det viktiga algraset for-
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svann fran bottnarna, vilket gjorde att
fiskarnas lekomraden forsamrades,
sager Stefan Nilsson.

PA OLAND har det smiskaliga och
kustnidra yrkesfisket en lang tradi-
tion och har historiskt bedrivits efter
torsk, sill, lax och plattfisk. Precis som
i manga andra traditionella fiskela-
gen har antalet aktiva yrkesfiskare
minskat under senare ar, bland annat
pa grund av 6vergddningen och ska-
dorna fran sal och skarv, vilket gor det
allt svdrare att bedriva ett lonsamt
kustnira yrkesfiske. Ar 2018 fanns
det tolv aktiva yrkesfiskare kvar pa
Oland, men med hjilp av en nyligen
inkopt filémaskin for stromming och

sill planerar nagra av de nu kvarva-
rande yrkesfiskarna att borja foradla
och silja sin egen fangst lokalt. Fi-
lémaskinen ar dnnu inte i drift, utan
star fortfarande i en lokal i Blasinge.
Den har kostat runt en miljon kronor
och har huvudsakligen finansierats
med projektmedel fran EU:s fiskeri-
fond. Fonden syftar bland annat till
att 6ka vidarefoéradlingen av den vild-
fangade fisken for att bidra till en for-
battrad l6nsamhet inom det kustndra
yrkesfisket.

- Inkopet av filémaskinen hoppas
jag kan gora mycket for att 6ka lon-
samheten i det smaskaliga, kustniara
6landska fisket, sager Tore Johnsson,
yrkesfiskare i Béda pa Oland.
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SILL OCH STROMMING ir bety-
delsefulla fiskarter for det svenska

kustnidra yrkesfisket. Det konstate-
rar de manga salterier och fiskelagen
som finns lings hela Ostersjékusten.
Manga historiska killor vittnar om
den period da strommingen bokstav-
ligen var havets silver. Redan i de is-
landska sagorna finns exempelvis det
svenska sillfisket beskrivet och enligt
forskning ska det ha sysselsatt 30 000
personer i Sverige pa 1300-talet.

AN IDAG ir strommingsfisket av
stor betydelse for fiskforadlare och
kustnira yrkesfiskare. For manga av
dem har inkop av egna filémaskiner
haft stor betydelse. Det menar bland
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annat Nisse och Stina Sjostrém som
driver Gamla Salteriet i Obbola vid
Umeélvens mynning. I deras verksam-
het ingdr forutom yrkesfisket en liten
gardsbutik och sommarservering. De
sdljer aven en del fisk genom den lo-
kala rekoringen.

- Vi skaffade filémaskin redan i
bérjan av 1990-talet vilket innebar
att vi kunnat sdlja farska strommings-
filéer till kunder och restauranger i
Umetrakten, sdger Stina Sjostrom.

NORRSUNDET utanfér Gavle ar ett
annat fiskelage dar strommingsfisket
har starka traditioner. Frdn omréadet
harstammar sotare, som ar halstrade
hela strémmingar. Aven béckling ar
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en storsiljare for ortens fiskforadlare.
Dennis Bergman dr en av de aktiva
yrkesfiskarna i Norrsundet och han
driver tillsammans med sin far An-
ders Saltharsfjardens fisk. De saljer
bade farsk och foradlad fisk i varsin
fiskvagn.

- Ett avgorande steg i foretagets
utveckling togs da Anders under mit-
ten av 1990-talet, trots omgivningens
skeptiska instéllning, investerade i en
filémaskin for stromming, berattar
Dennis Bergman.

Med facit i hand ar det en mycket
lyckad investering som gor att Salt-
harsfjairdens fisk numera kan silja
farska strommingsfiléer aven till livs-
medelsbutiker.
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FILEMASKINEN innebar ocksd att
lokala yrkesfiskare hyr in sig hos
dem for att fa sin fingst filead. Strom-
mingsfiléerna saljs farska i fiskvagnar
och kostar da 100 kronor per kilo.

- Det ar inget problem att bli av
med strommingen, utan det dr sna-
rare svart att tillgodose den lokala
marknaden med farsk strémming,
sager Dennis Bergman och berattar
att han under sina drygt tio ar som ak-
tiv yrkesfiskare markt hur bestdnden
minskar.

- En av forklaringarna tror jag
ar den storskaliga trdlning som pa-
gar nagra sjomil utanfor kusten dar
strommingen i stor utstrackning blir
till fiskmjol i danska foderfabriker.

SILL OCH STROMMING tillhér de
animaliska livsmedel som har lagst

uppmatt klimatpdverkan; lagre an
exempelvis Kkyckling, dgg och bla-
musslor. Fisket efter stromming sker
ocksa lings hela Ostersjokusten, dven
om strommingen overgdr till att bli
sill dd@ man passerar en grins mellan
Kalmarsund och Polen enligt ett kung-
ligt dekret fran 1500-talet. Aven hal-
ten av dioxiner och andra miljofarliga
amnen som PCB och kvicksilver har
under det senaste artiondet minskat
kraftigt i Ostersjon och bidragit till
en aterhdmtning av flera toppredato-
rer som sdl, havsérn och utter. Detta
har i sin tur bidragit till att en stor
del av den stromming som fangas be-
finner sig under Livsmedelsverkets
gransvarden, men det férekommer
fortfarande stromming med for hoga
halter, vilket gor att Livsmedelsver-
kets rekommendationer kvarstar. Re-

kommendationerna innebdr att barn,
ungdomar och kvinnor i barnafédan-
de lder samt gravida och ammande
inte bor dta denna fisk mer an tva till
tre ganger per ar. De som inte tillhor
dessa grupper kan daremot riskfritt
dta stromming en gang i veckan. Ge-
nom att anvinda foradlingsmetoder
som sdnker fetthalten, som rokning
och gravning, har man aven sett att
halterna av dioxiner och PCB kan re-
duceras med upp till 25 procent.

I FINLAND har forskaren Anu Tu-
runen studerat grupper som ar hog-
konsumenter av Ostersjéfisk och i en
doktorsavhandling vid Kuopi univer-
sitet kommit fram till att nyttan med
att dta fet fisk overstiger de eventuella
skadliga effekterna av de miljogifter
som f6ljer med fisken. //

ELDRIMNER DRIVER NYTT FISKPROJEKT

29

Eldrimner har beviljats projektme-
del fran Jordbruksverket for att fram
till varen 2020 driva ett projekt som
syftar till att 6ka intresset for Sveri-
ges gastronomiska kulturarv.

Fokus kommer vara den tradi-
tionella fiskforadlingen och genom
att inventera, sammanstilla och
anpassa kunskapen kring gamla for-
adlingstekniker ar tanken att detta
ska kunna stiarka mathantverkarnas
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kunskap och ligga till grund fér pro-
duktutveckling.

Redan under arets Saerimner pa
Hogbo bruk, 15-17 oktober kommer
deltagare kunna ta del av projektet
genom ett seminarium med forska-
ren Adam Boethius som genom sin
upptackt av 9 000 ar gamla fiskben
dragit slutsatsen att varldens dldsta
fermenteringsanldggning fanns i
Sverige.
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somras invigdes ett helt hus till-
dgnat den lokala fisken centralt i
Vasa i Osterbotten.

- Jag tycker att det ar en otro-
ligt fin satsning. Jag tror att sddant
som ger fisket en plats, synlighet och
identitet pa lokalt plan har stor lang-
siktig betydelse for det lokala fisket,
sager Jonas Harald som ar fiskerad-
givare pa kustaktionsgruppen i Ost-
erbotten och som har varit med och
utvecklat konceptet kring rekoringar.

OSTERBOTTEN ir beliget i vistra
Finland vid Bottenhavets och Kvar-
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I VASA'TFINLAND SATSAS STORT PA ATT GE DEN LOKALA FISKEN EN
PLATS I DET OFFENTLIGA RUMMET.

TEXT Aksel Ydrén = FOTO Guy Svanback

kens ostra kust. Centralort ar staden
Vasa som geografiskt ligger i jamn-
héjd med Ornskéldsvik pa den svens-
ka sidan. I Osterbotten bor det 180
000 personer och landskapet ar ett av
de tvasprakiga i Finland.

- I Finland skiljer sig fiskerifor-
valtningen fran den svenska model-
len och yrkesfiskarna delas in i tva
kategorier; de som har en betydande
inkomst fran fisket och de som har
fisket som biniring. Bara i Osterbot-
ten finns det 100 personer som fiskar
yrkesmadssigt och ytterligare 600 som
har yrkesfiske som deltidssyssla, be-

riattar Guy Svanbidck som under lang
tid varit verksamhetsledare pa Oster-
bottens fiskarforbund och som ocksa
har varit drivande for tillkomsten av
Fiskets hus.

YRKESFISKET I OSTERBOTTEN ér
mer mangsidigt dn det svenska. Sik,
abborre och stromming ar de vikti-
gaste arterna, men dven lake, nors och
braxen fiskas fér konsumtion. Det ar
arter som i Sverige har lagt ekono-
miskt varde for yrkesfisket och framst
braxen betraktas i hoég grad som
skrapfisk bland konsumenter.

