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ELDRIMNER

NATIONELLT RESURSCENTRUM FOR MATHANTVERK

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

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

metoderna och skapar innovativa produkter.

UTBILDNING OCH INSPIRATION

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

STARTA EGET MATHANTVERKSFORETAG 5 veckor
NYBORJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1-5 dagar

FORDJUPNINGSKURS 1-5 dagar

SEMINARIER

STUDIERESOR i Sverige och utomlands

INSTRUKTIONSBOCKER

INFORMATION OCH MARKNADSFORING

SM | MATHANTVERK
Produkttévling som anordnas av Eldrimner arligen sedan 1996.
MATHANTVERKSDAGAR
Regionala natverkstraffar 6ver hela landet.
SARIMNER
Idé- och kunskapsmadssa, anordnas vartannat ar.
ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK KONTAKT
Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna.
ELDRIMNERS MAGASIN MATHANTVERK 010-225 32 01 - info@eldrimner.com
ges ut kostnadsfritt till prenumeranter 4 ganger per ar. Bodil Cornell
Verksamhetsledare

ELDRIMNER.COM 010-225 32 72 - bodil@eldrimner.com
webbplats med 6vergripande information om Eldrimner och alla Aleksandra Ahlgren
véra verksamheter. Samordning Kommunikation
MATHANTVERK.SE 010-225 33 57 - aleksandra@eldrimner.com
Webbplats/app som samlar information om mathantverkare och Madel Larsen|

ardsbutiker i landet Samordning Administration
9 : 010-225 33 78 - madeliene@eldrimner.com

eldrimner.com

STOD OCH RADGIVNING ELDRIMNER

DIALOG MED MYNDIGHETERNA Nationellt resurscentrum
for math )

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

mathantverk i Sverige.

KOSTNADSFRI TELEFONRADGIVNING
"Mathantverkare till mathantverkare” inom mejeri, bageri, charkuteri, bar-, frukt-

m B-ELTR n R ATH q a . Linsstyrelsen
och gronsaksforadling, fiskforadling, livsmedelstillsyn, produktionslokaler mm. Jamtlands lin
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MAGASINET MATHANTVERK ges ut kostnadsfritt
av Eldrimner fyra ganger per ar.

Ansvarig utgivare Bodil Cornell

Redaktion Eldrimner

Grafisk form/Bildredaktion Stéphane Lombard
Prenumeration eldrimner.com

Adresséandringar lisa@eldrimner.com
Omslagsfoto Stéphane Lombard
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ad glada vi blev den

15 september nar

ett pressmeddelande
fran finans- och
naringsdepartementen
publicerades. Titeln var
"Stora satsningar pd
grona ndringar i budget
2021” och dar kunde

vi bland annat lasa: "For att bevara och utveckla

kunskapen om mathantverk foreslds Eldrimner
tillforas 10 miljoner kronor per ar under perioden
2021-2023 i syfte att fortsatt driva det nationella
centrumet for mathantverk”. Och ja, forslaget finns
med i 2021 ars budgetproposition som regeringen
lamnade till riksdagen den 21 september. Vi

har ryktesvigen hort att det féregicks av harda
forhandlingar och att det under en
period fanns forslag bade pa att
anslaget skulle dras ner till hilften eller
helt enkelt tas bort. Men nu dr vi bara
glada och ropar HURRA: Eldrimner ar
raddat!

Det kédnns fantastiskt att denna
uppskattade verksambhet far finnas
kvar och utvecklas. For utvecklas
det gor vi hela tiden. Tiden under
pandemin har, som jag skrev i forra
ledaren, ytterligare triggat var
kreativitet och givit oss en verklig skjuts framat i
vart distansarbete. Vi pratar mycket om begreppet
resiliens - den langsiktiga formagan hos ett
system att hantera forandringar och fortsatta
utvecklas. Det finns en otrolig fordel med mindre
jordbruk och féradling i liten skala - mathantverk.
Det ar positivt for den biologiska mangfalden,
for den rika smaken och upplevelsen och, vad
som blivit verkligt tydligt under pandemin, for
att minska sarbarheten. Manga sma gardar och
mathantverkare utspridda 6ver hela landet, det
ar en forutsattning for ett robust och uthalligt
livsmedelssystem.

Nér vi pratar med mathantverkare om hur de
har klarat den hér krisen och dven andra bekraftas
att begreppet resliliens stimmer véldigt bra in

pa mathantverket. Nar man exempelvis inte har
kunnat silja pa det vanliga sattet har man snabbt
stéllt om och hittat nya vagar; tillitsbutiker, REKO-
ringar, férsaljningsvagnar, webbutiker till exempel.
For att fa veta mer om hur mathantverket har
klarat pandemin, har vi skickat ut en enkat till

alla som ar registrerade pa mathantverk.se och

ar med i var app Mathantverk. Det ska bli mycket
intressant att ta del av resultatet.

[ host har vi dntligen kunnat bedriva
verksamhet "live” igen, men naturligtivs foljer vi
noga myndigheternas restriktioner kring Corona.
En ny kull med engagerade yrkeshégskoleelever ar
pa plats och dven "Starta eget’-deltagare och andra
kursdeltagare har varit pd kurs hos Eldrimner.
Dessutom har vi haft uppskattade nybodrjarkurser
ute hos foretagare igen. Hiar maste jag ocksa flika in
att vi forstas fortsatter med spannande
distanskurser; kombucha, kolsyrade
drycker och cheddartillverkning ar
aktuella &mnen. Sjalv har jag nu varit
pa flera Mathantverksdagar och det
ar sa harligt att vara ute i verkligheten
igen. Det kdnns att det dr det dr ndgot
som bdde vi och ni mathantverkare har
langtat efter, att traffas och bryta idéer
tillsammans. Jag ser verkligen fram
emot de Mathantverksdagar som ar
kvar i host.

Som ni vet ska SM i Mathantverk for er
foretagare genomforas digitalt i ar. Juryarbetet
kommer att ske pa Eldrimner och fordelas pa tre
dagar, eftersom vi inte kan ha hela juryn pa plats
samtidigt. Vinnarceremonin kommer att sdndas
digitalt den 16 oktober sa det blir mojligt for en
bred skara att folja den. Bedomningsseminarierna
genomfors som webbinarier for dem som
har deltagit i tivlingen. Pa det sattet kan vi
genomfora tavlingen, lyfta era produkter och
hela mathantverket dven i ar. Det ar vi valdigt
glada over. Vi ar ocksa glada 6ver att s3d manga
produkter; hela 500, och s manga foretag, 165, ar
anmalda till tavlingen.

Nu 6nskar jag er alla en trevlig host och en
riktigt lyckad julférsaljning. Vi ses!
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P B e o S

13-16 oktober

DIGITALA SM | MATHANTVERK PA ELDRIMNER | AS, JAMTLAND

Tisdag 13 - Torsdag 15 oktober
Juryn arbetar med bedémningar utspridda i Eldrimners lokaler i As.

Fredag 16 oktober
Live-sdnd prisceremoni som kan féljas av alla.
Bedémningswebinarier ddr tdvlingsdeltagare fdr dterkoppling
och kan stilla fragor till juryexperterna.

Det héir uppldgget innebdr att du som mathantverkare kan tdvla, vinna medaljer och fd

dterkoppling av juryns experter. Ddremot kan tdvlingsdeltagare tyvdrr inte ndrvara pd plats vid
tavlingen men istillet folja prisceremonin och delta i bedémningswebinariet pd distans.

Mera information om tdvlingen finns pd eldrimner.com.
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Kombucha pa distans

I varas skulle Christina Térnvall fran
Hallands Kombucha éter ha hallit i
sin uppskattade kurs for Eldrimners
rakning, men den fick tyvarr stallas
in da corona-pandemin satte stopp
for resor. Viruset stoppade dock inte
tankearbetet hos Christina, eller
hos oss pd Eldrimner - for nar vi
ringde upp henne for att diskutera
nytt datum till hosten hade vi
samtidigt klackt idén om att testa
att halla kursen pa distans. Istallet
for att ha allt kursinnehall pd en
enda dag 6ppnas nu mojligheten

att dela upp det pa tva halvdagar sa
att deltagarna hinner prova pa att
brygga kombucha daremellan. Infor
forsta tillfallet far deltagarna en scoby
(startkultur) hemskickad samt en
lista pa det som behovs for att starta
upp. Det forsta tillfallet kommer
utover sjdlva tillverkningen dven

att handla om kombuchans historia

och mikrobiologi, medan det andra
tillfallet kommer att fokusera pa
forvaring, hallbarhet och forséljning.
Kanske kommer vi utveckla konceptet
ytterligare till ndsta gang eller sa
testar vi det pa andra kursteman
framover.
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Coronaanpassad yh-utbildning startade i augusti

Den 24 augusti 2020 borjade den
nya kullen yrkeshégskolestuderande
pa Eldrimners och Torstas

ettariga yrkeshogskoleutbildning i
mathantverk.

De 17 nya studerande halsades
vilkomna av vikarierande
utbildningsledaren Sofia Klasson. P4
grund av Corona-pandemin har farre
sokande tagits in, for att sidkerstélla
att det ar mojligt att halla avstand och
folja andra restriktioner i samband
med utbildningen.

Bageri dr dven i ar den mest populédra
inriktningen, foljt av mejeri, bar-,
frukt- och gronsaksforadling och
charkuteri.

- Eldrimner har ansokt om att fa
anordna yrkeshogskoleutbildning i
mathantverk dven lasaren 2021/22
och 2022/23, sdger Lisa Ranskar
som &r larare och administrator pa
utbildningen.

Besked om Eldrimner och Torsta
fortsatt beviljas utbildningen kommer
i januari.

Omstart for rekryteringen
av chef for Eldrimner

Vid arsskiftet paborjades
rekryteringen av ny verksamhetschef
till Eldrimner, men pa grund av
Corona-pandemin slutférdes den inte
som planerat. Nu sker rekryteringen i
host istéllet.

Bodil Cornell, som har lett
Eldrimners verksamhet sedan starten
1995 fyller 70 ar i host och kommer
da gd i pension. Lansstyrelsen i
Jamtlands lan, som dr huvudman
for Eldrimner, soker nu hennes
eftertradare. Sista ansokningsdag ar
25 oktober.
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Ystningskurs ges pa distans

Hosten 2020 planerade Eldrimner for att
den engelske ystningsradgivaren Paul
Thomas skulle resa fran sitt hem i Berlin till
As for att lira oss mer om cheddarystning
och att forbattra sitt ostutbyte. Pa grund av
det osdkra laget bade géllande utlandsresor
och att traffas i grupp gjordes den
planerade kursen om till en distanskurs.
Forsta tillfallet holls 6-8 oktober, med en
traff for uppfoljning ungefar atta manader
efter kursen.

- Det hér ar forsta gdngen vi haller
ystningskurs i just den har formen och
det finns fordelar med att halla dven en
praktisk kurs pa distans, sdger kursansvarig
Sofia Agren.

Dels slipper deltagarna lagga tid och
pengar pa resa samt boende och dels
oppnar det for andra mojligheter. Eftersom
deltagarna sjalva ska ysta i sina egna
mejerier far de direkt kdnna pa hur just
deras lokaler och ravaror fungerar for en
specifik ostsort, i detta fall cheddar. Paul
kan da vara ett stod i att ge rad om just
detta. Dessutom har vi mojligheten att pa
denna kurs gora nagot vi inte kunnat forut,
namligen en uppfdljning av ostarna i lager.
Deltagarna lagrar ostarna sjalva och har
dem hos sig. Den sista delen av kursen blir
en uppfoljning da deltagarna mots igen,
pa distans, och pratar om hur lagringen av
ostarna gatt. For just den har kursen kravs
alltsa att varje deltagare har egna lokaler,
ravara och ystningskunskaper.

En utmaning ar att kursen halls pa
engelska. Sofia har jobbat med ost och
ystning i Storbritannien i flera ar och har
tolkat Eldrimners ystningskurser fran
engelska till svenska. Men nér detta gors
digitalt kommer hon istallet att finnas med
som Oversattningsstod dar det behdvs.

- Jag tror att det kommer att bli bra!
Och visst ar de praktiska kurserna dar
vi ses pa plats en grundstomme i vara
utbildningar, men jag ser framemot att
utveckla kurser i den har formen. Ibland
kan det till och med passa battre, speciellt
for kurser som denna, som ar pa en mer
fordjupad niv3, siger Sofia Agren.

7 MATHANTVERK nr 3-2020




= NYHETER =

Eldrimnervikarie ar dven expert pa sociala medier

[ ar har Eldrimner lanat in Sofia Klasson fran kommunikationsbyran Grand
North. Hon vikarierar som utbildningsledare fér yrkeshdgskoleutbildningen
i mathantverk. Utdver det ar hon delagare i och PR-strateg pa Grand North.
Sofia har bland annat initierat hyllade sociala medier-kampanjer som
#whereicomefrom pa Instagram, dar dkta berattelser om livet i Jamtland och
Hérjedalen fungerar som marknadsforing.

Négra av Sofias tips for mathantverksforetag i sociala medier ar:

Var dig sjélv! Det speglas i det gu gor och innehallet blir mycket béttre.

Anvand Instagram stories. Vi ar manga som kollar dar. Att fa folja med bakom kulisserna ar
alltid kul.

Folj "dina hashtags” sa hdanger du med néar dina kunder anvander dem och vad som ségs.

Var tillganglig sa gott det gar! Sociala medier &r vérdskap digitalt.

Planera delar av innehallet nagra ganger per ar. Da slipper du fundera hela tiden vad som ska
laggas ut, det skapar struktur och underlattar arbetet.

Inkludera dina kunder! Stall fragor, 1at dem bidra i produktutvecklingen.

Mat resultaten da och da for att se vad som fungerar bast.

Foodstock fortsatter stilla om

Det stora gastronomiska evenemang som Foodstock hade planerat till
Fjaderholmarna i augusti i ar, dar dven Eldrimner skulle ha arrangerat NM i
Mathantverk, stoppades av Corona-pandemin.

Trots detta har Foodstock fortsatt uppmarksamma gastronomi och
mathantverk. Under augusti och september har fyra livesinda matprogram
sants pa Youtube, dar de som bor i Stockholm har kunnat kdpa maten som
lagas i sindningen. Satsningen heter Foodstock at Yours och har bade varit en
unik gastronomiupplevelse och inspiration till 6kad kunskap om skandinaviskt
mathantverk.

Tittarna har fatt folja med pa olika ravarors resa fran ursprung, genom idé
och foradling till servering, genom tradition och mathantverk. Mer om Foodstocks

fortsatta arbete finns pa foodstock.se.

Fia tar mathantverket till London

Eldrimners ambassadoér Fia Gulliksson fortsatter

att jobba med nordisk mat i London. Nu i host

Oppnar det stora nordisk-japanska restaurang- och

shoppingcentret i Belgravia i London, dir man kommer

att kunna ata, handla och delta i kurser av olika slag.
Du som exporterar mathantverk till Storbritannien

kan kontakta Fia Gulliksson, Pantechnicon i London for

eventuella samarbeten: fia@pantechnicon.com.
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Niklas ar ny charklarare pa Eldrimner

En person som bade kan svensk
och tysk kultur inom slakt- och
charkbranschen, ja s kan man
kort presentera Niklas Sundstrom.
Han kommer nu att kliva in och
vara en av Eldrimners larare inom
charkuteri och dessutom stotta
Eldrimners branschansvariga inom
charkomradet.

Niklas dr uppvuxen pa en
gard med notkottsproduktion och
har jobbat som slaktare i Sverige
under flera ar. Han har ocksa
sa lange han kan minnas varit
intresserad av jakt. Viljan att lara
sig mer om hela kedjan fran slakt,
till styckning och charkuteri tog
honom till den ekologiska garden
Herrmannsdorfer i Tyskland dar
han gick en larlingsutbildning
under tre ar. Dar fick han bade
praktiskt och teoretiskt ldra sig
arbeta med olika djurslag sa
som not, gris och lamm. Dessa
djur fick han lara sig att foradla

9 MATHANTVERK nr 3-2020

till 150 olika produkter pa
Herrmannsdorfer med fokus pa
hantverk och kvalitet. I slutet av
utbildningen fick Niklas avldgga
bade praktiska och teoretiska prov
och ett slutligt gesallprov.

Nu ar Niklas tillbaka i Sverige
och jobbar pa Almunge Kott.

Det ar ett familjedgt foretag som
driver slakteri och styckning

for den lokala marknaden.
Foretaget arbetar framst med
legotillverkning, men dven med
egna produkter inom charkuteri.

Eldrimner kommer forstiarka
charksidan med Niklas Sundstrém
som larare och resurs. Den tyska
kunskapen och den svenska
erfarenheten kommer att komma
val till pass pa utbildningarna.

Pa Instagram kan man f6lja
mer av Niklas livinom jakt och
charkuteri:

instagram.com/nsundstrom/

Ny satsning pa webbinarier

Sedan ménga ar har Eldrimner ett
upparbetat nitverk med 6ver 70
radgivare inom olika omraden av
mathantverket. De flesta av dessa
radgivare ar erfarna mathantverkare som
delar med sig av sin kunskap till andra.

Under hosten 2020 startar Eldrimner
en ny webbinarie-serie dar nagra
radgivare besvarar fragor inom ett
givet tema som beror mathantverkare.
Deltagarna kommer att ha chansen att
stélla egna fragor men ocksa ta del av
andras fragestéllningar och radgivarens
tips och rad. Webbinarierna kommer att
direktsdndas och baseras i forsta hand
pa féranmalda fragor. Personal fran
Eldrimner valjer bland fragorna och leder
diskussionen.

Mer information finns pd sidan 52.

Stilton
blev bricka
i Brexit-forhandling

Stilton-osten holl pa att falla det
handelsavtal mellan Storbritannien och
Japan som har forhandlats fram efter
Brexit.

Blamogelosten tillverkas pa samma satt
som pa 1700-talet och dr den enda osten i
Storbritannien som &r ursprungsskyddad
och darfor far den enbart tillverkas av
certifierade producenter.

Den brittiska férhandlaren kravde
battre villkor &n vad ost fran 6vriga EU har,
i form av lagre avgifter i handelsavtalet
ndr osten exporteras. Storbritanniens
férhandlare, Liz Truss, har gjort sig kdnd for
att vid flera tillfdllen ha férsvarat brittiska
mejerister.
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MATHANTVERKSFORETAG BLEV
ARETS SPJUTSPETSFORETAG

DET BLEV TIRAHOLMS FISK SOM BLAND SEX NOMINERADE FORETAG TOG HEM SEGERN I DEN
PRESTIGEFYLLDA TAVLINGEN ARETS SPJUTSPETSFORETAG. MED VINSTEN VISADE DE ATT
MATHANTVERKET AR EN BRANSCH ATT RAKNA MED NAR DET GALLER HALLBARA, LONSAMMA OCH
INNOVATIVA FORETAG INOM DE GRONA NARINGARNA.

iraholms Fisk i Unnaryd
i Hallands lan ar ett
familjeforetag som idag
drivs av tva generationer
ur familjen Ekwall.
Foretagets verksamhet har sedan
starten kretsat kring att foradla
den lokala insjofisken. Forst
saldes fisken pa torget i Ljungby i
borjan pa 1980-talet. Genom aren
har verksamheten breddats med
restaurang och girdsbutik. Ar 2017
gjorde familjen sin hittills storsta
satsning nar de borjade bygget av ett
modernt gardshotell med 22 rum.
Idag gastas foretaget av ca 50
000 personer arligen, dar manga ar
turister fran Tyskland och resten av
Europa.
En viktig anledning till att
Tiraholms Fisk tilldelades priset
var deras formaga att hantera
Coronapandemin i kombination med
en verksamhet som genomsyras av
nytankande och innovation sdger
Lena Johansson som ar politisk
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chefredaktor pa Land Lantbruk
och Land Skogsbruk och en av
jurymedlemmarna.

- Trots att Coronakrisen gjorde att
hotell- och konferensgasterna plotsligt
forsvann sa har Tiraholms fisk kunnat
anpassa sin verksamhet och till med
O0ka omséattningen genom att vara
flexibla och se nya affairsmdjligheter.

For att nomineras till priset
ska foretagen ha sin bas i de grona
ndringarna och bland annat vara
Iénsamma och kunna uppvisa vinst
for de tre senaste aren. De ska ocksa
ha goda framtidsutsikter med hallbara
mal och en utvecklad affarsplan. Lena
sager att de nominerade féretagen
sdllan lagger alla 4gg i samma korg
utan vagar testa nytt och ga utanfor
de traditionella ramarna. Samtidigt
ser hon med Tiraholms seger tecken
pa at vilket hall de grona naringarna
utvecklas.

- Rekoringarna har vaxt och
konsumenterna har vaknat till nir det
galler lokal mat.

Tiraholms fisk ar bade forsta
mathantverksforetag och fiskforadlare
som far det hedrande priset. Enligt
Malin Ekwall pa Tiraholms Fisk blev
flexibiliteten avgorande for att hantera
den speciella sommar som foljde efter
Coronapandemins utbrott.

- Vi var tvungna att forbattra vara
floden for att folja restriktionerna.
Gardens ytor tillsammans med en bra
dialog med kommunen gjorde att vi
snabbt kunde anpassa verksamheten
utan att minska vara intakter. Sam-
tidigt har vi kunnat na ut till nya
marknader genom att borja salja vara
produkter pa rekoringar.

Malin Ekwalls tre tips till
mathantverkare som vill bli ndsta
spjutspetsforetag ar att engagera
sig i bygden for att skapa ringar pa
vattnet, tdnka flexibelt bade kort- och
langsiktigt och till sist att jobba med
det man brinner fér genom att hitta
sin plats i féretaget. //

Aksel Ydrén

Tavlingen "arets
spjutspetsféretag” anordnas
sedan 2004 av Land Lantbruk,

Ludvig & Co, LRF Ungdomen samt

Swedbank och Sparbankerna.
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MATHANTVERKET TAR
PLATS AVEN | FIKTIONEN

KARLEKEN TILL GETTER OCH DEN KARLEKSFULLA UPPVAXT HENNES MORMOR
GETT HENNE I EN BY MED ETT LEVANDE HANTVERKSMEJERI GJORDE ATT
OSTALSKAREN MARIE-LOUISE MARC VALDE ATT SKRIVA EN ROMAN DAR

HANDLINGEN TILL STOR DEL UTSPELAR SIG JUST PA ETT HANTVERKSMEJERI OCH

DAR EN AV HUVUDPERSONERNA AR GETBONDE OCH MEJERIST.

boérjan av sommaren kom

Marie-Louise Marcs fjarde

roman ut. Den heter Juni, juli,

halva augusti och handlar om

42-3riga Hanna som &r larare i

Stockholm och som trivs med
det livet, men som blir tvungen att
tillbringa sommaren hos sin mormor
pa landet, eftersom hon skadat sig och
behover hjalp.

- Boken &r en feelgoodroman
som utspelar sig i Jamtland bland
béljande angar, fjillen i fjarran, korna
som ramar fornéjsamt och sa de

oemotstandliga ljusa sommarnétterna.

Feelgood for mig innebar relationer
med hjarta och svidrta - och ett
hoppfullt slut, sager forfattaren Marie-
Louise Marc.

Boken ar tilldgnad Marie-Louises
egen mormor Signe, som bodde i
byn Raftsjohojden sju mil norr om
Ostersund i Jamtland.

- Aven min mamma vixte
upp dér och jag tillbringade alla
mina sommarlov och jular dar. Det
grundlade min karlek till bygden
och jag har fortfarande en stuga

13 MATHANTVERK nr 3-2020

som jag aker till varje sommar. Utan
Jamtland blir min sommar halv.

min bok dopte jag om Raftsjohdjden
till Storsjohdjden eftersom byn ar
liten, karaktarerna pahittade och jag
dessutom tagit mig friheten att flytta
en del gardar och hus for att det skulle
passa berattelsen battre. Av respekt
for dem som bor dar kamouflerade jag
bynamnet en aning.

Stockholmaren Hanna &r en av
bokens huvudpersoner. En annan ar
byns getbonde, som &dven blivit en
skicklig mejerist.

- Det dr nagot visst med
boénder. Jag ville ha en manlig
huvudkaraktar som hyser en karlek
béade till djuren och till sitt hantverk.
Mejeriverksamhet ar ett fint
hantverk som kraver bade passion,
talang och talamod. Jag fascineras
av hela processen i det smaskaliga
gdrdsmejeriet, alltifran att vilja ang
dér getterna ska beta till att mjolka till
att tillsatta ratt enzymer och allt vad
det ar sé det blir en bra balans i osten.

Marie-Louise Marc &r sjalv en stor
ostalskare.

- Jag ar otroligt svag fér camembert-
liknande ostar och chevre och jag

var helt enkelt tvungen att peta in en
chévre i berattelsen. Sjalv avnjuter jag
helst ost med salta kex, vindruvor och
fikonmarmelad. Girna med ett glas
bubbel, fast det gér lika bra med en
kopp te, sdger Marie-Louise.

Nagot som inte ar helt vanligt i
feelgoodromaner ar beskrivningen
av getskotsel, men i Juni, juli, halva
augusti ar det en av bestandsdelarna i
berattelsen.

- Jag alskar getter! De ar sociala,
charmiga och pahittiga. Killingar ska
vi inte tala om! Jag har haft férmanen
att hinga i ladugarden hos mina
vanner pa Raftsjohojdens Gardsmejeri
dér jag bade har provat pa att
handmjélka och att mata killingar med
nappflaska. Det hade jag stor gladje
av ndr jag skrev om stockholmaren
Hanna som aven hon far rycka in pa
getgarden, sager forfattaren Marie-
Louise Marc. //

Annelie Lanner
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ATT LUKTASIGTILL
REGIONAL HONUNG

ATT GORA EN POLLENANALYS AR DET VANLIGASTE SATTET FOR ATT TA REDA PA VILKEN SORT EN HONUNG
AR. OM MER AN HAFTEN AV POLLENINNEHALLET KOMMER FRAN EN SPECIFIK NEKTARKALLA FAR
HONUNGEN NAMNGES EFTER DEN, TILL EXEMPEL LJUNGHONUNG, RAPSHONUNG OCH MASKROSHONUNG.
AVEN VITKLOVER, HALLON OCH LIND MED FLERA KAN VARA AKTUELLA SOM SORTHONUNG I SVERIGE.