—
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- Trots det varierade fisket sa hor yr-
kesfiskarna till en krympande yrkes-
kar dar utmaningarna i hog grad ar
de samma som i Sverige. Aven lings
finska kusten dr skador som sél och
skarv orsakar ett stort problem, sager
Guy Svanback som anser att yrkesfis-
karna skulle kunna leva gott pa fisket
och vara betydligt mera lonsamma om
de inte drabbades av skador orsakade
av sal.

I OSTERBOTTEN har tanken p3 ett

kluster for fiskerindringen och den lo-
kala fisken funnits under lang tid och
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projektet tog fart i samband med att
den alandske kocken Michael Bjork-
lund 2016 ville 6ppna en fiskrestau-
rang i Vasa. Staden hade ocksa utlyst
en tavling for att utveckla platsen dar
Fiskens hus ligger. Bygget ar finansie-
rat helt med privata medel och det
finns bade storre och mindre dela-
gare.

FISKETS HUS ligger vid stranden dar
fiskebatar i generationer lagt till for
att salja sin fangst och dar den gamla
fiskehallen tidigare lag. Den vackra,
nyinvigda trabyggnaden for tankarna

till en strandformation och en upp-
hojd strandlinje. | byggnaden ryms en
restaurang, en fisk- och delikatessaf-
far inriktad pa lokala ravaror och en
informationsplats om fisk och fiske
dir Osterbottens fiskarférbund erbju-
der radgivning.

RESTAURANGEN i Fiskets hus har
fatt det Osterbottniska dialektala
namnet HEJM och de tre kockarna
kommer att fokusera pa det nordiska
koket och basera sin matlagning pa
lokala 6sterbottniska ravaror och tra-
ditioner. //
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Chambéry i sydostra Frank-
rike, med Alperna som fond,
ligger en relativt nybyggd
matbutik. Byggnaden ar ljus
i trd och glas. Utanfor ar det
latt att parkera och inne mots
kunderna av valsorterade tra-
hyllor, valorganiserade Kkyl-
diskar med bade kott och mjo6lkpro-
dukter. Har finns dignande bord med
frukt, brod, gronsaker och &dgg. Pa
marmeladhyllorna finns burkar med
innehall i alla tdnkbara farger. Delika-
tesskonserverna star i rata rader. Har
kan du ocksa hitta en liten present,
varfor inte en tval, en fint forpackad
pase notter eller en lockande godis-
pase. Alla varor som siljs kommer
fran smaskaliga mathantverkare i den
narmaste regionen.

Butiken heter La Ravoire Paysan-
ne och ligger i Savojen mellan Geneve
och Grenoble i syddstra Frankrike. I
niromradet bor ungefar 60 000 per-
soner, vilka nu har ytterligare en
mojlighet att handla direkt fran pro-
ducenterna. La Ravoire Paysanne ags
gemensamt av elva smaskaliga mat-
producenter. Nar den skulle byggas
fick de stod fran det som kan beskri-
vas som motsvarigheten till svenska
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kommuners naringslivskontor, de fick
ett 40-procentigt investeringsstod
fran EU och dessutom borgmaéstarens
fulla engagemang och support.

En av de elva deldgarna i butiken
ar Gilles Cicero. Han ar bonde, mjoélna-
re och bagare och driver med sin kom-
panjon foretaget Le Pain des Bara-
ques. Har odlar de sjilva det vete och
den rag de sedan maler i den kvarn
som stir granne med bakbordet i
deras bageri pa deras gard. Brodet
de bakar siljs i La Ravoire Paysanne.
Sammanlagt finns varor fran sam-
manlagt drygt 30 olika producenter.

- Ju fler olika produkter vi kan
erbjuda, desto battre gar det for buti-
ken, konstaterar Gilles.

Han dr delaktigi alla steg i produk-
tionen av bréd. Han brukar jorden,
odlar spannmadlet, skordar, troskar,
maler mjolet, bakar brédet och finns
dessutom med och séljer det. - Det
smaskaliga jordbruket maste foradla
for att overleva. Det ger mervéarde,
och vi som mathantverkare behéver
kunna silja ocksg, anser han.

Han ar ocksd helt 6vertygad om
att det ar genom direktforsaljning till
konsument som smaskaliga livsmed-
elsproducenter kan na storst vinst pa

sin produkt. I och med att han &r dela-
gare i producentbutiken ar han forsal-
jare ocksa. Precis som de andra pro-
ducenterna vars varor siljs i butiken.

- For mig ar det trevligt att jobba
tillsammans med andra producenter.
Det ger mig kollegor och personer att
diskutera och att utveckla butiken till-
sammans med, sager Gilles.

En halvdag i veckan jobbar han i
producentbutiken, som har éppet fyra
dagar per vecka. I butiken finns det
alltid ndgon av producenterna, som
kunderna kan stilla fragor till. Han
uppskattar verkligen den nidra kon-
takten med konsumenterna. Och ju
mer fragvisa de ar desto béttre, tycker
Gilles.

Han sager att han ser att det finns
en trend som gor att fler och fler val-
jer att kopa lokalt mathantverk av ho-
gre kvalitet.

- Delvis tror jag att det beror pa
ett engagemang kring klimatférand-
ringarna och det finns en stor nyfiken-
het bland konsumenterna. De fragar
om odlingen, om vi anvinder kemika-
lier, om malningen och om brédet. Ef-
tersom jag gor alla steg, kan jag svara
pa fragor om allt, sager Gilles.
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ALLA PRODUCENTBUTIKER ir inte
lika moderna som den i Chambéry,
men de fungerar pa liknande sitt.
Nagra mil soderut ligger Chirens. Dar
finns ocksd girdsbutiken 1001 Fer-
mes, dar Vincent Rozé ar en av dela-
garna. Han driver ocksa garden Ferme
du Sainte Luce. I butiken bestar per-
sonalen bade av producenterna som
jobbar dar sjilva och av anstillda. Bu-
tiken har 6ppet onsdag till 16rdag och

37 MATHANTVERK nr 03-2019

har i snitt 350 kunder per dag. Buti-
kens egna undersokningar visar att de
flesta av kunderna bor 15 kilometer
eller kortare fran butiken.

- Det vara kunder har gemensamt
ar att de ar intresserade av mat och
angeldgna om kvaliteten pd maten ar
god, sager Vincent.

Butikens statistik visar att kun-
derna i snitt handlar for 35 Euro, vil-
ket ar narmare 400 svenska kronor,

vid varje besok. Produkterna kom-
mer dels fran de fyra deldgarnas verk-
samheter, men dven andra erbjuds
sdlja sina produkter i butiken. Att
erbjuda frukt och gronsaker har visat
sig vara viktigt for att locka kunderna
till butiken.

- Vi samarbetar med ett spanskt
odlingskollektiv vilket innebar att vi
kan ha citrusfrukter aret om. Annars
tar vi inte in produkter sa langt bort




ifran.

Det ar kottet som star for den
storsta delen av forséljningen.

- Vi ser ganska tydligt en trend att
folk dter mindre kott, men i stéllet val-
jer battre kott, dar de vet hur djuren
har haft oss. Det gynnar oss.

I butiken finns dven ett rikt utbud
av ost. Det finns farost, getost och
ost gjord pd komjolk. Opastoriserad
dryckesmjolk siljs ur en automat. En
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gird i narheten har nyligen borjat
tillverka pasta som har blivit mycket
popular. En tvalproducent har ocksa
nyligen borjat silja sina produkter i
butiken.

- En annan tydlig trend ar att det
siljs farre ravaror. Det siljs istillet
mer forddlade produkter, mathant-
verk, helt enkelt, sdger Vincent Rozé.

Forutom att vara deldgare i den
producentdrivna  gardsbutiken &r

han en av dem som driver girden La
Ferme de Sainte Luce. Dar arbetar
18 personer och pa girden finns 45
mjolkkor och 50 grisar. Forutom char-
kvaror och mjélkprodukter bakas det
stora mangder vedugnsgraddat brod
pa garden. Snart kommer det dven att
borja produceras 6l pd girden. Vin-
cent dr noga med att betona att mat-
producenter behover lara sig att be-
rétta historien kring sina produkter.



-
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Industrin pratar hela tiden om jordbrukets
vdrde, men vi jordbrukare behover
ta tillbaka det uttrycket och placera
vdrdeskapandet pd gdrdarna.

- Det som konsumenten letar efter
nar de koper vara produkter ar inte
enbart smaken utan dven historien.

Vincent pekar pa automaten med
dryckesmjolk.

- En liter mjolk fran La Ferme de
Sainte Luce ska formedla en upplevel-
se. En berdttelse om hur korna betar
och mar.

Han ar ocksa helt 6vertygad om att
jordbrukare och livsmedelsproducen-
ter behover bli battre pa att silja sina
produkter direkt till konsumenten.

- Historiskt satt har forséljningen
forsvunnit fran jordbruken. Det gor
att vi ar simre pa att virdesatta vara
produkter. Nar jordbruksforetagen
vaxte pa 1960-talet blev det enbart de
stora grossisterna som salde, medan
bonderna holl sig pa gardarna. Det
maste dndras, sager han.

Vincent ser sjalv tydliga skillnader
mellan producenter som siljer sina
produkter sjdlva.