NU HAR EN NY METOD BORJAT ANVANDAS MED EN SA KALLAD "ELEKTRONISK NASA” VILKET INNEBAR

EN KEMISK ANALYS AV AROMER, AVEN KALLAD DIGITAL SENSORISK MATNING. METODEN MATER ALLTSA
SJALVA DOFTEN AV TILL EXEMPEL LIND ISTALLET FOR ATT RAKNA ANDELEN LINDPOLLEN.

enna relativt nya

metod som gar

att anvinda for

analys av olika

livsmedel har dnnu

mest anvants for
honung inom ett projekt som
finansierats av Jordbruksverkets
nationella honungsprogram. Det ar
Mathias Lundgren fran laboratoriet
e-Sense Sweden som tillsammans
med Viktoria Bassani fran foretaget
Bidrottningen analyserat honung
med avseende pa geografiskt- och
botaniskt ursprung.

Med den "elektroniska nisan”
visade de dven att hanteringen och
lagringen paverkar aromprofilen,
vilket innebéar att metoden kan
anvandas i kvalitetsarbetet fran kupa
till burk.

Pd laboratoriet har digitala
sensoriska matningar gjorts for att
detektera olika aromer. I sitt arbete
har Mathias och Viktoria funnit att
innehallet av aromer i honung ar
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starkt knutna till de nektarkéallor som
honungen har sitt ursprung fran. De
har i och med detta konstaterat att
det verkligen ar relevant att tala om
regionala smaker i honung, och att det
gdr att lukta sig till ursprunget med
hjélp av den "elektroniska nasan”.
Inom projekten har det samlats
in 6ver 500 honungsprover fran
olika delar av landet och i och med
det har en ny Sverigekarta ritats,
se nedan. Den visar bland annat att
Bohuslédn och Norrland har nagot
gemensamt: namligen ljung. [ arbetet
har markorer for lind, raps och ljung
tagits fram, vilket alltsa innebar att
honung fran dessa nektarkallor kan
sortbestimmas utan pollenanalys.
Analysmetoden har dven potential
att anvindas av biodlare for att
analysera mognadsforloppet under
lagringen, samt upptédcka avvikande
batcher fran olika tidpunkter under
en sdsong. Det kan dels handla om
att hitta fel som bor atgardas, som
till exempel forekomst av etanol

vilket indikerar en begynnande
jasning, men det ger dven mojligheten
att plocka ut unika, positiva,
smaksammanséttningar. Exempelvis
skulle da dessa honungssorter

kunna saljas for sig med speciella
smakbeskrivningar sa som "notig”
eller "med citrustoner”.

Ytterligare ett anvandningsomrade
fér metoden handlar om att stirka
dktheten hos sin vara.

- Globalt sett 4r honung en
produkt som ofta forfalskas och tyvarr
ar det sd att mycket av det som stér
i hyllorna egentligen inte skulle fa
klassas som honung. Aromanalyserna
kan da vara ett verktyg for att
garantera ursprunget, sdger Viktoria
Bassani.

[ arbetet har &ven ett hundratal
utldndska prover analyserats och
de har konstaterat att ett femtontal
aromer skiljer svensk och utlandsk
honung at. I takt med att databasen
utokas okar traffsikerheten.//
Viktoria Vestun

9 Rapporten finns att
bestalla kostnadsfritt

pa e-sense.se
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ELDRIMNERS

FABODPROJEKT

FABODPROJEKTET BLIR FILM

FABODPROJEKTENS BIRGITTA SUNDIN HAR HAFT EN LANG, HARLIG SOMMAR DAR
HON HAFT MOJLIGHET ATT BESOKA EN DEL AV LANDETS FABODBRUKARE. HAR AR

HENNES RAPPORT FRAN PROJEKTET.

ristina Akermo och

jag gav oss ivag

pa en road-trip
genom Dalarna och
Géavleborgs 1an och
hann med fyra stopp
pa var radgivningsturné. Intressanta
moten, fina miljoer och spannande
att fa ta del av arbetet pa de olika
fabodarna. Vi hoppas ocksa att ni
som vi besokte fatt ut det ni 6nskade
av radgivningen. Radgivning finns
fortsatt tillgdnglig dven pa telefon
genom Eldrimners kostnadsfria
radgivningsservice, se hemsidan. Det
gar bra att ringa bade Kristina och
mig.

FILM

Jag har tillsammans med min kollega
Stéphane Lombard besokt Svedjebuan
i Jamtlands lan och Karl-Tévasens
fabod i Dalarna for att filma och
intervjua fabodbrukarna Kristina
Akermo, Tin Gumuns och Knis Anna
Ersdotter Bjorklof. Filmen kommer
att klippas i host och vara Klar till jul.
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Tanken ar att den ska laggas publikt
pa webben och kunna anvandas i
informationssyft.

LOPMAGEVERKSTAD

Néar denna tidning nér er lasare

har vi passerat datumen for arets
Fabodriksdag och projektets
natverkstraff med tema lépmagar
och lopvatten i Klovsjo. Vi tackar
Kristina Akermo som lotsade oss

i hur man tar tillvara, bereder

och anvéander 16pmage. En film
produceras i samarbete med SLU-
projektet "Gdardsmejeristostlope
frdn svenska idisslare - killing, lamm
och kalv, ett utvecklingsarbete med
innovationskraft for hela ndringen”
(kontaktperson Anna-Karin Gidlund,
Gide Get) som visar hur man gor for
att ta tillvara l6pmage.

FORTSATTNINGEN PA HOSTEN

Det ar inte helt 1att att planera i
dessa tider med pandemi, darfor
planerar jag nu for att anordna nagra
webbinarier i november. Tva-tre

stycken a tva timmar med féljande
innehall: Om messmar, brunost och
arbete med traditionsost i Norge.
Information om stéd som finns

att soka for renoveringar m.m. av
fabodar. Eventuellt blir det dven ett
tillfalle med radgivning med i férvag
inskickade fragor. Mer information
om detta kommer att spridas pa
Eldrimners hemsida samt genom
mejl-listan. Hor av dig om du vill vara
med dar!

Da Eldrimners fabodprojekt lider
mot sitt slut kommer undertecknad
under resterande tid dgna sig at
litteraturstudier betraffande fabodens
mervarden och slutrapportering. Som
tur ar fortsatter mitt projektarbete for
utvecklingen av fdbodnéringen genom
samarbetet med FSF dar jag anlitats
for att genomfdra tre fabodkurser
2021, vilka kommer att genomfdras
i Varmland, Dalarna respektive
Jamtlands l&n. Sjalva protypen finns
redan genom arets kurs pa Krype
fabod med uppféljning. //

Birgitta Sundin

Pa Fabodprojektets sida under eldrimner.com/branscher hittar du

information om vad som sker i projektet. Valkommen att hora av dig till

Birgitta Sundin, Branschansvarig mejeri och projektledare,

birgitta@eldrimner.com, 010-225 33 74.



Du som tillverkar hantverksmassiga
produkter pa frukt, bar och gronsaker
kan ha stor nytta av kollegor i
branschen. Syltningssallskapet dr en
intresseorganisation som arbetar for
att 6ka intresset for syltning och for
att sprida information om hantverkets
avgorande betydelse for kvalitén. Nu
soker de fler som vill bli medlemmar.
Syltningssallskapet arbetar for
att sprida kunskap om hogkvalitativa,
hantverksmassigt framstallda
produkter som sylt, marmelad men
aven saft, chutney, konfekt, konfityr,
syltade frukter och grénsaker. Deras
mal ar att sprida kunskap om hur vi pa
basta sétt ska ta hand om vara bar och
frukter. Syltningssallskapet betonar
ravarans kvalitet och anvander inga
tillsatser.

Syltningsséllskapet tréffas ett

par ganger per ar i samband med
arsmote och studieresor. De har ocksa
regelbundet telefonmoten dar alla
medlemmar dr valkomna att delta.

Pa syltningssallskapet.se finns mer
information om du &r nyfiken och vill
bli medlem.

Nagra av medlemmarna i
Syltningsséllskapet dr Yvonne Bjor pa
Bjorgarden och Ann-Sofi Johansson
pa Hargodlarna, vilka aterkommande
haller kurser for Eldrimners rakning.
De ar ocksa radgivare i Eldrimners
satsning "fran mathantverkare till
mathantverkare”. En annan medlen
ar Urban Zakrisson pa Urbans
skafferi som precis som Bjorgarden
och Hargodlarna ar uppskattad
praktikvard for Eldrimners
yrkeshogskolelever.

Véalkommen att hora av dig till Syltningssallskapet:
Monika Naess 070-313 15 73 - monika.naess@finesserna.se

Ann- Sofi Johansson 070-824 45 53 - info@hargodlarna.se
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Ar du engagerad i en ideell férening
eller annan intresseorganisation som
riktar sig till mathantverkare och vill
presentera verksamheten i Tidningen
Mathantverk? Mejla i sa fall till
info@eldrimner.com.




Eldrimner halsar alla mathantverkare, producenter, konsumenter och
alla 6vriga intresserade vialkomna till en temadag om Mathantverk och
direktforsaljning.

Det har ar ett tema som ar standigt aktuellt for mathantverket,
och som i och med det radande laget med corona har blivit
annu viktigare.

Vi kommer att prata om alla olika mojligheter som finns, fran REKO-ringar och
professionell marknadsforsaljning till franska system for direktforsaljning med
gemensam producentbutik, mathantverk som drive thru och AMAP-forsaljning.

13/10 Norrbotten Jossgdrden

14/10  Visterbotten Abrénets Limousin

19/10 Soddermanland Bergs Gard

20/10 Gotland Gothems Handelshus
10/11  Ostergotiand Hargodlarna

11/11  Vastra Gotaland Véinga Kvarncafé & Bageri

INFORMATION Ida Lundstrom E L D R 1 M N E R ﬁ

010-225 34 63, ida@eldrimner.com Nationellt resurscentrum Linsstyrelsen

for mathantverk Jamtlands lin
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ULLAS
SKAFFERI

1 ULLAS FORETAG, MITT SKAFFERI, AR DET DEN PRISBELONTA
GLOGGEN SOM AR STOMMEN, MEN HON HAR AVEN UTVECKLAT
MANGA ANDRA PRODUKTER SA ATT DET FINNS NAGOT FOR HELA
ARET. ULLA TYCKER ATT VARIATIONEN AR DET ROLIGASTE MED
FORETAGANDET OCH HON HAR SVART ATT BEGRANSA SIG.

TEXT Viktoria Vestun = FOTO Jan Pontho

En ny kurs med Ulla ar pa

gang under varen 2021 och
den som inte kan ga da har
dven mojlighet att ta del av

Ullas rdd genom Eldrimners

radgivningssatsning

fran mathantverkare till
mathantverkare som du

hittar via eldrimner.com.
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Ulla Lahti bor pa Alng, utanfor Sunds-
vall, men hon ar f6dd och uppvuxen i
Tornedalen, och i och med sina rotter
saknade hon den traditionella drycken
sima, som ar en bubblig dryck med
farinsocker, citron och russin. Ulla
undrade varfor den inte fanns att
kopa och fick sa smaningom en idé
om att borja tillverka den sjilv och
aven kunna salja den. Darfor sokte
hon sig till Eldrimners fem veckor
langa grundutbildning, som numera
bytt namn till Starta eget mathant-
verksforetag. Ulla berittar att hon fick
kunskap och inspiration om manga
olika tillverkningstekniker under
utbildningen, och framforallt fick hon
lara sig att tillverka sdkra produkter.

RUTTNA APPLEN SOM DRIVKRAFT
Om siman gav Ulla idén till att s6ka
sig till mathantverket s var det
overflodet av dpplen i traidgardarna
runt om pd Aln6 om som var sjilva
startskottet. Nar Ulla forst betraktade
de vackra, dignande frukttraden, for
att nagra veckor senare se de 6ver-
sallade grasmattorna och valfyllda
komposterna, vaxte frustrationen.
Ulla kdnde att hon maste - och vagade
- prova, sd hon borjade med att kdpa
en fruktpress. Satsningen var lyckad
och det kom manga kunder som ville
musta sina dpplen. Pa kort tid startade
dock flera andra musterier i narheten,
men detta passade Ulla bra for hon
upptéckte att hon hellre gjorde andra
produkter. Pressen anvands nu till bar
for att utvinna rasaft till dryck och
sirap. Aven pressresterna anvinds - de
ar faktiskt en bristvara - till barpul-
ver, saltmixer och fré-blandningar.

MADE IN MEDELPAD
Det var ar 2012 som Ulla startade, i

ett tio kvadratmeter stort kok inrymt
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i en kédllare i vandrarhemmet pa det
vackra Storniset. Parallellt med upp-
starten hade Ulla andra jobb som hon
forsorjde sig pa, sd allt som tjanades i
foretaget aterinvesterades, i bade ny
och begagnad utrustning. Efter tva
ar i vandrarhemskoket renoverade
hyresvarden en storre lokal i en gam-
mal ladugard dar Ulla nu héller till.
Uppstarten var en hektisk tid for vid
samma tid startade hon, tillsammans
med sju andra foretagare, present-
butiken Made in Medelpad inne i
Sundvall som erbjuder en blandning
av konst- och mathantverk. Idag
jobbar Ulla heltid med Mitt Skafferi.