- I Frankrike kan vi se att det gar
battre for de gardar som foradlar och
sdljer, an for de som enbart produ-

cerar. Industrin pratar hela tiden om
jordbrukets varde, men vi jordbru-
kare behdver ta tillbaka det uttrycket
och placera virdeskapandet pa gar-
darna. Vi behéver traffa konsumen-
terna och ha direktkontakt med dem.
Kontakten med kunden &r livsviktig!

FOR HANS GARD ir producentbuti-
ken ett av de ben de stir pa nir det
géller forsaljningen. De dker ocksa till
marknader och levererar till flera oli-
ka AMAPs, som forenklat kan beskri-
vas som den franska motsvarigheten
till rekoringar. Producentbutikerna
har utvecklats mycket de senaste tio
aren, berattar Vincent och han tycker
att det ar sjalvklart att forsaljningska-
nalerna andras.

- Det ar viktigt att kunna anpassa
sig och folja utvecklingen, vara flexi-
bel for att vara redo for att kunna for-
andras. Som bonde kan du inte 6verle-
va i Frankrike idag om du inte tar tag
i forsaljning och pris och genom att
formedla historien bakom en produkt
far du som producent mer betalt. //

ATT INSPIRERAS AV

1001fermes.fr
fermedesainteluce.com
laravoirepaysanne.fr

Eldrimner har fatt stod for att arbeta med kunskapsspridning och utveckling
av nya metoder for direktforsaljning av mathantverk. Syftet med projektet
ar att aktivt bidra till att héja kompetensen inom korta livsmedelskedjor
genom erfarenhetsutbyten for effektivare direktférsaljning. Projektet finan-
sieras delvis av pengar fran Europeiska jordbruksfonden fér landsbygdsut-

veckling.

40 MATHANTVERK nr 03-2019



VINLANDET
ERIGE -
FULLT FLYT PA 57
BREDDGRADEN

1JUNI 2019 SLAPPTES 30 NYA SVENSKA VINER PA SYSTEMBOLAGET. ODLINGARNA
VAXER OCH VINERNA BLIR BARA BATTRE I DET SVENSKA VINLANDET. ENBART
I SKANE FINNS 40 OLIKA VINGARDAR VILKET GOR ATT DET BLIVIT LITE SOM
SVERIGES ALSACE. SOMMELIERER OCH VINSKRIBENTER SPAR ATT DEN SVENSKA
VINODLARBRANSCHEN MARSCHERAR I STADIG TAKT FRAN EXPERIMENTELLA
HOBBYODLINGAR OCH SMASKALIGA VERKSAMHETER TILL ALLT STORRE TILL-
VERKARE. SOMLIGA MENAR ATT SVENSKT VIN I FRAMTIDEN, KANSKE DELVIS
PA GRUND AV KLIMATFORANDRINGARNA, KOMMER ATT VARA LIKA SJALVKLART
SOM FALUKORV. I TIDNINGAR PUBLICERAS HEMESTERGUIDER TILL SVENSKA
VINGARDAR OCH PA SOCIALA MEDIER VIMLAR DET AV ENTREPRENORER OCH
ENTUSIASTER SOM DELAR INTRESSET FOR VIN MED LOKALA, NORDISKA, UNIKA
SMAKER. JENNIFER EHNEMARK TOG SASONGSANSTALLNING PA EN AV SVERIGES
ALDSTA VINGARDAR, WANNBORGA BRANNERI & VINGARD I BORGHOLMS KOM-
MUN PA NORRA OLAND FOR ATT KOLLA IN SVENSK VINPRODUKTION.
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TEXT Jennifer Ehnemark = FOTO Jennifer Ehnemark och Camilla Skogsberg
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De tror inte pd mig i Spanien ndr jag
berdttar att jag gor vin i Sverige.

n féormiddag i slutet
av juni 2019 guidar
Janne runt bland vin-
stockarna pa dagens
drop in-visning. Vi
star i solen och den
6landska vinden. Han
pekar ut 6ver vinplan-
torna som ar indelade pa fem olika falt
markta A-E.
- Bara att klippa graset har tar
flera dagar, berattar han.
Bevattningen skoter naturen om,
far jag veta. Det ar enbart yngre plan-
tor som stddvattnas tills de ar tva till
tre ar. De olika druvsorterna ar ut-
spridda for att undvika att plantor av
samma sort riskerar att bli angripna
och smittade av samma sjukdomar.
Agarna Janne Suominen och Camilla
Skogsberg med tva dottrar i forsko-
ledldern och bebis pa gang i host, tog
6ver Wannborga Branneri & Vingard
hosten 2016. De var egentligen inte
pa jakt efter just en vingard, de de-
lade mer en dnskan att byta livet i
Stockholm mot ett annat liv p4 Oland.
Wannborga hade varit till salu i flera
ar nar de kom dit. Efter att ha kikat pa
en 0landsk géstgivaregard i en narbe-
lagen by - utan att sl till - fattade de
plotsligt det livsavgdrande beslutet
och stod snart som nya &gare till en
egen 2,5 hektar stor vinodling och ett
komplett vineri for bade vitt, rott och
rosé, vinkillare, restaurang, gardsbu-
tik, B&B fordelat pa flera hus samt ett
flera hundra kvadrat stort och char-
migt bostadshus i gammal stil. Med pa
kopet kom ocksa ett gardsbranneri for
tillverkning av diverse destillat som
Wannborga Apple, en kunglig calva-
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dos gjord med dpplen fran kungafa-
miljens sommarresidens Solliden. 0-
whiskyn som producerats sedan 2007
var den forsta svenska whiskyn efter
den kanske mer kinda fran Mack-
myra. Wannborga tillverkade da och
tillverkar idag dven starkvin, 6-vodka
och prisbelont ekologisk ofiltrerad
0-gin med kryddor som enbdr, kori-
anderfrd, citron, apelsin, kanel, gen-
tianarot och kardemumma. Prata om
att kliva in i ett helt nytt liv, med alla
mojligheter och utmaningar framfor
sig i det nya dryckessverige. Janne be-
rittar att det pa Oland finns totalt tre
vinodlingar som kom till strax efter
1999 da det fattades ett EU-beslut att
fa odla upp ett antal hektar i Sverige
for att producera vin. Férutom Wann-
borga hor ocksa Eva Gustafsson med
familj, som driver Haks gard pa sddra
Oland i Beteby i Mérbyldnga kommun,
till de verkliga pionjdrerna som hallit
pa langst av alla svenska vingardar, i
snart 20 ar.

JANNE OCH CAMILLA gick som lar-
lingar sida vid sida hos forra dgarna
for att komma in i rollerna som bon-
der och vinmakare. Bdda kom fran
helt andra branscher. Han var anstalld
pa ett stort forsakringsbolag, hon hor
till en familj med egna restaurang- och
matforetag och ar den som nu driver
vingardens restaurang. Camillas pap-
pa Vincent Yap, som drev Restaurang
Malaysia i Stockholm och som grun-
dat foretaget Param Para med kvali-
tativa saser som affarsidé, har gatt in
som deldgare i vingarden. Det ger del-
dgarna fordelen att de kan lana per-
sonal av varandra. Under hoégsiasong

ar det framst Janne och Camilla som
tar emot sdsongsarbetare fran Stock-
holm. I teamet pa vingarden finns en
skara anstdllda, flera hjidlpsamma
bybor, familj, slakt och véanner, entu-
siastiska volontdrer och Wannborgas
oenolog, Daniel Barrio Lundh som se-
dan 1993 ar utexaminerad agronom
och titulerar sig specialist-vinmakare.
1997 boérjade han jobba som vinma-
kare pa nagra av de stora vingardarna
i Spanien, bland annat i spanska To-
ledo. Numera &r han konsult bade at
spanska vingardar och at sydélandska
Haks gard och Wannborga Branneri &
Vingard pa norra Oland.

DET AR FRAMST nyfikenhet och
forskning som gor vinodling moijlig i
Sverige.

- De tror inte pa mig i Spanien nar
jag berdattar att jag gor vin i Sverige,
beréttar Daniel.

Det borjade med att forra dgarna
pa Wannborga, Ingrid och Gunnar
Dahlberg med familj, upptickte att
det vaxte nagra vinrankor bredvid hu-
set och tdnkte: okej, varfor inte prova
att odla vin? Daniel var i Stockholm,
det var i slutet av 90-talet, och laste
en artikel om dem. Ingrid och Gun-
nar hade bdrjat experimentera med
40 olika sorters druvor anpassade
for kallt klimat for att se vilka som
kunde trivas. Vitvinsdruvan Solaris
visade sig fungera i svenska jordar.
Daniel reste till Oland, blev kvar pa
garden och deltog i den forsta storre
planteringen 2003. Den foljdes av yt-
terligare en stor plantering 2006. Den
senaste planteringen skedde 2012.

- Man maste vanta atta, nio ar pa



en planta innan skord. PA Wannborga
hade man i borjan lite fér brattom och
borjade skorda redan efter tre ar, for-
klarar Daniel.