GULDGLOGG OCH DRINKMIX

Glogg var en av de forsta, och dr nu-
mera den storsta, produkten for Mitt
Skafferi. Den blev snabbt omskriven
efter att lingongléggen vann silver i
SM i Mathantverk ar 2014. Aret darp4
vann Ullas blabarglogg guld och yt-
terligare ett ar senare kompletterades
medaljerna med en bronsplats for
svartvinbarsgloggen. Eftersom glogg
ar sdsongsbetonad och Ulla ville ha
produkter dret om utvecklade hon
aven drinkmixer: en “sommarflort” pa
rabarber och jordgubbar, en "skogs-
tokig” av lingon och en "kaffegok” pa
svarta vinbar. Alla dr kryddade pa oli-
ka satt. Dessa mixer spads och dricks
som kryddad saft men kan &ven blan-

das till drinkar med eller utan alkohol.

Att smaksatta mousserande vin med
drinkmixerna, och dven med glogg,

har blivit valdigt populart marker Ulla.

MARMELAD OCH MATSAS

I sortimentet hos Mitt skafferi finns
aven ett antal matsaser som Ulla
beskriver som slat chutney. Dessa
gors av rabarber, svarta vinbar eller
lingon, samt 16k, kryddor och vindger

eller attika. Saserna passar till manga
olika matratter och som dippsas.
Utdver matsaserna finns dven ett
tiotal marmelader i sortimentet,
samt olika varianter av barsirap.

HITTA ATERFORSALJARE

Foérutom hantverksbutiken Made

in Medelpad i centrala Sundsvall
sdljer Ulla via sin egen webbutik.

Det mesta siljs dock via ett femtiotal
aterforsaljare fran Kiruna till Trel-
leborg. Vissa aterforsaljare har Ulla
fatt kontakt med pd inredningsmas-
san Formex dar hon stéllt ut ménga
ganger. Andra har hon fatt kontakt
med via sociala medier dar hon ar
aktiv. Flera av aterforsaljarna ar ocksa
mathantverkare. Det dr framforallt
gardsbutiker och mejerister som
sdljer hennes produkter som ett
komplement till sitt 6vriga sortiment.

CIRKELN SLUTS

Forra aret, tio ar efter att hon sjalv
utbildade sig hos Eldrimner, holl Ulla
sin forsta nyborjarkurs. Ulla ville

dela med sig till nyborjare av sddant
som det tog tid for henne att klura

ut, till exempel det enklaste sattet

att snoppa krusbdr, att fa till fina ap-
pelbitar i marmeladen och att lyckas
med Kkonsistensen pa bar-sirap. Under
kursen gav Ulla dven rad kring pris-
sattning och foérsaljning, till exempel
att det dyraste i produkterna ofta ar
tiden, och att ett sitt att spara tid ar
att ha bra redskap. Ofta behovs flera
olika storlekar pa burkar, men att

se till att samma lock passar pa alla

ar ett tips. Vad giller etiketter har
Ulla resonerat som sa att svart-vita
etiketter bade ar billigast och mest
stilrent - fargen far komma fran baren
i burkarna, men da galler det ocksa att
inte ticka hela burken med etikett. //



= REPORTAGE

ROTAD P
DJUPET |
ATPARADISET
SLATTAKRA

NAR CORONAPANDEMIN DRABBAR VARLDEN VERKAR DIREKT-
FORSALJNINGEN AV NARPRODUCERAD MAT KLARA SIG BRA.

- VI SER EN OKNING AV INTRESSET FOR VARA KRAV-MARKTA
GRONSAKSKASSAR OCH VART SATT ATT ODLA OCH PRODUCERA MAT, SAGER
JONAS FREDHOLM FRAN GOTEBORG OCH MOLLY RYGG FRAN PHILADELPIA
USA.

DE DRIVER SIN EKOLOGISKA GARD LYA 101 INOM DET UNIKA
SAMARBETET SLATTAKRA NARPRODUCERAT I HALLAND. OCH NAR TRE
REGENERATIVA JORDBRUK OCH EN PRISBELONT MEJERIST, LINDA PILCHER
PA HAGARNAS MEJERI VALJER ATT SE VARANDRA SOM KOMPLEMENTER 1
STALLET FOR KONKURRENTER UPPSTAR MAGI.

TEXT Jennifer Ehnemark

FOTO Daniel Bérjesson - Jennifer Ehnemark - Slattakra Narproducerat

lattdkra Narproducerat har blivit lite av

en hotspot for hallbarhetsfragor och ar
omtalade som ett kreativt, smart samarbete
kring direktforsiljning. Pa bara nagra
odlingssdsonger har fler och fler kunder
borjat hitta hit. Numera gér det att hamta
sin grona helgkasse och handla de tre

jordbrukens och mejeriets egna produktion
av KRAV-certifierad delikatessost, kott och dgg varje vecka.
Den 6vriga direktforséljningen i lokala REKO-ringar gar ocksa
mycket bra.

Garden Lya 101 kan upplevas som alldeles alldeles
underbar med sin uttalade karlek till samhallet och miljon.
Samtidigt som Jonas och Molly och de 6vriga lever sin drom
har de gett sig sjdlva en riktig utmaning.
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Jonas dr sjoman och arbetade

pa segelfartyg med turister och
ungdomsutbildningar i cirka tio ar.
Han tréffade Molly 2014 medan han
besokte Kambodja dar hon arbetade
som kock. Molly har en examen fran
Culinary Institute of America 2005
och jobbade som kock fran det att hon
var 16 ar tills hon fyllde 30. I manga ar
var hon anstélld i professionella kok
runt om i Asien. Ett ar fick hon jobb pa
en getfarm i lllinois och larde sig gora
getost.

- Vi vill tillsammans skapa vart
alldeles egna matparadis sager Jonas
och Molly med sonen Atlas, 3 i famnen.
De kopte jordbruksfastigheten 2017
och dé borjade arbetet och visionen
for Lya Gard 101. Molly berattar vad
hon drémmer om f6r framtiden,

- Jag vill fixa ett kok i stallhuset
och ha nagon dar som lagar riktigt god
pizza och gor den godaste glassen pa
samma komjolk som Linda anvander
till ostarna. En barntradgard vill vi
ocksa ha, dar Atlas och andra barn
som kommer hit ska fa skorda sjilva.
Hon vilkomnar varmt andra med
samma tankar:

- Ar det nagon lokal producent
som har liknande varderingar och
vill ansluta sig till oss ar vi 6ppna for
alla mojliga forslag och inriktningar.
Kanske nagon skulle vilja dgna sig at
svampodling? Eller kalkoner?

Forutom odlingarna pé Lya Gard
101 finns ocksa det mobila honshuset
och honsens drive-in dgg-bod, alltid
O0ppen med Swishbetalning. Runt
180 honor (hoken tog 20 hons) betar
grona blad och insekter fritt. Dagligen
flyttas de runt. Vanligtvis ar det Jonas
jobb att dra honshuset till en ny
plats vid 6-tiden pad morgonen. Som
resultat av gronbetet som ar fyllt med
klorofyll, vitaminer och mineraler
producerar honsen gudomliga
gronbetesdgg med saffransgyllene
gulor.

- Vi ska skaffa en vaktgas at dem,
sager Jonas.
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REGENERATIVA jordbruk

drivs utifran flera teorier och
metoder, mdnga ar inspirerade av
odlingsfilosofier som permakultur
och holistiskt planerat bete eller
holistic management. Pa Slattakra
Narproducerat kommer manga av
idéerna fran Ridgedale Permaculture
i Sunne i Varmland dar Molly
tillbringade en sommar under ledning
av Richard Perkins. Infor mitt forsta
besok som utsdnd skribent fran
Eldrimner trodde jag att Slattakra
Néarproducerat skulle kdnnas som en
lite hipsteraktig, hajpad gidrd med en
cool gardsbutik i stallmiljo. Men jag
moter mycket rikare kunskap &n sa.
Har pratar vi “work of passion” och “to
get to the root of things” det vill sdga,
ga pa djupet.

Regenerativt jordbruk pd sma
gardar innebar bland annat att “bygga
jord” - malet ar 1-2 meter mulljord
och inte ett 25 centimeters jordlager
som i traditionellt jordbruk. Man vill
efterlikna naturliga ekosystem for att
fa en 1onsam matproduktion utan att
overbeta eller ploja jorden.

Man odlar gravningsfritt och
givetvis giftfritt, bekdmpar skadedjur
biologiskt, attraherar nyttoinsekter,
skapar livsmiljoer for fjarilar,
faglar och andra insekter, anvander
vaxtrotation, gédslar med kompost
och tackodlar. Dessutom géller att
valja robusta vaxter som kan klara sig
mycket sjdlva. Med bygga jord menas
alltsd att 6ka jordens biologiska
mangfald, lagra kol i jorden och gora
jorden battre.

- Vi planterar tradrader i &krarna
- pple, paron, plommon och korsbar
och gérna storre trad som klarar sig
mot gras, berattar Jesper Sandstrom,
kemiingenjoéren som blev bonde och
som driver Kyrkbygard ihop med sin
familj och vanner som hjalper till. Han
ar en av de driftiga frontfigurerna i
Slattdkra Narproducerat och bror till
Linda.

- Vi later vara notkreatur skota

marken. Djuren i sin naturliga miljé
utfor alltsa en slags ekosystemtjanster,
inte traktorn. De far en ny falla med
bete varje dag och darefter far graset
vila i minst 45 dagar. Kornas nedtramp
av vaxter och gddsel ger jorden ett
battre mikroliv.

- I vart klimat och med vara
metoder finns forutsattningar for att
producera massor av ndringstit mat,
fyller Jesper i.

SAMARBETA eller vara varandras
konkurrenter? Det var med den fragan
som allting startade. Syskonen Jesper
och Linda vaxte bada upp i Asige strax
norr om Slattakra. Nar Jesper startade
sin verksamhet Kyrkbygard hade han
fran borjan sin egna gardsbutik.

Linda ar precis som Jesper
kemiingenjor fran Lunds Tekniska
Hogskola pa Lunds Universitet. Hon
har jobbat som anstilld pa ett flertal
mejerier, bland annat i Falkenberg och
gick ut ur en anstéllning och gick in i
livet som foretagare 2016 med eget
mikromejeri i det fore detta garaget
hemma vid bostaden, Hagarnas Mejeri
vid Holm norr om Halmstad.

Insikten kom att bade Jesper,
Linda och de narliggande gardarna
Lya Gard 101 och Vastad gard som
drivs av Andreas Mattgard och Louisa
Sorensen dar det produceras not- och
lammkaott, arbetar utifran liknande
idéer. Det verkade alltsa smartare
att se varandra som komplementer.
Samarbetet borjade for ungefar tva ar
sedan.

Rent formellt 4r matparadiset
Slattdkra Narproducerat ett
kooperativt partnerskap i form av
en ekonomisk férening mellan fyra
ndrliggande matproducenter som
producerar och saljer bdr, frukt,
gronsaker, kott, ost, dgg, blommor
och mycket mer. Men nagon vanlig
gardsbutik ar det inte. For det forsta
ar det unikt med tre regenerativa
jordbruk som jobbar i samma
partnerskap.
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NAR MAN STIGER in i det fore detta
stallet pa Lya Gard 101 som har blivit
Slattdkra Narproducerats gardsbutik
ar det som att stiga pa mittiden
typ av spontant prat som brukar
uppsta efter intressanta seminarier
med passionerade professorer och
studenter i universitetsmiljoer, ar min
kéansla. I alla fall just den har dagen.
Visst, manga kommer hit enbart for
att handla fortrafflig lokal mat, men
ar man 6ppensinnad kan man utbyta
idéer med den som for tillfallet jobbar
i butiken. Det kidnns dkta och bjussigt
och det &r ju sa en community startar.
De fyra matforetagen turas om
att skota férsiljningen. Oppettiderna
ar fredagar och lordagar. Det betyder
att var och en far jobba i butiken
en dag var varannan vecka. Med
det uppldgget blir man friare och
far bli ambassador for varandras
mat och produktionsmetoder
istallet for att var och en ensam
ska driva varsina gardsbutiker pa
olika adresser i samma socken. Ett
inspirerande och innovativt exempel
pa direktforsiljning av en grupp
kollaborativa entreprenérer som
ligger ratt i tiden, helt enkelt!

ODLINGARNA finns pa Lya Gard 101
och Kyrkbygard. Harifran kommer
det som for tillfillet &r i sdsong, till
exempel sockerédrtor, brytbonor,
potatis, sallad, morot (dven vit),

16k, rodbeta, zucchini, spetskal,
slangurka, gronkal, majskolvar,
persilja med mera. Jesper pa
Kyrkbygard producerar styckdetaljer
och kéttlador av grasuppfodda

rodkullor (ndtkreatur) samt honung.
Han planerar ocksd att komma igéng
med hantverkscider efter en tidigare
studieresa till England och Spanien.
Sedan tva ar kan man delta pa 6ppen-
gdrd-visningar pa Kyrkbygard som
avslutas med lunch pa Slattakra
Narproducerat diar Molly med sina
manga erfarenheter som kock lagar
den goda maten pa Lya Gard 101s
egna smakrika ravaror.

Molly gor garna gronsaker i goda
kryddiga inldggningar, tillverkar

en suveran, beroendeframkallande
granola (miisli) och ar forutom

bar-, frukt- och gronsaksodlare dven
blomsterbonde med sjilvplock av
giftfria blommor. P4 Lya Gard 101
kan man dessutom komma som gast
och bo och hjilpa till pa garden med
dagens sysslor.