IDAG, NASTAN 20 ir senare, frin de
forsta kidnda EU-bidrags-stottade
forsoken att odla vin pa godkianda
druvsorter 1999 riknat, har Wann-
borga cirka 5000 plantor pa 2,5 hek-
tar odlad mark. Tio av de ursprung-
liga 40 utvalda druvsorterna ar kvar.
De bla druvorna bestdr bland annat
av Rondo, en blandhybrid som expe-
rimenterats fram i samarbete med
Geisenheim-universitetet i Tyskland
dir man gor lopande test for att ta
fram druvor som ska passa olika kli-
mat. Aven Leon Millot fran Frankrike,
Frithburgunder fran Tyskland, Regent
och Cabernet cortis levererar bra
druvmaterial.

- Leon Merlot beter sig som en
vild unge, den far mer rotskott och
grenverket vaxer snabbare vilket be-
tyder mer arbete for oss. Solaris vixer
i ett mer harmoniskt tempo, berattar
Janne.

BLAND DE GRONA sorterna satsar
Wannborga framst pa Solaris, men
odlar ocksa Orion, Merzling, Phoenix
och Seyval blance. Wannborgas pro-
duktionskapacitet arligen ligger pa
max cirka 4000 liter vin men det ar
sillan man nar upp i de volymerna.
Verksamheten &r hantverksmassig
och ytterst smaskalig. Allt odlas och
skordas, vinifieras och buteljeras for
hand.
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ALLT SOM FRAN BORJAN kom ur nya
svenska vinerier var inte jattebra. For-
staeligt - folk var nyborjare - men det
ar svart att andra pa ett forsta intryck.
Sa hur ska man tidnka nar man képer
svenskt vin idag? Och vad skiljer de
svenska argangarna at?

- Det ar lattare att gora goda
vita viner i Sverige, roda viner kra-
ver generellt varmare temperaturer
over langre tid for att druvorna ska
hinna samla pa sig aromdmnen och
ordentligt med syra och socker. Och
dricker man svenskt rédvin ska man
dricka med Oppet sinne, inte jamfora

med Rioja dar vinbonderna har 2000
ars nedarvd och vidareférmedlad
kunskap och erfarenhet av just den
druvsorten. Svenskt vin ar helt unikt,
det gar inte att jaAmfora med nagot an-
nat, sdger Daniel.

SVENSKT VIN har genomgatt en his-
kelig utveckling bade nar det galler
kvalitet och pris och har borjat hitta
sin egen profil och smak. Att svenska
viner ar hogre prissatta an det dvriga
sortimentet kdnner de flesta till. For
fem ar sedan kostade en flaska svenskt
vin mellan 500 och 600 kronor. Idag

ligger de flesta pa mellan 150 kronor
upp till 300 kronor flaskan. Kvaliteten
berattigar priset. Att kdpa en flaska
svenskt vin har gatt fran att vara en
kul grej att ge bort (men kanske inte
alltid sa gott) till prisbelént och val-
digt gott. Vita Solaris-viner fran olika
svenska vingardar kan bli valdigt
olika doft- och smakupplevelser med
olika farg. Nar man sticker ndsan i gla-
set ar det svart att inte tycka om dem.

FINNS DET NAGOT hill-kiften-gott
svenskt rodvin? Ja, Wannborga lycka-
des faktiskt skapa en gastronomisk

Svenskt vin dr helt unikt, det gdr inte att

jdmféra med ndgot annat.
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upplevelse med Wannborga Léon
argang 2016 for 249 kronor. Och jag
sager inte det som en entusiast som
rakar gilla r-6-vin.

- 2016 hade vi en rekordstor
skord och fick ihop cirka 7 500 kilo
druvor av valdigt bra kvalitet, berat-
tar Daniel.

Det vinet sdlde 6ver forvantan nar
det slapptes och ar idag helt slutsalt.
Vinskribenten Alf Tumble pa Dagens
Nyheter gjorde tummen upp och be-
skrev Wannborga Léon 2016 som "na-
gonstans mellan Gamay fran Beaujo-
lais och morkare sydfransk Grenache

- rent, snyggt och lovande for svenskt

Y

vin.

ARET EFTER, 2017, var inte Wann-
borgas rédvinsdruvor lika optimala,
det var knappt nagon sol och massa
regn - den sdmsta sommaren pa fle-
ra ar. Sedan kom 2018 med tropisk
viarme, sol och knappt nagot regn
alls, rena dromklimatet for svenska
dryckesproducenter. 2019 ar det mer
nederbord jamfort med 2018 och det
ser valdigt frodigt och bra ut bland
vinrankorna som star i sina valgallra-
de rader pa Wannborga. Janne berat-

tar historien om 2010 - ett svart ar i
dubbel bemarkelse.

- Svarta starar at upp hela skor-
den pa tre timmar. Idag anvander vi
eltrad och nat som klipska faglar inte
kan komma inunder. Getingar ar ett
annat gissel, de gor Zorro-snitt i dru-
vorna och ater upp dem, resterna tar
flugorna, sager han.

Vinbondernas vardag kdnns som
en riktig bergochdalbana eftersom
ingen vet hur druvorna paverkas av
angrepp, klimatfordndringar och ex-
tremvader.
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- For att bli en bra vinmakare
maste man vara talmodig, bestimd
och medveten om att du inte kommer
att tjdna speciellt mycket pengar, i alla
fall inte i Sverige, och inte till en bor-
jan, sdger Daniel.

Janne berdttar om en skeptisk
herre som sjélv sysslade med vinpro-
duktion i Argentina och som delta-
git pa en guidad tur i vingarden och
ifrdgasatt varfor de bemdodade sig att
syssla med svenskt vin. Han menade
att Sverige inte ar gjort for att driva
sma foretag inom mat och dryck.

- For honom kostade det 12 kro-
nor att ta fram en flaska argentinskt
vin. For oss pd Wannborga ar kostna-
den cirka 130 kronor ndr man raknar
med allt.

Men det hindrar bevisligen inte
passionerade, viljestarka pionjarer
som tycker det &r roligt att jobba med
vin i Sverige. Vinnationen Sverige
fortsatter att vaxa.

- Skdt om garden ordentligt for
med dalig frukt kan du inte gora bra
vin. Ddremot &r det latt att gora daligt
vin med bra druvor om man inte be-
héarskar hantverket, rader Daniel.

ATT HA EN BAKGRUND som agro-
nom kan sdklart ge manga fordelar.
Vinodling handlar om bade kemi,
matematik, biologi och férmagan att
kunna avldsa klimatet, mata fuktig-
heten i marken och méta sockerhalt
och syra pa hundratals druvor medan
de fortfarande sitter kvar pa plantan.
Och sa maste man gilla gallring och
det manuella jobbet med rankorna.
For att fa ett battre druvmaterial in i
vinproduktionen tar man bort klasar
fran plantorna och skapar balans mel-
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lan blad och frukt. Endast en druvkla-
se behalls per gren, de andra klasarna
skédrs av och laggs som naring nere vid
roten.

- Det handlar om att satsa pa kva-
litet. I Spanien handlar en stor del av
vinproduktionen mer om kvantitet.

DET SOM GOR vin intressant, oavsett
om det framstalls i Sverige eller nagon
annanstans, ar om vinet formedlar
terroir och uttrycker platsen dar det
kommit till. Oland &r en vildigt gynn-
sam 6 att odla vin pa men den stora
utmaningen ar att fa sma plantor att
rota sig. Rotterna vill inte leva i san-
den utan behover soka sig djupare
nerat och den nordoélandska jorden ar
kand for att vara bade torr, sandig och
kalkrik. Men en kalkrik mark hjalper
samtidigt till att utveckla fina viner,
papekar teamet pa Wannborga. Mark-
forhdllandena hér ar de samma nas-
tan hela &ret, vilket &r bra. Oland hér
ocksa till de platser med flest soltim-
mar per ar i Sverige och dns stidndiga
vindar hjélper till att halla borta fukt
vilket minskar risken foér mogelan-
grepp pa plantorna.

PA ORTERNA runt vingardarna bru-
kar Systembolagen vara duktiga pa
att ha de narproducerade, svenska vi-
nerna pa hyllan.

- Det svenska alkoholmonopolet
staller till det for svenska vinbonder.
Vi vill kunna erbjuda gardsforsaljning,
vara besokare vill képa med sig vad
garden producerar direkt pa plats.
Folk blir forvanade och besvikna nar
vi svarar att det inte ar tillatet utan
maste hanvisa dem till Systembolaget.
Och pa Systemet ar inte sdkert att de

har kopt in alla vdra viner och destil-
lat, utan kunderna madste bestilla,
Konstaterar Janne och Camilla.

SVENSKA VINER hamnar ofta i kate-
gorin "tillfalligt sortiment" och kraver
att kunderna verkligen letar for att
hitta dem. Sma vinproducenter star
enligt uppgift for cirka 0,2 procent
av Systembolagets totala forsaljning,
sa svenska vinmakare kanske inte
ar jatteintressanta for dem, d&ven om
svenskt vin ar en vinvarld som véxer,
precis som boktiteln avsléjar pa som-
melier Mattias Safwenbergs nyslapp-
ta bok Svenskt vin - en vinvirld som
vixer som kom 2019.

SVENSKARNA ligger i varldstoppen
nar det giller bade vindrickande och
champagne, pa sjatte plats sedan mil-
lennieskiftet rdknat per capita. Majo-
riteten av svenska vindrickare svaljer
med fortjusning allt som kommer fran
andra sidan Atlanten och har dess-
utom en sarskild fabless for italien-
ska Amaroneviner och alla de billiga
kopior av dessa som trangs i boxtop-
pen, skriver forfattaren Mats-Eric
Nilsson i boken Chateau Vadd (2018).
S& hur sédljer man da till exempel lo-
kal, svensk hantverksrosé for 250 kr
flaskan till det svenska bulkvinsfolket
som garna storkonsumerar spanska
hardmanipulerade, framfabricerade,
sjillosa rosévin fran La Mancha, kan
man undra? Koplusten for svenskt
vin kanske skulle 6ka om Nobelkom-
mittén beslutade att Nobelmiddagen
komponerades med flaskor av fly-
tande svensk magi? Janne ler finurligt.

- Jag avslojar inget, men det pagar
diskussioner ... //



REPORTAGE

FOTO astadvingard.se FOTO blaxstawine.se

FOTO flyingevingard.com

48

MATHANTVERK nr 03-2019

Jennifer Ehnemark bor p& Oland, arbetar
pa ostbutiken Androuet i Stockholm,

ar matskribent, YH-utbildad Eldrimner-
mejerist och experimenterar garna med bra
kombinationer av svensk ost, svenskt 6l och
svenskt vin.

SVENSKA VINGARDAR | URVAL

Nagra av de vingardar som uppmaéarksammas
av sommelierer och vinskribenter, fran norr
till soder:

SODERMANLAND
Blaxsta vingdrd i Flen.

OSTERGOTLAND

Sdrtshéga Vingdrd utanfér Vaderstad pa Ost-
gotaslatten som dven startat vedungskrog och
serverar pizza med lokala ravaror.

GOTLAND
Gute Vingard
Sundre vingdrd

OLAND
Haks gard
Wannborga Brénneri & Vingard

HALLAND

Astad Vingdrd i Tvé3ker mellan Varberg och
Falkenberg i Halland som dven lockar med ett
spektakulart spa.

BLEKINGE
Stora Horns Vin HB har vinodling och vinim-
port pa Hasslo i Karlskrona skargard.

SKANE

Fredholms vingdrd i Tyringe i norra Skane.
Klagshamns vingdrd strax séder om Malmo.
Flddie Mat & Vingdrd i Bjarred norr om Malmo.
Flyinge vingdrd utanfor Lund.

Skepparps vingdrd pa Osterlen.

Kullabergs vingdrd pé Kullahalvon.

Mats-Eric Nilsson, Chateau Vada (2018)
Mattias Safwenberg, Svenskt vin - en vinvirld
som vdxer (2019)
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tidigare nummer av ma-

gasinet Mathantverk

har det gatt att lasa om

sojans betydelse i kor-

eansk kost och om olika

sojabonsprodukter fran

Korea. Over virlden &r

det daremot de korean-
ska mjolksyrade gronsakerna
som fatt mest uppmarksamhet
och slagit igenom stort. Mjolk-
syrade gronsaker finns traditio-
nellt i manga delar av varlden,
men i Korea har kimchin en
sarstillning och dr mycket mer
an enbart ett livsmedel. Kimchi
ar en viktig del av kulturen som
koreaner har kontakt med var
dag, vid varje maltid, och his-
torien beréattar att det har varit
sa lange. Kimchi har tillverkats
och atits i Korea i minst 1 500 &r,
men troligen langre. Traditionen
och kunskapen har drvts genom
generationer och alla familjer
gor kimchi pa sitt unika satt. Det
gar inte att saga vilket som ar det
ratta sattet och variationerna ar
odndliga. Det gor att det finns
kimchi for alla smakpreferenser.

I KOREA AR KIMCHI ett vitt
begrepp for de fermenterade
gronsaker som forekommer i
alla maltider, ofta som sidorat-
ter men dven som ingrediens i
andra ratter. En vanlig miss-
uppfattning ar att kimchi en-
bart gors med salladskidl som
huvudingrediens, men kimchi
kan goras pa manga olika rava-
ror. Salladskal ar dock vanligast
och darefter kommer rattika.
Andra gronsaker som anvands
ar gurka, aubergine, morbtter,
olika sorters 10k, bambuskott
och pumpa samt ovanligare ra-
varor som vinblad, kardborre
och brudbrod. Kimchi kan ocksa
innehalla ravaror av animaliskt
ursprung, till exempel ostron,
rakor, flaskkott eller notkott.

ETT TYDLIGT KANNETECKEN
som ir gemensamt for manga
olika sorters kimchi ar krydd-
ningen. 1 de flesta kimchiva-
rianter ingar den Kkoranska
chilipepparen gochu, i form av
det lite grovmalda chilipulvret

gochugaru. Gochu har en sar-
skild smak och kan inte ersattas
med ndgon annan typ av chili-
peppar for att det ska bli riktig
kimchi. Tidigare var uppfatt-
ningen att chilipeppar kom till
Korea under 1500-talet, men bil-
den har dndrats och troligen har
odling av gochu i Korea pagatt
minst lika lange som kimchi har
atits. Gochu forekommer &dven
i andra traditionella livsmedel
fran Korea. Till exempel ar chi-
lipulvret huvudingrediensen i
chilipastan gochujang. (Lids mer
om gochujang i Mathantverk nr
1/2019 eller pa eldrimner.com.)
Gochu har en for chilipeppar
mild hetta. Den upplevda styr-
kan i chilipeppar maéts i scovil-
legrader, dar gochu ligger under
1 000 scoville. Som jamforelse
ligger paprika kring 100 scoville,
jalapefio kring 10 000 scoville
och habanero kring 500 000 sc-
oville. Utéver sin milda hetta har
gochu dven en sarskild sétma
och rokighet i smaken som kom-
mer fram i kimchin samt ger den
roda fargen.

TILLSAMMANS med gochugaru
ar ingefara och vitlok viktiga
kryddor som var for sig ger en
annan typ av hetta och stark
smak till kimchin. [ en bra kim-
chi ska kryddornas hetta ba-
lansera mot kimchins ddmpade
so6tma och mjuka syrlighet samt
framhédva ravaran. Kimchi har
dven en tydlig silta och salt ar
en sjalvskriven ingrediens for
fermenteringens skull. Salta
tillfors aven i form av olika sor-
ters fisksas eller sojasds. Dessa
ger kimchin fyllighet med uma-
mismaker. Det dr inte heller
ovanligt att kimchin innehaller
nagot som ger extra socker for
att skynda pa fermenteringen,
antingen vanligt strosocker, men
annars majssirap, paron eller
apple. Det kan ocksa forekomma
att vetemjol, korn, ris eller ris-
mjol tillsatts. Det ger dels extra
kolhydrater for fermenteringen
och anvidnds ocksa som redning
for att ge ett simmigare spad.
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MANGA INGREDIENSER  bidrar
med smak, arom, textur och niring
till kimchin och paverkar gemen-
samt dess kvalitet, men i slutindan
ar det fermenteringen som omvand-
lar kimchin fran en vanlig sallad till
att bli nagot annat. Vid fermentering
av gronsaker bryts sockret i rava-
rorna ner av mjolksyrabakterier. Det
ar framforallt bakterier ur slaktena
Lactobacillus, Leuconostoc och Weis-
sella. Salt dr nyckeln for att fa just
mjolksyrabakterierna att trivas och
fermentera kimchin samt konkurrera
ut oonskade mikroorganismer. Det ar
viktigt att anvanda tillrackligt mycket
salt, annars ar risken att det moglar
eller jaser istillet. Salthalten bor vara
minst en procent. Saltet drar ocksa ut
vatska ur gronsakerna och gor att de
blir krispiga i konsistensen.

UNDER FERMENTERINGSPROCES-
SEN bildas organiska syror, i forsta
hand mjolksyra, men aven lite alkohol
och andra dmnen som bidrar till sma-
ken. Graden av fermentering varierar,
men generellt fermenteras kimchi

L

relativt kort tid jamfort med andra
mjolksyrade gronsaker. Kimchi ar till
exempel inte lika kraftigt fermenterad
som surkal och far ddrmed en mildare
syrlighet. Den Kkortaste fermente-
ringen kan ske i rumstemperatur upp
till tre-fyra dagar, men ska kimchin
fermenteras langre, i veckor, forvaras
den i kylskdp med temperaturer kring
4-5 °C. Kimchi kan ldmpligen forva-
ras i en burk med patentlock. Under
lagringen kommer kimchin gradvis
att forandras; den blir syrligare, tap-
par fargen och blir mjukare i konsis-
tensen. Temperaturen vid lagringen
har stor betydelse for vilken karaktar
kimchin far. Den avgor vilka mjolksy-
rabakterier som dominerar och hur
fermenteringen fortskrider. Forr i ti-
den fermenterades kimchi i tunnor
som gravdes ner i marken for att hélla
lag temperatur under sommaren och
forhindra frysning pa vintern. Idag ar
det istéllet vanligt med speciella kim-
chikylar. Dessa har optimal tempera-
tur for kimchilagring och specialan-
passad inredning med tédta boxar dar
kimchin forvaras. Stalls kimchin i en
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vanlig kyl ar det risk att andra matva-
ror tar smak av kryddorna i kimchin.