For Linda ligger den arliga
produktionen av KRAV-certifierade
delikatessostar pa cirka 1,6 ton. Den
ekologiska mjolken hiamtas pa en gard
i narheten dar korna gar ute storre
delen av aret. Betet ger en smak- och
nyansrik mjolk tack vare en mangfald
av olika gras, blad och orter och jord
som ar tjock, svart och mullrik med
mycket liv i.

Efter att ha kort pa snirkliga,
oskyltade vagar och varit nara att
gd in till grannen hittar jag tillslut
fram till Hagarnas Mejeri och blir
varmt vialkomnad in i mejeriet trots
att det ar fredag kvall. Har tillverkar
Linda ett tiotal smakrika ostsorter:
mjuka dessertostar, hyvelost,
langlagrade hardostar och grillost.
Lagringen sker i specialbyggda

lagerrum pa Slottsmollan i Halmstad.
Varje vecka under var, sommar

och i borjan pa hosten siljs farsk
mozzarella i gdrdsbutiken pa
Slattdkra Narproducerat. Jag testar
en bit Rodfibbla, en rod Kittost.
Halleluja! Har finns en hel orkester av
aromer och den kramigaste kramiga
konsistens!

Det spirande och béljande
landskapet bildar en snygg omgivning
i socknen Slédttdkra dar det finns
omkring 400 bofasta. Den lokala
lanthandeln stangde for tio ar sedan.
Sa Slattdkra Narproducerat ar en
valdigt vdlkommen satsning som
bidrar till landsbygdsutveckling,
skapar lokalt engagemang och satter
fragor om hallbarhet pa agendan.
Men det ar vinterkladersvader denna
fredag i maj, nar jag ar pa plats.

- Nej, det var inga optimala
odlingsforhéllanden just denna var.
En hel del fros sénder. Man vet aldrig
med vadret. Optimalt for en odlare ar
regn pa natten och lagom varmt och
soligt pa dagen, sdger Jonas. Varfor ar
det sa bra att vara just har? undrar jag.

Molly svarar och beskriver
Slattdkra Narproducerat med
begrepp som “magic”, “timing” och
“serendipity” (6dets lyckokast).
Forutom deras stora engagemang for
miljo-, klimat- och samhallsfragor har
de intresset fér de goda smakerna
gemensamt. De delar gladjen att
odla traditionella svenska sorter
av bér, frukt och gronsaker och vill
se till att kunskaperna formedlas
och praktiseras vidare in i ndsta
generation, som till sonen Atlas. //

Jennifer Ehnemark &r frilansskribent, YH-utbildad mejerist hos Eldrimner och séljer hantverksost.

Folj Slattakra Narproducerat via Facebook och pa Instagram @slattakranarproducerat och pa

foretagens egna hemsidor for att fa aktuell information: lya101.com - kyrkbygard.se - hagarnasmejeri.se
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SAG EN MARKNAD

FOR SMASKAL

r—

SURSTROMMING

LARS-IVAN HALLSTRAND AR TREDJE GENERATIONEN KUSTFISKARE PA HASTSKARR

NAGRA MIL FRAN TIERP I NORRA UPPLAND, HAR DRIVER HAN SVERIGES SYDLIGASTE OCH
TROLIGEN AVEN DET MINSTA KOMMERSIELLA SURSTROMMINGSSALTERIET I SVERIGE.

TEXT Aksel Ydrén = FOTO Stéphane Lombard

om for de flesta
smaskaliga
kustfiskarna langs
Ostersjokusten har
foradlingen blivit
en sjalvklar del av
verksamheten for

att uppna lonsamhet
och leva av fisket. Langs kusten fiskar
Lars-Ivan Hallstrand stromming, lax,
abborre och sik. En ging i veckan tar
han med sig fangsten till torget i Tierp
dar han séljer farsk och foradlad fisk.
Hos de flesta fiskare gar bade yrket
och foradlingstraditionerna i arv,
darfor ar det lite markligt med ett
surstrommingssalteri vid fiskelaget
i Hastskarr. For ndgot salteri har
det inte funnits hér innan Lars-Ivan
borjade lagga in sin surstromming.
Om vdrarna rader en febril
aktivitet da fyra till fem ton
stromming ska fiskas och forddlas
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till ravara till de 2 000-2 500 burkar
surstromming han varje ar lagger in.
Fisket borjar i maj nar den rom-
och mjolkestinna strommingen
samlas langs kusten for att leka. Nar
det dr som intensivast borjar Lars-
Ivans arbetsdag pa kvallen da han tar
baten ut fran fiskelaget i Hastkarr dar
hans familj fiskat i tre generationer.
Strommingsskotarna laggs i och
efter nagra timmar till sjoss ar det
dags att borja vittja naten. Fram
mot morgonkvisten ar han tillbaka i
hamn dér stréommingen ruskas och
skoljs noggrant, desto varmare det
blir om varen desto viktigare blir det
aven att hanteringen gér snabbt for
att inte kvalitén ska forsamras. Efter
skoéljningen f6ljer den spannande
processen mot fardig surstromming.
Som med allt mathantverk kravs
hantverksskicklighet och kunskap.
Pa Hallstrands fisk gélas varje

stromming for hand och far darefter
ligga ett dygn i en mattad saltlake for
att dra ut blod och andra orenheter.

Nasta steg ar att flytta
strommingen till en ny tunna med en
svagare saltlake, som har en salthalt
pa mellan 12-16 grader dar den lagras
i ett jdsrum mellan 8-10 veckor.

Aven temperaturen spelar roll
for jasningsprocessen. Till en bérjan
bor det vara omkring 13 grader som
efterhand stegras upp mot 17 grader.
Blir det for varmt jaser strommingen
sonder forklarar Lars-Ivan. Till sin
hjalp har han en areometer for att
kontrollera att saltlaken blir den ratta.

Den exakta salthalten,
temperaturen i jAsrummet och
lagringstiden ar en del av hemligheten
och faktorer som skiljer sig at mellan
varje salteri.
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Efter ndgra dagar har jasnings-
processen pabdrjats och
tunnorna forseglas. Genom

att skaka tunnorna forsiktigt
kan man hora att det bubblar
en aning och da vet man att
mikroorganismerna satt igang
sitt arbete, doften ska vara lite
syrlig och stark sdger Lars-Ivan.

Det ar 16 ar sedan Lars-
Ivan borjade producera
surstromming. Hantverket
larde han sig av fiskare i
Géavletrakten som han da
arbetade at.

Till en allra férsta borjan
mer for att testa och som
forvaringskarl anvandes
honungsburkar som latt kunde
spricka om trycket blev for
hogt, men med en riktigt god
surstromming som resultat var
det svart att lata bli att fortsatta
och av en slump kom han 6ver
en begagnad falsmaskin for
platburkar som var pa vag att
skrotas.

Det forsta arets produktion
pa 100 burkar har nu vaxt
till dagens ungefar 2500
burkar, men nagon stor tanke
pa att utéka produktionen
har han inte, for Lars-Ivan
ar det en lagom volym att
hantera. Mdngden gor att han
kan vara sdker pa att bli av
surstrommingen som framst
sdljs till konsumenter i Uppsala
och Stockholmstraken.
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HUR LANGE VI producerat just
surstromming ar det svart att
faststélla &ven om vi tror att
den har sina anor fran

1400 eller 1500-talet. Ddremot
vet vi att fermenterad fisk

atits i Norden betydligt langre
an sa. Narmare bestamti 9000
ar for att vara mer exakt, vilket
osteologen Adam Boethius kunde
konstatera vid en utgravning utanfor
Solvesborg dar man fann vad som
formodas vara varldens aldsta
fermenteringsanlaggning.

Var svenska surstromming ar
ett av manga exempel pa alla de
varianter fisk som finns 6ver hela
varlden, Norge har sin rakfisk av
syrad laxfisk medan Island har hakarl
som ar syrad haj. I Egypten dter man
den traditionella ratten fesikh av
fermenterad multe och i Asien finns
det otaliga varianter pd fermenterad
fisk.

Aven om surstrémmingen har
sina kusiner utomlands sa ar den unik
som en del av vart gastronomiska
kulturarv och har varit med och
format var historia. Mellan 1500-
och 1700-talet uppstod flera fall
av saltbrist i Sverige som 6kade
konsumtionen av surstrémming.
Saltbrist uppstod bland annat da
Gustav Vasa misskotte sina krediter
med den da méktiga Hansan som
hade monopol pa salthandeln.

Aven under de stora filtslagen fick
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surstrommingen f6lja med runt i

Europa da den talde ldnga transporter
och var ndringsrik som krigsfoda.
Historiskt har produktionen av
surstromming haft sitt starkaste
faste kring Hoga kusten dar de flesta
surstrommingssalterierna dn idag
ligger. Ar 2015 producerades det 564
ton surstromming av omkring tio olika
foretag.

EN AV DE ELDSJALAR som ser till
att traditionen bevaras och nar en ny
generation ar fiskhandlaren Michael
Prising som varje ar koper in en del
av Lars-Ivans surstrommingsburkar.
Han ar sedan 25 ar en av deldgarna
till Feskarn med butik och restaurang
i Uppsala.

Michael har stor karlek till
surstromming och arrangerade under
flera ar en surstrommingsfestival
som man kunde kdnna doften av
i stora delar av centrala Uppsala.

Han jamfor arbetet bakom varje
surstrommingsburk med att tillverka
vin. [ sin ursprungliga form ar det en
liten druva men som fardigjést vin far
en egen unik smak, paverkad av vader
vind och mathantverkarens formaga
att hantera ravaran.

Konsistensen av en god
surstromming ska vara kottig
och smaken ska ha en rejal
dos syra med mycket umami
som ska fora tankarna till
en vallagrad gruyereost. P4
Feskarn ar surstrommingen
fran Hallstrands fisk populér,
dels for att kunderna uppskattar
lokalproducerade produkter, dels for
att den stora behallningen med de
mindre salterierna som Lars-Ivans
enligt Michael ar att de kan erbjuda
en storre smakvariation dn de stora
markena som ofta har en lite saltare
produkt for att uppna ett mer jamnare
resultat &ven om processen dven dar
till stora delar ar praglad av samma
hantverk.

Lars-Ivan ar en av fa kvarvarande
kustndra fiskare lings Ostersjokusten.
Han éar fiskare for att han &lskar
friheten och att fa leva i och av
naturen, men har ett yrke som i snabb
takt haller pa att ga i graven. Michael
Prisings ord om Lars-Ivan och alla de
andra som vid manga fiskeldgen blir
den sista att fora traditionen vidare
far darfor avsluta denna text:

"Jag tycker vi ska hoja vara lokala
kustfiskare till skyarna, dom ar hjaltar
som dKer ut varje dag i sina batar och
det &r dom som raddar var matkultur
med sitt mathantverk. Utan dom ar
risken stor for utfiskning nar dom sma
batarna ersétts av storskaliga tralare
fran nagon annanstans.” //
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adusvalorna
svingar sig genom
luften, kvittrar och
"knirrar” och det
ar helt omojligt
att inte bli glad.
Inne i den luftiga,
frascha ladugarden
star Marta, Siv, Molly, Flippa och
Skotta och tuggar ho i vantan pa att
morgonmjolkningen ska borja. Efter
35 ars dvala fylls ater Svedjebodarna,
eller Svedjebuan i folkmun, av kor, far
och hons, ett startskott for fabodarnas
come-back? Ja, enligt motorn och
agaren till djuren, Kristina Akermo
bosatt i Haggen, Oviken. Hon vill visa
att fabodbrukets traditioner i all sin
enkelhet bygger pa rationella och
effektiva metoder att hantera mjolk
och tillverka ost. Och att det gar att
rakna hem produktionen.

Med nagra fler mjoélkkor och
berdknat pa en siasong om tva
manader skulle mjélken kunna
generera runt 350 kilo ost per sdsong.
Ost som ska lagras ett ar for att fa
tid att utveckla aromer och smaker.
"Malet ar att gora en jakligt bra
fabodost” brukar Kristina saga. En ost
som betingar ett hdgre pris, ett pris
som star i relation till kvaliteten.

- Fordelarna har ar att kunna gora
en hogkvalitativ produkt med mycket
enkla metoder; sager Kristina. Man
slipper ocksa sporer som hor ihop
med ensilage vilket kan stélla till med
ostfel och ekonomiska forluster. Varfor
jag véljer att driva fabodbruk handlar
béde om produkterna och djuren. Har
far de strova fritt och deras naturliga
beteenden ges utrymme. Sjalva stéllet
lockar ocks3, har lever man som i en
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egen rofylld bubbla.

Ja, har verkar djuren verkligen
trivas. Kalvarna far g med sina
mammor och dricka mjélken som ju
ar dmnad for dem och som gor att de
vaxer valdigt bra. Pa natten skiljs de
at och pa sa vis far &ven ménniskorna
sin ranson mjolk. Djuren bestammer
sjalva nar och var de vill beta. De har
tillgang till en mangfald av gras, orter,
knoppar, ris och sly. Ibland far de lust
att ta en liten extra tripp, som nar de
tog sig ner till Persdsen for att beta
lite grasmattor och annat (!) i byn.
(Kanske lite val mycket frihet ...?7)

"Reclaim the Fabods” skulle man
kunna kalla Kristinas vision, har
ska mjolkforadlingen aterupptas,
ostproduktionen blomstra och
Fabodvigen kantas av levande
fabodar. I visionen ingar dven
att lara upp en ny generation
fabodproducenter. Kristina ar
verkligen ritt person, med ménga ars
erfarenhet av att tillverka sa kallade
alpostar (halvt upphettade ostar som
klarar minst ett ars lagring) pa det
fore detta gardsmejeriet Oviken Ost.
Da hon dven ar utbildad veterinar kan
hon tillféra mycket kunskaper om allt
fran djur, mjolk till fardig produkt.