KIMCHI ATS FORTFARANDE i stora
mangder i Korea och till exempel
moderniteter som kimchikylar un-
derlattar folks vardag. I dagens Korea
marks ocksa att tiden satter sina spar
och vanorna forandras. Koreanernas
nationalrdtt importeras i stora mang-
der fran Kina. Ungdomar viljer bort
kimchi till forman fér vasterlandska
livsmedel. Pa olika satt forsoker man
halla traditionen kring kimchi vid liv
och sedan nagra ar tillbaka finns kim-
chitillverkning, kimjang, upptaget pa
UNESCO:s immateriella kulturarvs-
lista. Listan finns till for att trygga
immateriellt kulturarv fran att falla i
glomska. I de koreanska hemmen tas
genvagar i vardagen med fardig kim-
chi, men manga héller dnda fast vid
en arlig tradition dar familjen sam-
las for gemensam kimchitillverkning.
Forhoppningsvis ar det tillrackligt
for att den unika kunskapen inte ska
forsvinna utan foras vidare till nésta
generation. //
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RECEPT

BAECHU-KIMCHI

Detta dr den absolut vanligaste kimchisorten

i Korea. Den kan enkelt varieras smakmassigt
genom att &ndra méangden kryddor, tillfora
rostade sesamfron eller ndgon annan groénsak.
Koreaner sager dock att mycket av smaken i
kimchi kommer fran handerna, sa se till att
knéda ordentligt i salladskalen nar du smorjer
in kryddpastan.

1 stort salladskalshuvud, ca 900 g

100 g salt

1 liter vatten

4 vitloksklyftor,ca15 g

10 g farsk ingefdra

50 g salladslok

100 g paron eller d@pple

50 g gochugaru, koreanskt chilipulver
15 g koreansk fisksas

50 g réttika

1. Blanda salt och vatten. Dela salladskalen
i halvor och lagg ner i saltlagen. Lagg pa
en tallrik eller annan tyngd som héller ner
kélen under vatskeytan. Lat ligga minst
fem timmar.

2. Taupp kalen och skolj av saltlagen. Lat
rinna av ordentligt.

3. Finhacka vitlok och ingefara, skar
salladsloken tunt och riv frukten. Blanda
samman till en kryddpasta med chilipulver
och fisksas. Skar rattikan i tunna stavar och
vand runt i kryddpastan.

4. Gnid in kryddpastan pa varje blad av
salladskélen. Borja med de yttersta bladen
och gnid in utsidan och insidan. Fortsatt
indt i huvudet blad for blad.

5. Samlaihop bladen och lagg de tva yttersta
bladen runt snittytan pa huvudet for att
binda samman och halla inne fyliningen.

6. Lagg kalhalvorna med snittytorna uppat i
ett tatt karl med lock.

7. L&t std i rumstemperatur ett dygn, stall
sedan i kylskap. Kimchin kan atas redan
efter nagra dagar men gar dven spara
langre i kylen i en patentburk. Ju langre
lagring desto syrligare kommer smaken
att bli.

8. Vid servering laggs kalhalvorna i en skal
och klipps upp i bitar med sax.
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KOLLEGORNA
GER RAD OM
LONSAMHET

UNDER ARETS SAERIMNER FINNS DET MOJLIGHET ATT FORDJUPA SIG
I EN DISKUSSION OM LONSAMHET UNDER ETT AV EVENEMANGETS
MANGA SEMINARIER. HAR HAR VI SAMLAT NAGRA TIPS OCH RAD.

TEXT Anna Berglund

> MATHANTVERKARNAS EGNA RAD OM LONSAMHET

®  Vill du leva pa din verksamhet: rakna!

®  Endiversifierad verksamhet kan bidra till lonsamhet, om de olika benen gynnar
varandra.

®  Gor en bra affarsplan och anvand den.

®  Kop vissa tjanster men behall tillrackligt mycket av ekonomijobbet sa att du
har koll.

®  Gor arlig analys av bokslutet och lat det styra din planering.

®  Anvand excel eller liknande redskap. Ga en kurs om du inte kan programmet.

®  Skruva pa alla reglage du kan hitta och uppna en balans dar foretaget ar lagom
stort, med lagom manga medarbetare.

®  Rabatter och extrapriser ar inget for mathantverkare. Ge andra varden.
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Sara Wennerstrom
Solhaga Stenugnsbageri

Solhaga Stenugnsbageri i Sl6inge ar
ett exempel pa ett litet hantverks-
bageri som haft en god l16nsamhet
anda fran starten 2011.

- Nyckeln ar att man som agare
har en fot i verksamheten och en pa
kontoret, tror Sara Wennerstrom,
bagare och vd.

- Jag hor ménga kollegor som
garna lamnar ifran sig ekonomin for
att man tycker det ar bade krangligt
och svart. Men om man inte blir van
med siffrorna kan det vara svarare
att styra sitt foretag i ratt riktning,
sager hon.

Solhaga har fyra fast anstallda
medarbetare aret runt, och ytterli-
gare tio under hogsasong. Just per-
sonalkostnaderna ar en fallgrop for
manga foretagare. Att styra beman-
ningen till exakt ratt tillfallen ar ofta
det forsta man behover titta pd om
léonsamheten sviktar, menar Sara,
som ocksa jobbar mycket medvetet
med ravaruinkop och svinn.

Ann-Helen Persson
projektledare MatVirden

- Det spelar ingen roll om du vill
vara en liten, mellanstor eller stor
foretagare, du maste oavsett agera
som en foretagare, sager Ann-Helen
Persson som ar projektledare hos
Foreningen MatVarden i Gavleborg.

Hon menar att foretagare som
arbetar med sin hobby ofta drojer
kvar i ideella synsatt for lange. I
sitt arbete som projektledare lyfter
Ann-Helen fram det professionella
synsattet.

- Foretagare kan inte beklaga
sig och sdga, vi maste ju fa betalt
ocksa. En foretagare ska siga att
hen har bra produkter och ta betalt
for det. Foretagaren satter ju priset
sjalv. Lonsamhet hor inte bara ihop
med priset, utan hela foretagandet
bidrar till om du far lonsamhet eller
inte. I borjan gor man en affarsplan,
den bor man atervanda till och om
det visar sig att den inte haller sa
far man skriva om den. Se den som
ett hjalpmedel.

Yvonne Bjor
Bjorgdrden

- Passion och intresset for dina
produkter ar en viktig drivkraft
som vi inte ska forringa, men vi kan
inte heller forringa foretagarens
verklighet, sdger Yvonne Bjor.

Yvonne har ett barforadlings-
foretag i Rattvik i Dalarna. Hon har
tidigare varit affarsutvecklare hos
LRFE.

- Vi ska inte jobba for 50 kronor
per timme. Vi méste rdakna ut hur
mycket arbetstid som hor ihop med
produkterna, inte enbart produk-
tionstid, och ldgga priset efter det.
Jag har ett fatal produkter som inte
bar sina kostnader, men de ar unika
pa nagot sitt och ger mig uppmark-
samhet. De ar en del av min mark-
nadsforing.

Ann Klensmeden
Asbergets Gardsmejeri

Asbergets Gardsmejeri har ansetts
vara prisledande ndr det galler
hantverksmassig getost.

- Det dr nddvandigt att vi som
har kvalitativa produkter tar betalt
for dem, menar Ann Klensmeden
som drivit getgdrden sedan 1984.

- Det ar en utmaning att vara
mathantverkare och foretagare
med djur, mejeri och forsaljning.
Det framsta framgédngsreceptet ar
helt enkelt att gno pa.

Asberget har en utesiljare som
sdljer till butiker, men den stdrsta
andelen av forsidljningen sker pa
vanliga marknader.

- Att sidlja pd torgmarknader
ger mycket tillbaka, badde ekono-
miskt och mentalt. Att sidlja och
traffa kunder ar det jag gillar mest
med det har livet, sdger Ann.
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Anmalningar

till vara kurser,

seminarier och studieresor

gors via eldrimner.com.

Dar hittar du ocksa

kompletterande

information.

Hittar du inte
kursen du ar
ute efter?
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NYBORJARKURS

HANTVERKSBAKNING
PA ANNAS HEMBAGERI |
MARIEFRED

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

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

DATUM 2-3 november

PLATS Annas Hembageri, Mariefred, S6rmland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 25 oktober

NYBORJARKURS

HANTVERKSBAKNING PA
RADMANSO

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

Du far lara dig grunderna i riktig hantverksbakning med béade jast
och surdeg. Du far ldra dig att starta och underhalla en surdeg
och baka matbrod och kaffebrod med ekologiska ravaror och mjol
utan tillsatser.

DATUM 11-12 november

PLATS Rddmanso Bageributik, S6dersvik, Roslagen
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 20 oktober
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GRUNDUTBILDNING
CHARKUTERLI

Det héar &r Eldrimners mest efterfragade charkkurs for dig som
vill ldra dig tekniken som ligger bakom all korv- och charktillverk-
ning. Pa kursen far du férdjupa dig i alla fem produktkategorierna
inom charkuteri under en fullspackad vecka med var tyske chark-
expert Sven Lindauer.

| den praktiska delen ingar allt fran styckning till tillverkning
av olika typer av emulsionskorvar, sylta, leverkorv, salami, kokt
skinka och lufttorkade bitar. Under teoritimmarna tas vikten av
stressfri och hygienisk slakt upp. Dessutom ingar livsmedelsaker-
het och kemiska processer i kottet.

Malet med kursen ar att du kan komma igang sjalv med produk-
tion och fa inspiration for tillverkning av goda och sékra charku-
terier.

DATUM 10-14 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 7 januari

i

LAR DIG ATT STYCKA

For att mota den stora efterfrdgan erbjuder Eldrimner nu denna
kurs dar du lar dig att stycka. Kursen bérjar fran grunden och gar
igenom steg for steg. Fokus ligger pa den praktiska styckningen,
men teoretiska kunskaper inom hygien och sakerhet férmedlas
ocksa.

Kursen ges pa Gorviks Gardskott & Chark och griskottet som an-
vands som kursmaterial kommer frén gardens egen uppfédning.
Djuren slaktas i det egna gardsslakteriet. Har finns mojlighet att
se hela kedjan fran levande djur, slakt och styckning fram till char-
kuterier, forséljning av styckade detaljer till restauranger eller via
kottlador. Kursledare ar Eldrimners diplomerade radgivare och
kurslarare Leif Jonsson och hans bror Per Jonsson som tillsam-
mans driver Gorviks Gardskott & Chark.

Om du hellre vill jobba med lamm &n med gris, gar det att I16sa
med lamm fran gardar i ndrheten. Ange i sa fall detta vid anmalan.

DATUM 12-13 mars

PLATS Gorviks Gardskott & Chark, Hammerdal, Jamtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 6 februari

i

LUFTTORKADE CHARKUTERIER

Lufttorkade charkuterier ses ofta som kungligheter bland foradlat
kott och det ar med all ratt. For att lyckas kravs tid, kénsla, erfaren-
het och framfor allt kunskap.

Var aterkommande tyske expert Jirgen Korber gar under fem
dagar pa djupet inom lufttorkning. Teori och praktiska moment
varvas inom de tva produktkategorierna lufttorkad korv och luft-
torkade hela bitar. Malet med kursen &r att lara sig tillverkning av
goda och sakra produkter dven med storre svarighetsgrad, t ex
grovre korv och torkning av kott pa ben. Passa pa att ta med egna
produkter for att fa expertens feedback!

Under kursveckan kommer framférallt griskott att anvéandas men
de lufttorkade produkterna kan tillverkas av alla kottslag efter
samma foradlingsprincip.

Kursen véander sig till dig som redan gatt Eldrimners grundkurs i
chark och kommit igdng med foradling av lufttorkade produkter.

DATUM 24-28 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 20 januari
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TRADITIONELLA
CHARKUTERIER

Denna vecka kan du fordjupa dig i det odndliga utbudet av var-
mebehandlade charkuterier, vilket 6ppnar for fantastisk variation
i ditt produktsortiment. Kursen tar upp kokt skinka, rokt skinka,
varmkorv, blodkoryv, syltor och pastejer.

Larare &r Jurgen Korber fran Herrmannsdorfer Landwerkstatten,
en av Eldrimners aterkommande slakt-, styck- och charkexperter.
Jirgen &r dessutom en av de ledande experterna inom varm-
kottsforadling i Europa och under kursen far du héra mera om
denna nast intill bortglomda féradlingsmetod.

Teori varvas med praktik och demonstration.

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

DATUM 23-27 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 17 februari
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SPECIALKURS

GRONSAKER — INSPIRATION
TILL PRODUKTUTVECKLING

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

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

Kursen bjuder pad mycket provsmakning och ta darfér med egna
produkter som du vill utveckla.

DATUM 15-16 januari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 16 december

GRUNDKURS

CHOKLADTILLVERKNING
MED GUSTAF MABROUK

Vill du lara dig att tillverka choklad helt fran grunden, da ar
denna kurs med Gustaf Mabrouk nagot foér dig. Gustaf &r kon-
ditorn och chokladmakaren som vunnit titeln Arets konditor, &r
lagledare for det svenska konditorlandslaget, TV-konditor samt
driver Sthim Bean to Bar, som &r ett av fa foretag i Sverige som
hantverksmaéssigt tillverkar choklad fran grunden.

Under kursen far du lara dig alla steg i tillverkningen fran
kakaofrukt till fardiga chokladkakor. Teori varvas med praktiska
moment som rostning, skalning, conchning, temperering och
gjutning. Till detta anvands speciella maskiner som du far chans
att prova. Chokladen gjuts till chokladkakor, bréack och klubbor.

Som kurslitteratur rekommenderas Gustaf Mabrouks bok Chok-
ladmakarens handbok, som d@ven kommer finnas till forséljning
under kursen.

DATUM 8-9 februari

PLATS Grillska Gymnasiet, Sundbyberg, Stockholms Ian
KOSTNAD 2 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 17 januari
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NYBORJARKURS

MUSTNING AV APPLEN

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

Hos Katarina Holmberg som driver Norrtelje Musteri far du léra
dig om tillverkning av must i praktiken: fran krossning och press-
ning till pastorisering och férpackning. Du far se och prova ut-
rustning och ldra dig vilka dppelsorter som passar for mustning.

Under kursen kommer du aven fa inspiration till hur musten kan
foradlas vidare till andra drycker, som smaksatt med juice fran
andra ravaror. Kursen tar dven upp olika satta att driva sin verk-
samhet; som att musta egna produkter eller att musta at privat-
personer.

DATUM 11-12 februari

PLATS Norrtelje Musteri, Uppland
KOSTNAD 2 300 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 17 januari
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MJOLKSYRNING AV
GRONSAKER

Denna kurs vander sig till dig som funderar pa tillverkning av
mjolksyrade grénsaker for forsaljning. Kursen kréaver inga férkun-
skaper. Under kursen far du lara dig grunderna for mjolksyrajas-
ning bade teoretiskt och praktiskt. Du kommer att fa syra kal och
rotsaker samt arbeta med olika kryddningar av produkterna. Se-
dan far du lara dig om hur du styr produkternas utveckling med
ratt temperatur, lagringstid.

Kursen leds av Eva Gustavsson pa foretaget Solsyran som har
mangarig erfarenhet av gronsaksodling och mjolksyrning. Med pa
kursen ar dven Adriana Jerlstrom-Maj fran Bergslagens gronsaks-
foradling AB som ar uppdaterad pa den senaste forskningen och
gadrna tillverkar kryddstarka syrade produkter.

DATUM 4-5 mars

PLATS Solsyran, Hansjo, Orsa, Dalarna
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 10 februari

»

TORKNING

Under denna kurs far du lara dig om torkning av bar, frukt och
gronsaker. Kursen blandar teori med praktiska inslag. Du far lara
dig om torkningsprocessen och hur den styrs av temperatur och
ventilation, samt se utrustning foér torkning i mindre och storre
skala. Begreppet vattenaktivitet forklaras och vilken betydelse det
har for produktens stabilitet. Vid de praktiska momenten testar vi
olika forbehandlingar for att se vad de har for effekt pa slutresul-
tatet.

Kursledare ar Guillaume André som ar livsmedelingenjér pa ut-
bildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike och har mangarig erfa-
renhet av utbildning inom livsmedelsforadling.

Kursen tolkas fran franska till svenska.

DATUM 25-26 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 23 februari

=

FRUKTVIN OCH CIDER

Under denna kurs far du lara dig om tillverkning av bar- och
fruktvin samt cider av fransk typ. Den teoretiska delen behand-
lar de olika stegen i tillverkningen, fran ravara, forbehandling,
pressning och alkoholjasning till efterbehandling och lagring.
Vid de praktiska momenten blir det bland annat pressning av
bér och dpplen, matning av sockerhalt och pH, syratitrering,
receptberdakning samt start av jasningsomgangar. Kursen kraver
inga forkunskaper.

Kursledare ar Guillaume André, som ar livsmedelingenjor pa
utbildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike och har mangarig
erfarenhet av utbildning inom livsmedelsforadling.

Kursen tolkas fran franska till svenska.
DATUM 23-24 mars
PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland

KOSTNAD 2 400 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 23 februari
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KOMBUCHA

Lar dig tillverka egen kombucha pa denna nyborjarkurs med
Christina Térnvall fran Hallands Kombucha.

Kursen inleds med kombuchans historia, mikrobiologi och vad
som hdnder i kroppen med ett fermenterat livsmedel. Sedan far
du lara dig om de olika tillverkningsstegen, rdvaror och utrustning
som behovs samt om férvaring och hallbarhet. Smaksattningar
som bdr och ortkryddor diskuteras ocksa. Under kursen far du
starta en liten sats av kombucha att ta med dig hem for att arbeta
vidare med.

DATUM 23 april

PLATS Stora Segerstad naturbrukscentrum, Jonkopings lan
KOSTNAD 1 100 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 30 mars
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YSTNING PA HANSJO MEJERI

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

Har gors produkter fran gardens egna KRAV-godkéanda mjolk fran
ca 70 mjolkande kor. Under kursen far vi en inblick i verksamheten;
garden, mijolken, ystningen, lagringen och forséljningen. Vi
kommer att tillverka mjuk vitmodgelost och stekost. Teori och
praktik integreras. Fragestund kring ekonomi, forséljning och
marknadsforing. Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 28-29 oktober

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

SISTA ANMALNINGSDAG 6 oktober

YSTNING MED IVAN LARCHER

Denna kurs véander sig till dig som vill skaffa dig goda och
grundlaggande kunskaper i ystning.