Kristinas tankar for framtiden
rymmer ytterligare en komponent,
att koppla bruket av fibodarna langs
Fabodvagen till ett "kotell” dar korna
kan hysas in 6ver vintern. For dem
som idag inte har eget jordbruk ar det
inte helt latt att lana/hyra kor 6ver
sommaren. I en kotell-16sning kan
fabodbrukarna dga sina kor och hyra
in dem under vintersasongen samt fa
utbildning i djurskétsel av Kristina.
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TILL NYA GREPP pa Svedjebuan hor
att driva verksamheten tillsammans
med andra intresserade personer.
Detta ar ett provar for att utforska
samarbetsformer som kommer att
utvarderas efter avslutad sdasong. Med
gemensamma krafter ges majlighet till
avlosning, sommarsemester - om an

i lite kortare form dn normalt - extra
héander och en bredare kompetens.
Det ar ju inte bara mj6lk som ska
foradlas. Mycket annat praktiskt
behover goras. Hus, fjos och redskap
behover oftast renoveras. Ved skaffas
och huggas. Energibesparande
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l6sningar utvecklas etcetera.

Fabodgruppen bestér i ar av fem
personer: Kristina Akermo, Ylva
Forsberg, Marten Larsson, Lena
Runius och Thorsten Laxvik. Denna
vecka dr det Ylva och Marten som ar
pa plats och det r Marten som har
lagardstjanst. Mellan torkning av juver
och 6vervakning av mj6élkmaskinen
passar jag pa att frdga honom varfor
han som fore detta mjolkbonde valjer
att vara faboddrang?

- Sa hér néra djuren har jag inte
varit som aktiv bonde, det var sa
mycket teknik da. Det ar just narheten

Samhdillen
skapas ddr
mdnniskor
tar ansvar
och skapar
tillsammans,
och pd sd

vis blir vi
starka.

B artioie
'¢= '

¥ o e
* & Mérten Larsson

till djuren och naturen som lockar.
Forutom Martens erfarenhet av
kor och mjélkning kommer hans
utbildning till snickare val till pass
pa faboden. Han har bland annat
renoverat bade fjos (ladugard) och
kokhus (fibodens mejeri) med
assistans fran de andra. Just dessa
arbetsinsatser utgor grundvalen
for hyran. Agaren ar positiv till att
familjens fabod kommer till liv igen
och ar mycket tillmotesgaende.
Ylva som mest haller sig i
kokhuset och gor ost, smér och
messmor tar 6ver ndr mjolkningen



ar klar och mjolken ska silas.

Gardagkvéllens mjolk som kylts i
backen avgraddas innan den slas ihop
med morgonmjolken i koppargrytan.
De ystar oftast en alpost dar
ostmassan varms till cirka 45 grader
i vasslen innan den formas. Detta for
att fa torra ostkorn som sedan pressas
ihop till en ost som tal att lagras lange.

Vad svarar da Ylva pa fragan varfor
hon valt att gd in i detta samarbete
kring faboddrift?

- Det hdr med fidbod har alltid
lockat mig, att fa vara i ett jordnara
system. Det ar ocksa jatteintressant
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att gora en hogkvalitativ ost
med enkla medel. Jag ser ocksa
utvecklingspotentialen i detta, att det
ligger i tiden med fabodens cirkuléra,
resurssnala metoder. Jag attraheras av
att vara med och utveckla nagot som
har ett djup och kanns viktigt. Det har
ar inte pa latsas.

Samtalet glider 6ver pa att
driva saker tillsammans och att
fungera i grupp. Nagot som ibland
kan vara utmanande, till exempel
beslutsfattande. Manga i det har
ganget ar vana att driva verksamheter
som egenforetagare. Men som Ylva

sager: "Jag lar mig hela tiden”. Marten
som hallit pa med byutveckling under
en stor del av sitt yrkesverksamma liv
anser att det ar viktigt att fa fler att
engagera sig och ta ansvar - dven for
den egna utvecklingen - i utvecklingen
av byar, samfalligheter, landsbygd

eller samhallen. Det gar inte att enbart
forlita sig pa eldsjalar.

- Samhillen skapas dar manniskor
tar ansvar och skapar tillsammans,
och pé sa vis blir vi starka, menar
Marten.
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Byutveckling finns med som en réd
trad i gruppen. Medlemmarna har
fordjupat sig och utforskat omradet
under ledning av Byakademien

dar Thorsten Laxvik ingar - pd
folkhogskolekursen "Framtidens by -
bredbandsbullerbyar” - innan de Klivit
pa "fabodprojektet”.

Lena som larde kdnna omradet
genom de pilgrimsvandringar hon
gjort fick upp 6gonen for fabodlivet
pa Ostra Ar&dalens fibod. Klev sedan
via kursen in i projektet och hon
vurmar for att utveckla de gamla
vandringlederna som gar genom
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fabodmarkerna.

Kanske kan fidbodarna i framtiden
erbjuda nattlogi och fibodmat for
hungrande och torstande pilgrimer?

Tillsammans ar ett ledord
och tillsammans har de bildat en
ekonomisk férening. An s lange dger
Kristina djuren men malséttningen ar
att 4ga dem gemensamt i foreningen.
Malet ar att alla utgifter och inkomster
ska ga genom foreningen. De har
regelbundna moéten och har under
vintern hunnit med att vdnda och
vrida pa det mesta som kan intraffa
i ett tillsammans-projekt av detta

slag. Men allt gar inte att forutse

och de dr 6verens om att det kravs
flexibilitet, generositet och 6ppenhet
for att lyckas. Och att bygga tillit 4r en
grundpelare!

N3, ar fabodbruket langs
Fabodvagen ett minne blott? Efter
detta besok kan svaret inte bli nagot
annat dn ett otvetydigt NE]. Har finns
potential och har finns de krafter som
kan sitta fart pa utvecklingen mot
en blomstrande ostproduktion ldngs
Fabodvagen. Och det dr nagot jag ar
overtygad om att manga ser fram
emot! //
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FOR NAGRA AR SEDAN VAR DET SA MYCKET APPLEN I POLISEN KATARINA
HOLMBERGS TRADGARD ATT HON TOG DEM TILL ETT MUSTERI FOR ATT FA DEM
MUSTADE. DAR OCH DA KANDE HON AV ATT DET HAR VAR NAGOT SOM HON OCKSA
SKULLE VILJA GORA. DET BLEV FLER BESOK OCH KATARINAS DRIV, ENGAGEMANG
OCH MOD GJORDE ATT HON NAGOT AR SENARE GJORDE VERKLIGHET AV KANSLAN.
SEDAN FYRA AR TILLBAKA DRIVER HON PRISBELONTA NORRTELJE MUSTERI |

UTKANTEN AV NORRTALJE I ROSLAGEN.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Stéphane Lombard

atarina skrattar ofta och
hon har valt att Norrtelje
Musteris ledord ska

vara glddje, kvalitet och
hallbarhet. Nar Norrtelje
Musteri startade 2016 hade
Katarina en lang karriar

inom olika myndigheter som Forsvarsmakten,
Polisen, Sdkerhetspolisen och Norrtilje Kommun
bakom sig. Det &r manga som vittnar om vilken
uppskattad chef och ledare hon varit och hennes
formaga att delegera och sprida arbetsgladje
marks tydligt.

- Jag alskar att arbeta i musteriet. Det r bade
en fysisk och intellektuell utmaning att skéta
maskiner och hantera tonvis med dpplen, utveckla
nya produkter och marknadsfora foretaget,
samverka med andra entreprendrer och férsoka
bidra till att 6ka Roslagens attraktionskraft. Jag
har aldrig en trakig dag pa jobbet!

Nagon erfarenhet av foretagande eller av att
musta dpplen hade hon dock inte nar hon startade
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foretaget, men hon betonar att hon haft mycket
nytta av sin bakgrund och att hon hade valdigt kul
da ocksa.

- Att ga fran en fast anstéllning pa en
myndighet till att bli egen foretagare har absolut
sina foérdelar. Tack vare det vet jag till exempel hur
jag ska uttrycka mig i olika sammanhang, vem jag
ska vanda mig till och sa. Jag angrar absolut inte
att jag inte att jag gjort andra saker innan jag blev
mathantverksforetagare.

Nér hon valde att sdga upp sig fran sitt fasta
jobb och startade eget tyckte barnen att det var
jattelaskigt.

- De var kloka for de sa ju bland annat att jag
inte kommer tjana nagra pengar och de har de val
ratt i, skrattar Katarina, som dock tar ut 16n sedan
ungefar ett ar tillbaka, aven om den fortfarande
ar symbolisk. Sedan drygt tva ar tillbaka har hon
dock aven en tjej anstalld pa halvtid.

- Bade min omgivning och jag blev férvanade
over att jag vagade ta steget att sdga upp mig och
starta eget, sager Katarina.
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KATARINAS OCH NORRTELJE
MUSTERIS filosofi bygger forst och
framst pa att ta till vara mer av den

frukt som finns.

- Genom att hantverksmassigt
tillverka must av dpplen fran svenska
tradgardar och odlare vill vi 6ka
medvetenheten om var fina dppelskatt
och hur vi kan ta tillvara den.

Huvudsakligen ar det dpplen som
Norrtelje Musteri pressar.

- Jag pressar det jag far tag pa.
Paron, rabarber, bar av olika slag. Det
ar sa himla kul att testa olika saker,
men till 90 procent ar det nog dpplen.

Fran den lokala ICA-butiken far
hon 6verbliven frukt som hon sedan
anvander i sina produkter. Katarina
har ocksa ett samarbete med en
fruktkorgsfirma i Stockholm.

- De sorterar ut otroligt mycket
frukt. De vill enbart ha de perfekta
frukterna i sina korgar, s de kan
komma med en pall, typ 800 kg, med
dpplen, paron och citrus.
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Nar Katarina till exempel behover
rabarber efterlyser hon sddan i sociala
medier. Det ger alltid resultat. Vissa
skanker rabarbern, andra byter den
mot produkter i butiken och vissa far
betalt.

- Vid ett tillfalle kom ett dldre
par som hade startat en odling
har i ndrheten. De berattade att
de planterat flera tusen buskar
blabarstry och att de dven hade
bjornbar och hallon. Det dyker hela
tiden upp nya samarbeten, sager
Katarina och ler.

Norrtelje Musteri pressar bade

till den egna produktionen och till
konsumenter som vill ha sina egna
dpplen pressade. Och intresset for det
har varit stort.

- Vid ett av tillfidllena nu under
hosten tog det en timme, sedan var
det tvarfullt. Det kdnns trakigt att inte
kunna ta emot alla fina dpplen, men vi
hinner helt enkelt inte med mer &n ett
par ton om dagen.

Katarina har ocksa valt att hjalpa
ungdomar i narheten, som startat ett
lokalt UF-foretag som heter Pallade
Applen UF, med att bade vara deras
radgivare och musta deras applen.

Musteriet och butiken ligger i
moderna lokaler i Storsten i utkanten
av Norrtalje. Har ar det ordning och
reda och var sak har sin plats. Nar
musteriet byggdes var det dock inte
helt problemfritt.

- Musteriet skulle vara klart
hosten 2016, men det blev forsenat.
Tack och lov, sdger jag nu, for det gav
mig tid att bland annat g flera av
Eldrimners kurser. Det hade blivit
kaos om jag hade fatt igdng musteriet
den hosten, da det var sa galet mycket
applen.

Aret darp3, 2017, var
dppelskdrden inte alls lika stor.

- Det var bra for mig sa att jag fick
nagot att 6va mig p3, for aret darp3,
2018, det blev ju ocksa ett helt galet
appelar.
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KATARINAS affarsplan var
forst att samarbeta med
aterforsaljare och fa ut
sina produkter den vagen, © A% ol S T e

men hon hade tidigt borjat
fundera pa om det inte skulle
ge storre avans att silja

mer pa egen hand. Nar hon
i maj forra aret akte med pa

Eldrimners studieresa om

direktforsaljning till sydostra
Frankrike forstarktes den
kéanslan och hon bérjade
utveckla flera samarbeten.

- Det ar roligt med
samarbeten och skont att
inte behdva dra allt sjalv. I
framtiden vill jag styra om
for att salja dnnu mer sjaly,
for att inte behova producera
sa mycket mer.

Nu driver hon den egna
butiken men har ocksa en
del aterforsaljare. Reko-
ringsforsaljningen har ékat
valdigt mycket, inte minst de
senaste manaderna. Katarina
tycker att den &r viktig, bade
som forsaljningskanal och
for kontakten med de andra
producenterna.

- Jag har varit med i reko-
ringen i tvd, tre ar nu, sen

det borjade faktiskt. Det ar Katarina har ocksa valt att silja sina om man ar nagon annanstans far
helt otroligt hur mycket det produkter pa marknader. man kopa annan must. Det ar sa det
har vaxt sedan det startade - Jag varnar det lokala och haller maste fungera med lokalproducerat,
har. D& var vi nagra fa som mig i Roslagen, Stockholm och Uppsala. konstaterar Katarina.

stod pa parkeringen till Kommer man hit koper man min must,

4H-gdrden och nu star vi pa
en jattestor parkering dar vi
anda inte riktigt far plats.
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Vi tjdnar inte alls pd att konkurrera
med varandra, vi mathantverkare.
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ETT ANNAT SAMARBETE som
Katarina ar stolt 6ver ar det

med Rddmansd Bageributik.
Tillsammans startade de forra
hosten den sdsongséppna butiken
Brod & Must i centrala Norrtélje.