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

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

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

DATUM 4-8 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 13 oktober
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YSTNING PA RAVEN & OSTEN

Eldrimners nyborjarkurs hos Matilda Johansson pa Réven & Osten
i Smaland vander sig till dig som vill arbeta med hantverksmassig
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 granngard. Under kursen ystas stekost
och salladsost. Dessutom tillverkas farskost.

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

DATUM 18-19 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 27 oktober

GLASS PA OLIKA MJOLKSLAG

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

Det som é&r speciellt for just denna kurs ar att fokus ligger pa
huvudravaran och dess egenskaper — mjélken. Olika mjolkslag
kommer att anvéndas och deras varierande sammansattning och
smak utnyttjas for att gora unika produkter.

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

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

DATUM 19-20 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 28 oktober



— KALENDARIUM —

FLDRIMNERS
FABODPROJEKT

C

SPECIALKURS

YSTNING FOR
FABODBRUKARE

Kursen vander sig till dig som foradlar mjolk pa fabod eller
under liknande foérhallanden, men é&ven till dig som vill starta
fabodtillverkning.

Kursledare &r Kristina Akermo, veterinir i grunden och gards-
mejerist med eget foretag, Oviken Ost, sedan 15 ar tillbaka. Fran
och med forra dret ystar hon ost pa fabod.

Under kursdagarna far du ldra dig om mjolkravarukvalitet,
grunderna i ystning och hur du kan gora en bade livsmedelssaker
och god ost med utgangspunkt i fabodtillverkning. Vi kommer
att ysta en typ av fabodost i nagra varianter med olika fetthalt.
Vi provar dven att géra andra produkter, till exempel kvarg och
salladsost pa skummjolk och vitmese (ricotta) pa vassle.

DATUM 19-20 november

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
KOSTNAD 1 200 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 3 november

FORDJUPNINGSKURS

MJOLKKVALITET OCH EGNA
MJOLKANALYSER

Denna kurs véander sig till dig som har viss erfarenhet av ystning
sedan tidigare och vill férdjupa dig i det viktigaste mejeristen har:
mjo6lken.

P& den hér kursen far du lara dig att géra egna mjolkanalyser
och hur du tolkar dem. Dessa egna analyser kan fungera som
komplement till labb-analyser och kontroller i egenprogrammet.
Ta garna med dig mjolkprov, egen eller inképt mjolk (2 dl racker).

Det blir ocksa undervisning om vad man ska tdnka pa nar man
jobbar med mjolkkvaliteten utifran mjolkning, foder och djurhalsa.
Dessutom tar kursen upp mjolkkvalitet utifran ystningen; vad den
paverkas av och vad som ér viktigt att tdnka pa fran foder, djur
och mjoélkning @nda ner i ystkaret. Under kursen ystar vi en ost av
reblochon-typ som kréver riktigt hog mjolkkvalitet.

DATUM 15-17 januari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 19 december
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FORDJUPNINGSKURS

UTVECKLINGSSAMTAL FOR
DINA OSTAR SAMT FOKUS
PA BLAMOGELOST

Denna teoretiska kurs vander sig till garvade ystare som tidigare
gatt kurs pa Eldrimner och har flera ars erfarenhet av ystning.

Under kursen gor vi praktiska ystningar av blamogelost dar vi
dven anvander oss av en fotospektrometer for métning av fett,
protein och vatteninnehall. Syftet med denna del &r att &nnu batt-
re forsta och kunna styra sin ystning och lagring av blamogelost.
Vi kommer ocksa att dgna tid at att ga igenom deltagarnas egna
ostar, alla osttyper, delvis for problemlésning, men ocksa for att
diskutera hur bra ostar kan bli battre. Deltagare far minst tva av
sina ostar analyserade.

Kursledaren lvan Larcher har 1ang erfarenhet inom ystning och ett
val bearbetat pedagogiskt uppldgg. Han har sedan 2011 anordnat
kurser i USA, England och Australien och han har ocksa arbetat
som mejerikonsult i flera lander.

DATUM 22-24 januari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 19 december

NYBORJARKURS

YSTNING PA SKOGSBACKENS
OST

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

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

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

DATUM 10-11 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 19 januari



— KALENDARIUM —

SPECIALKURS

SMOR, HALVFET PRESSAD
OST OCH SYRADE
MIOLKPRODUKTER

Ges i samband med férdjupningskurs i mjuka ostar och
blamégelostar, 26-28 februari.

Kursen vander sig till hantverksmejerister och till dig som har
mjolkforsaljning och vill boérja forddla andra mjolkprodukter.
Kursen syftar till att lara dig hur du kan anvénda separerad mjolk,
gradde och skummjoélk i din produktion. Kursledaren Kristina
Akermo &r bade gardsmejerist och veterinar. Hon driver sedan
ar 2003 Oviken Ost, dér hon tillverkar ost, smor och yoghurt pa
gardens farmjolk samt komjolk fran en lokal mjolkproducent. De
praktiska tillverkningarna genomférs som demonstrationer.

Innehall:

Separering av mjolk, syrning av gradde.

Ystning av pressad ost (typ Gouda) pa halvfet mjolk.
Mognad och lagring av pressade ostar.

Tillverkning av smor och kvarg, praktik och teori.

DATUM 24-25 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 2 februari

FORDJUPNINGSKURS

MJUKA OSTAR OCH
BLAMOGELOSTAR

Ges i samband med kurs i smér, halvfet pressad ost och syrade
mjélkprodukter, 24-25 februari.

Under den hér kursen gar vi djupare in pa de viktiga parametrarna
vid ystning och lagring av mjuk ost och blamégelost. | kursen ingar
dven andra viktiga delar for mejeriverksamhet. Du kommer att lara
dig om prisberdkning och mejeriets ekonomi, vasslehantering,
ostlagring samt kunskap om hur du gér bedémning av ost.

Praktik och teori varvas. Kursledare ar Annika Schrewelius, som
ar en av landets mest erfarna och kunniga mejerister. Hon har
mangarig erfarenhet fran att driva eget mejeri dar hon ystat pa
gardens egna getmjolk samt inkdpt komjoélk.

DATUM 26-28 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 2 februari
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NYBORJARKURS

UTOKAD YSTNING

Kursen dr en introduktion olika ystningstekniker och syrade
produkter. Vi vander oss till dig som inte har ndgon tidigare
ystningserfarenhet eller mojligtvis har provat lite hemma i koket
och till dig som vill veta mer om hantverksmassig ystning pa
gardsniva. Kursen ar ocksd mycket bra infor fortsatta kurser inom
mejeri. Kursedaren Annika Schrewelius ar en erfaren mejerist och
pedagog. Under kursen tillverkas produkter av komjolk; yoghurt
och filmjolk. Vi ystar pressad ost, blamdgelost och mjuk ost. Under
kursen tas ystningsprocessen, mjolkens bestandsdelar, kemi och
mikrobiologi samt ytfloror och mognad upp. Teori och praktiska
moment integreras. Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 10-13 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 16 februari

SPECIALKURS

SVENSK OSTKULTUR

Denna kurs véander sig till dig som har intresse av ost och yst-
ning. Du kan vara mejerist eller pd annat satt arbeta med ost.
Den teoretiska kunskapen runt de praktiska ystningarna kommer
dock att vara pa fordjupad niva. Pa den har kursen dyker vi djupt
i den svenska osttraditionen. Vi ystar vi olika traditionella svenska
hardostar, men kryddar ocksa kursen med ystning av ett par efter-
rattsostar. Kursens teoretiska del kring den svenska ostkulturen
halls av forfattaren Martin Ragnar. De praktiska ystningarna halls
av Kerstin Johansson fran Almnas Bruks mejeri.

DATUM 23-27 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 1 mars

NYBORJARKURS

YSTNING PA RAVEN & OSTEN

Eldrimners nyborjarkurs hos Matilda Johansson pa Raven & Osten
i Smaland vénder sig till dig som vill arbeta med hantverksmas-
sig ystning och som inte har nagon tidigare ystningserfarenhet
eller mojligtvis har provat hemma i kdket. Under kursdagarna far
du folja arbetet i gardsmejeriet, dar det ystas pa komjolk fran en
granngard. Under kursen ystas stekost och salladsost. Dessutom
tillverkas farskost. Kursen innehaller bade teori och praktik. Fra-
gestund kring ekonomi, férsaljning och marknadsforing. Enklare
kursmaterial ingar.

DATUM 20-21 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 29 mars



DEN FORSTA
HANDBOKEN FOR
HANTVERKSMEJERISTER
PA SVENSKA

ELDRIMNER

Mejeriboken

for mathantverkare

Birgitta Sundin « Michel Lepage

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

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

Mejeriboken kommer att anvdndas som kurslitteratur vid
Eldrimners utbildningar och ingar i var serie handbocker dar
vi tidigare gett ut Bakverkstan, Forddling av bdr, frukt och grén-
saker och Kemi & Biologi for mathantverkare.

ENMA,
777N

v,

K4

Miljomarkt trycksak
3041 0135