- Jag tror det ar bra for bada
vara foretag att komma in i centrala
Norrtilje, eftersom de annars ligger
en bit utanfor.

I november 6ppnar de igen och
nu hoppas Katarina att samarbetet
kommer att paga dret runt.

- Vi tjanar inte alls pa att
konkurrera med varandra, vi
mathantverkare, sdger Katarina
och berittar om den gemensamma
karta med gardsbutiker och den
hemsida som mathantverkare
tillsammans tagit fram.

Roslagens natverk av
mathantverkare ar viktigt for
Katarina och hon gor allt vad hon
kan for att stotta andra.

- Vi maste se till att lyfta
varandra for vi tjdnar inget pa att
konkurrera. Hela den hdr regionen
har sa mycket att erbjuda av god
mat och charmiga gardsbutiker.

Hon dr noga med att papeka att
alla samarbeten kan lyfta regionen
och hyllar ocksa den stora ICA-
butiken Flygfyren, som ligger bara
tre kilometer fran Norrtelje Musteri.

- De ar otroligt duktiga pa att
stotta de sma producenterna i
trakten. Jag upplever att det finns en
radsla frdn manga sma producenter
att ha sina produkter i en s stor
butik och att man maste kunna
leverera sa mycket, men sa ar det
inte. Deras kunder vill ha vara

produkter och butiken tar in vira
produkter, &ven om det bara dr en
ganska liten mangd.

Katarina séger dven att den
lokala banken ocksa ar viktig for
naringslivet i Roslagen.

- De stottar olika projekt, som
vara marknader och det 4r mycket
vart. Dessutom delar de ju ut
stipendier och priser, bland annat
till mig, sager Katarina och skrattar
igen.

Pa Roslagens Foretagsgala
2019 fick Norrtelje Musteri ta
emot tva priser, dels som Arets
Nyforetagare och dels Roslagens
Sparbanks Stiftelsers Hederspris.
Strax dérefter deltog de i MatVerk
Stockholm, Sveriges storsta
innovationstavling inom mat, dar
de kammade hem en bronsmedalj
for sin alkoholfria Appelsnaps med
Aronia.

Katarina har fortsatt att
vidareutbilda sig och gatt flera
kurser hos Eldrimner. Nu ar hon
aven en uppskattad radgivare och
kursledare.

- Det lar jag mig ocksa otroligt
mycket pa. Det dr en fantastisk
mojlighet att kunna fa tréffa andra
som dr i samma bransch.

Hon ar dven en av foretagarna i
Eldrimners styrgrupp.

- Har far jag chans att jobba for
hela mathantverket. Det marks sa
val att intresset vaxer hela tiden och
i och med pandemin kinns det som
att manga pd helt annat sétt har
forstatt vikten av att ha en inhemsk
matproduktion och foradling, sager
Katarina Holmberg. //



REPORTAGE =

PrITE
MUSTERI

iy




— KALENDARIUM —

Anmalningar
till vara kurser,
seminarier och studieresor
gors via eldrimner.com.
Daér hittar du ocksa
kompletterande

information.

Hittar du inte

kursen du dr
ute efter?
Ga in pa eldrimner.com

dar utbudet uppdateras
kontinuerligt.

Vi reserverar oss for andringar
i kursprogrammet med
anledning av den radande
situationen med covid-19.

Eldrimner foljer
Folkhalsomyndighetens
rekommendationer och
anpassar verksamheten utifran
dessa.

Kursavgift faktureras i

slutet av augusti. Fran och
med september galler
direktbetalning vid anmélan
enligt ordinarie rutiner.

Mer information om betalning
och avbokning framgar vid
anmadlan.

KALENDARIUM

RADGIVNINGSWEBBINARIER

Eldrimner har ett natverk med drygt 70 radgivare och under
dessa webbinarier kommer du att fa méta en av dem.

Radgivaren kommer att besvara fragor inom ett givet tema
som berdr mathantverkare. Du som deltagare kommer ha
chans att stélla just dina fragor, men far ocksa ta del av andras
fragestallningar och radgivarens tips och rad.

Du skickar in din fraga i samband med anmalan eller via mejl till
angiven kontaktperson, senast vid sista anmdlningsdag.

Webbinariet inleds med en presentation av temat och tar sedan
upp de fragor som kommit in i forvdag. Om det finns utrymme sa
kompletterar vi med de fragor som uppstar under webbinariet.

Eldrimner véljer bland fragorna och leder diskussionen.
For att delta i webbinariet behdver du dator med

internetuppkoppling, mikrofon samt helst webkamera. Du kan
dven delta via telefon.

RADGIVNINGSWEBBINARIUM

LOKALA RAVAROR OCH
SMAKSATTARE | OL MED
CLAES WERNERSSON

Eldrimners radgivare Claes Wernersson driver Qvanum Mat &
Malt tillsammans med sin fru Annika och tva anstallda. Ar 2004
kopte de Gategarden pa Varaslatten och bérjade renovera
ladugarden till bryggeri och brénneri. Har tillverkas nu drycker
pa ett hantverksmaéssigt satt med inriktning pa lokala ravaror.
Claes och Annikas passion for god mat visar sig genom att
utveckling av nya 6lsorter ofta utgar fran en matratt som den
ska passa till. Produkterna fran Qvanum Mat & Malt séljs via
Systembolaget och serveras dven pa restauranger och pubar.

Under detta webbinarium kommer Claes att svara pa fragor

om att hitta, och anvénda, lokala ravaror till 6lbryggning. Claes
svarar dven pa fragor om att smaksatta 6l med allt fran humle till
olika kryddor samt bar, frukt och gronsaker. Claes kan dven svara
pa fragor som hur olika smaksattare kan forbehandlas for att ge
bast smak och hur 6lets hallbarhet kan paverkas.

DATUM 22 oktober kl 10-12

PLATS Distans

PRIS 150 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 15 oktober
KONTAKTPERSON viktoria@eldrimner.com
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RADGIVNINGSWEBBINARIUM

PRODUKTUTVECKLING,
PRODUKTIONSUTVECKLING
OCH FELSOKNING INOM
MEJERI MED MALIN KUMBERG

Bade som nystartad och som erfaren mejerist stoter man forr
eller senare pa problem som innebér att en justering i
produktionen kan vara pa sin plats.

Under detta webbinarium traffar vi Eldrimners radgivare Malin
Kumberg som driver Adala Gardsmejeri i Skane. Tillsammans med
henne reder vi ut fragor och funderingar kring produktions- och
produktutveckling och felsdkning. Vi uppmuntrar till diskussion
dér vi delar med oss av 16sningar och erfarenheter.

Féranmal dina fragor i samband med anmalan eller via mejl till
kursansvarig. Vi lovar inte att alla fragor far svar. Vi valjer sa att
fragorna blir intressanta inom @mnet fér webbinariet.

DATUM 22 oktober kl 14-16

PLATS Distans

PRIS 150 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 18 oktober
KONTAKTPERSON sofia@eldrimner.com

RADGIVNINGSWEBBINARIUM

OSTLAGRING OCH
KALLARLAGER MED MARIH
JONSSON

Marih Jonsson driver Skogsbackens ost i Uppland dér hon
foradlar komjolk fran en lokal gard i sitt lilla mejeri. Hon har varit
Eldrimners radgivare i manga ar och ar kursledare pa en av vara
mest populdra nyborjarkurser.

Skogsbackens ost gér manga olika ostsorter, fran mjuka vita
kittostar, blamogelostar till svenska hardostar samt pressade
ostar i cheddarstil och alpstil. Med manga olika oststilar behovs
olika typer av lager och sen ar 2012 har Skogsbackens ost ett
kallarlager pa garden.

Under det har webbinariet far vi prata med Marih om hur hon
jobbar med sina ostar i lagring och sina lagerrum. Vi uppmuntrar
till diskussion dar vi delar med oss av [6sningar och erfarenheter.

DATUM 25 november kl 14-16

PLATS Distans

PRIS 150 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 22 november
KONTAKTPERSON sofia@eldrimner.com

RADGIVNINGSWEBBINARIUM

ODLING, FORADLING OCH
AFFARSUTVECKLING MED
KERSTIN BIARSJO

Eldrimners raddgivare Kerstin Bidrsjo driver tillsammans med sin
familj foretaget Hallongdrden utanfor Trelleborg i Skane.

Under detta webbinarium kommer Kerstin svara pa fragor om
affarsutveckling av barforetag och om majligheterna kring att
kombinera odling, mathantverk, café eller andra aktiviteter for
att fa ett stabilt foretagande. Kerstin kan dven svara pa fragor
kring att driva familjeforetag och om att hantera bade fast
anstdllda och sasongspersonal. Andra omraden dr prissattning
och hur man kan tanka kring detta ndr man jobbar med
egenodlade ravaror, dels nar de saljs farska till kund, dels som
rdvara i mathantverk eller caféverksamhet.

DATUM 23 oktober kl 10-12

PLATS Distans

PRIS 150 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 15 oktober
KONTAKTPERSON catrin@eldrimner.com
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RADGIVNINGSWEBBINARIUM

JULSKINKOR OCH ANNAT
VARMEBEHANDLAT KOTT
MED LEIF JONSSON

Eldrimners radgivare Leif Jonsson, Gorviks Gardskott och chark
foder upp grisar som bade slaktas och férddlas till charkuterier
pa garden i Jdmtland. Infrysning av julens skinkor bérjar

redan under sommaren. Under webbinariet berattar Leif hur
de gor for att mota den korta forséljningsstoppen och om
foradlingsteknikerna for att fa en bra produkt, ocksa for de
kunder som vill ha skinka utan nitrit. Leif berdttar om resan
fran gris till fardiga produkter och utrustningen de anvédnder.
Eldrimners branschansvarige Tobias Karlsson medverkar ocksa
och ger en sammanfattning om féradling av varmebehandlat
kott utifrdn vad Eldrimners tyska experter ldrt ut pa sina kurser
genom aren.

DATUM 4 november kl 14-16

PLATS Distans

PRIS 150 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 28 oktober
KONTAKTPERSON tobias@eldrimner.com
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SPECIALKURS

SURDEGSBROD MED
SEBASTIEN BOUDET

Det hér ar kursen for dig som har ambition att baka for
forsaljning. Kanske saljer du redan i mindre skala, till exempel i
reko-ring. Pa kursen far lara dig mer om bland annat surdegar,
kultursorter och formgivning av bréd. Du bér ha erfarenhet av
surdegsbakning, till exempel som hemmabagare for att fa ut det
mesta mojliga av kursen.

DATUM 22-23 november

PLATS Erikson Cottage, Ljungsarp, Vastra Gotaland
PRIS 2 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 2 november

FORDJUPNINGSKURS

MJOLKKVALITET OCH EGNA
MJOLKANALYSER

Denna kurs vénder sig till dig som har en viss erfarenhet av
ystning sedan tidigare, och som vill férdjupa dig i det viktigaste
mejeristen har: mjolken.

Pa 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 inkdpt mjolk (2 dl racker).

Det blir ocksa undervisning om vad man ska tanka pa nar

man jobbar med mjolkkvaliteten utifran mjolkning, foder

och djurhélsa. Dessutom tar kursen upp mjolkkvalitet utifran
ystningen; vad den paverkas av och vad som ar viktigt att tanka
pa fran foder, djur och mjélkning @nda ner i ystkaret.

Under kursen ystar vi en ost av reblochon-typ som ar en ost som
kraver riktigt hog mjolkkvalitet.

DATUM 20-22 januari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 20 december
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NYBORJARKURS

YSTNING PA SKOGSBACKENS
OST

Eldrimners nybdorjarkurs hos Marih och Ramon Jonsson pa
Skogsbackens Ost vander sig till dig som vill arbeta med
hantverksmassig ystning och som inte har ndgon 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 innehaller bade teori och praktik. Fragestund kring
ekonomi, forséljning och marknadsforing. Enklare kursmaterial
ingar.

DATUM 15-16 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 24 januari

il
C

SPECIALKURS

SMOR, HALVFET PRESSAD OST,
SYRADE MJOLKPRODUKTER
MED KRISTINA AKERMO

Kursen vénder sig till dig som ar hantverksmejerist men

aven till dig som har mjélkforsaljning och vill borja foradla
mjolkprodukter. Du lar dig hur du kan anvénda separerad mjolk,
gradde och skummjoélk i din produktion.

Kristina Akermo drev &r 2003-2019 Oviken Ost i Jamtland dar
hon tillverkade ost, smor och yoghurt pa gardens farmjolk samt
komjolk fran en lokal mjolkproducent. Idag arbetar hon som
veterinar och ystar ost pa en levande fabod pa sommaren.

Kursen innehaller: separering av mjolk, syrning av gradde,
ystning av pressad ost i fabodstil pa halvfet mjolk (en bra ost att
kombinera med smortillverkning), tillverkning av smor och kvarg,
samt teori kring mognad och lagring av pressade ostar.

De praktiska tillverkningarna genomfors som demonstrationer.

Kursen &r en del av var yrkeshdgskoleutbildning. Du laser kursen
tillsammans med vara yrkeshégskolestudenter.

DATUM 1-2 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 7 februari
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FORDJUPNINGSKURS

PRESSADE OSTAR OCH SVENSK
MEJERIKULTUR MED KERSTIN
JOHANSSON OCH MARTIN
RAGNAR

Denna kurs vander sig till dig som har en viss erfarenhet av
ystning, antingen genom kurser eller genom praktisk erfarenhet.
Du vill starta hantverksmejeri eller sa ar du redan igang som
mathantverkare.

Om du inte har kommit i kontakt med ystning tidigare eller vill fa
en inblick i hantverksmassig osttillverkning rekommenderar vi att
du forst gar ndgon av vara nyborjarkurser.

Under kursens tva forsta dagar ystar vi grynpipig och rundpipig
ost med Kerstin Johansson. Kerstin ar en mycket erfaren mejerist
som idag ystar hardostar enligt gamla svenska recept pa Almnas
Bruks mejeri utanfor Hjo.

Kursens teoretiska del kring den svenska ostkulturen halls
av Martin Ragnar, bland mycket annat initiativtagare till
Ostmanifestet och forfattare till ett flertal bocker.

Kursen ar en del av var yrkeshégskoleutbildning. Du laser kursen
tillsammans med vara yrkeshdgskolestudenter.

DATUM 3-5 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 7 februari

NYBORJARKURS

YSTNING PA ORRANAS
GARDSMEJERI

For forsta gangen halls Eldrimners nyborjarkurs hos Boel
Dahlberg som driver mejeriet Orrands Gardsmejeri i Blekinge.
Vivéander oss till dig som har drommar, tankar eller idéer om att
arbeta med hantverksmassig ystning och som inte har ndgon
tidigare ystningserfarenhet, eller mgjligtvis har provat hemmai
koket.

Boel och hennes man driver mejeriet dar mjolken fran gardens
cirka 90 lantrasgetter foradlas tillsammans med en mindre del
inképt komjolk. Boel pastdriserar mjolken och i hennes sortiment
finns flera ostar som blivit prisbelénta manga ganger om;
Farskostar (lactique), kallarlagrade getostar och vit caprin.

Under dessa dagar foljer vi Boel i hennes arbete i mejeriet

dér hon ocksa berattar om livet som getmjolksproducent och
foradlare. Hon ystar under dessa tva dagar pa gardens getmjolk
och vi far vara med om en ystning av vit caprin och farskost. Teori
och praktik integreras. Fragestund kring ekonomi, férséljning och
marknadsforing. Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 26-27 april

PLATS Orranas Gardsmejeri, Blekinge
PRIS 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 4 april

NYBORJARKURS

YSTNING PA RAVEN & OSTEN

Eldrimners nybérjarkurs hos Matilda Johansson pa Raven & Osten
i Smaland véander sig till dig som vill arbeta med hantverksmassig
ystning och som inte har 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 innehaller bade teori och praktik. Fragestund kring
ekonomi, férséljning och marknadsforing. Enklare kursmaterial
ingar.

DATUM 15-16 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 21 februari
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i

GRUNDKURS

GRUNDUTBILDNING
CHARKUTERI

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

Kursen formedlar praktiska och teoretiska kunskaper om
tillverkning av de fem produktkategorierna som finns i
charkuterivarlden. Du kommer bland annat tillverka farskkorv,
leverpastej, salami och kokt skinka. Kursen innehaller daven
demonstration i styckning och sortering samt teoretiska
amnen som vikten av lag stressniva och bra hygien vid slakt,
livsmedelsdkerhet och kemiska processer i kottet.

Larare pa kursen ar Niklas Sundstrom som ar utbildad pa
Hermannsdorfer Landwerkstatten i sodra Tyskland och som dven
i Sverige arbetar med hela kedjan slakt, styck och chark.

Malet med kursen ar att du kan komma igang sjalv med
produktion och fa inspiration for tillverkning av goda och sékra
charkuterier.

DATUM 2-6 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 25 oktober

fi-

NYBORJARKURS

IRANINSLAKT

Nu ar det premiar for en kaninslaktskurs i Eldrimners regi.
Kursen riktar sig till dig som vill hanga pa trenden och boérja
med klimatsmart kaninkdttproduktion. Under tvé spannande
kursdagar far du lara dig allt om kaninhallning, slakt och
kottforsaljning. Du far insyn i gardsslakteriet och kommer att fa
se slakt, styckning och packning. Djurvalfard och kvalité star i
centrum for hela kursen.

Kursledaren Malin Sundmark, Lisasgarden, driver den mangsidiga
garden som sjalvhushall. Hon &r utbildad inom bland annat

slakt, hygien och livsmedelssakerhet och ordférande for Sveriges
Kaninproducenter.

Detaljerat kursprogram finns pa Eldrimners hemsida.
Inga forkunskaper behovs.

DATUM 10-11 november

PLATS Lisasgérden, Dalarna
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 25 oktober
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i

GRUNDKURS

GRUNDUTBILDNING
CHARKUTERI

Eldrimners charkkurs for dig som vill lara tekniken som ligger
bakom all hantverksmassig charktillverkning. Kursen formedlar
praktiska och teoretiska kunskaper om tillverkning av de

fem produktkategorierna som finns inom charkuterivarlden.
Du kommer bland annat att tillverka farskkorv, leverpastej,
salami och kokt skinka. Kursen innehaller &ven demonstration
i styckning och sortering samt teoretiska dmnen som vikten av
Iag stressniva och bra hygien vid slakt, livsmedelsakerhet och
kemiska processer i kottet.

Lararen Niklas Sundstrom &r utbildad pa Hermannsdorfer
Landwerkstétten i Tyskland. Malet med kursen ar att du kan
komma igéng sjalv med produktion av hantverksmassig
illverkning av charkuterier.

Inga forkunskaper kravs.

DATUM 18-22 januari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 6 december

i

NYBORJARKURS

LAMMSLAKT

Det har ar en intensivkurs i lammslakt, som for basta resultat
ges i en liten grupp. Kursen borjar med teori om slakthygien och
bedodvningskvalité, vilket ar parametrar som ar betydelsefulla
for kottkvalitén samt HACCP och egenkontrollprogram.

Sedan blir det en teoretisk och praktisk genomgang inom
slaktmognadsbedémning och bultpistolhantering infor
kommande dags slakt. Pa slaktdagen narvarar du dven

vid Livsmedelsverkets kontroll. Efter att du har tittat pa
beddvningen och avblodningen skdter du under handledning
alla foljande moment sjalv. Avslutningsvis gors klassificering av
slaktkropparna.

Kurslarare ar den mycket erfarna Elsa Lund Magnussen pa
Lindas Lamm, en gard med lammuppfodning, slakteri och
gardsforsaljning norddst om Karlstad, samt slaktaren Per
Lindberg. Elsa ar en av Eldrimners rddgivare och ar medlemi
Eldrimners branschrad fér Gardsslakt och Chark.

Kursen har inga férkunskapskrav, men det uppskattas om du
redan har kompetensbevis for slakt.

DATUM 20-21 januari

PLATS Lindas Lamm, Karlstad, Varmland
KOSTNAD 3 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 25 november
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-

WORKSHOP

CHARK-WORKSHOP OM
ROKNING

Till dig som har varm- eller kallrékta charkuterier i
sortimentet, oavsett kottslag, och tillverkar rékta produkter
for egen forsaljning eller at andra. Du kanske gar ibland och
grubblar 6ver en rok-fraga. Saknar du utbyte med andra
hantverkscharkuterister om dina och deras erfarenheter? Da
kommer denna nya workshop passa dig val.

Eldrimner samordnar workshopen, men experterna ar deltagarna
sjalva. Har finns tillfalle for djupgaende diskussioner som ror
rokning och rokar. Du kommer att fa testa Eldrimners egna tre
rokar i praktiken, varav en &r vedeldad, samt dka pa studiebesok.
Ta med en eller flera egna rokta produkter som du vill finslipa

till en gemensam smakverkstad for att fa feedback fran dina
charkhantverkskollegor.

DATUM 2-3 februari

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 10 januari

i

FORDJUPNINGSKURS

SVENSKA
CHARKUTERIKLASSIKER

Isterband, prinskorv, blodpudding, handlagd pressylta,
graddleverpastej, medvurst och rékt skinka. En vecka av
fordjupning i teknikerna for alla typer av varmebehandlade
produkter ddr tradition moter innovation genom hantverk och
modern teknik for nnu béttre charkuteriklassiker. Aven en
hantverksvariant av falukorv utan varken nitrit eller potatismjol
och med lagre vattenhalt tillverkas. Darfor far den inte kallas
falukorv, 1age for namnomrostning. Det har ar produkttyper med
stor ekonomisk betydelse som genom den snabba tillverkningen
ger bra kassaflode och vardeodkning av ravara fran hela djuret.

Kursledare ar Niklas Sundstrom med gedigen tysk utbildning i
slakt, styckning och charkuteri i kombination med bred svensk
erfarenhet tillsammans med Eldrimners branschansvarige Tobias
Karlsson. Teori varvas med praktik och demonstration. Kursen
halls pa svenska och vénder sig till dig som gatt Eldrimners
grundkurs i charkuteri.

DATUM 22-26 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 18 januari

59 MATHANTVERK nr 3-2020

i

FORDJUPNINGSKURS

LUFTTORKADE CHARKUTERIER

Lufttorkning &r charkuteriféradling av den hogre skolan. For

att lyckas kravs tid, kansla, erfarenhet och framfér allt kunskap.
Under fem dagar gar vi djupet i de tva produktkategorierna
lufttorkat kott och lufttorkad korv som innefattar korv av
salamityp och en bredbar variant. Teori varvas med praktiska
moment. Grovre korvkaliber och torkning av kott pa ben innebar
hogre svarighetsgrad. Malet ar att lara sig tillverkning av bade
goda och sdkra produkter. Ta garna med egna lufttorkade
produkter for feedback och diskussion!

Under veckan anvands gris och en del notkétt men teknikerna
kan anvandas for foradling av alla kottslag.

Kursledare &r Niklas Sundstrom med gedigen tysk utbildning i
slakt, styckning och charkuteri i kombination med bred svensk
erfarenhet tillsammans med Eldrimners branschansvarige Tobias
Karlsson. Teori varvas med praktik och demonstration. Kursen
halls pa svenska och vander sig till dig som gétt Eldrimners
grundkurs i charkuteri och kommit igang med féradling av
lufttorkade produkter.

DATUM 22-26 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 15 februari

igﬁ

GRUNDKURSER

FORADLING AV BAR, FRUKT
OCH GRONSAKER

Under hosten finnas det ett fatal platser tillgéngliga pa nagra av
de delkurser som annars ingar i Eldrimners langre utbildningar;
Starta eget Mathantverksforetag och Yrkeshogskoleutbildning i
Mathantverk. Dessa kurser motsvarar de grundkurser som brukar
ges inom bar-, frukt- och gronsaksfoéradling och blandar teori och
praktik. Las mer om kursinnehallet pa eldrimner.com eller hér av
dig till catrin@eldrimner.com om du vill veta mer.

TORKNING

DATUM 2-3 november

KOKADE PRODUKTER AV
BAR OCH FRUKT

DATUM 4-5 november

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
PRIS 2 400 kr + moms per kurs
SISTA ANMALNINGSDAG 27 oktober
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NYBORJARKURS

JULGODIS

Denna kurs ger dig grunderna i hantering av choklad,
tillverkning av olika sorters praliner och kokning av kola. Fokus
kommer att ligga pa godsaker som passar till julen och dess
traditionella smaksattare.

Du kommer att fa prova pa att temperera choklad, gjuta egna
skal, tillverka fyllningar och rulla tryfflar. Dartill tillverkas egen
mandelmassa och nougat. Ravaror, férpackningar, forvaring och
forsaljning av tillverkade produkter diskuteras ocksa.

Kursledare ar Amina Olsson som driver Minas Chokladstudio i
Skane.

DATUM 11-12 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 19 oktober

8

NYBORJARKURS

MUSTNING AV APPLEN

Gar du i tankar pa att starta ett eget musteri och vill lara dig
processen fran grunden? Da ar denna kurs for dig.

Tillsammans med Katarina Holmberg som driver Norrtelje
Musteri far du lara dig om tillverkning av must i praktiken: fran
krossning och pressning till pastorisering och fylining. Du far
prova utrustning av olika storlek och kapacitet for att se vad
som kan passa i din verksamhet. Katarina beréattar kring ravaror,
forpackningar, prissattning och forsaljning.

Kursen tar dven upp olika satta att driva sin verksamhet; att
musta egna produkter och att musta at privatpersoner, och hur
detta kan fungera i praktiken.

DATUM 9-10 februari

PLATS Norrtelje musteri, Uppland
PRIS 2 300 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 11 januari

FORDJUPNINGSKURS

MUSTTILLVERKNING MED
FOKUS PA SMAK

Denna kurs fokuserar pa dpplet som ravara for vidareféradling.
Vi gar igenom olika sorter och belyser hur deras
kvalitetsegenskaper, sérskilt avseende smak, skiljer sig at och
paverkas av olika faktorer, inte minst mognadsstadium och
processmetoder. Kursen tar dven upp olika metoder att bedéma
fruktmognad.

Kursen kommer ocksa att handla om pastorisering och hur den
forhaller sig till mikrobiell/hygienisk kvalitet, smakpdaverkan samt
oxidering. Aven om fokus &r p& dpple som rvara &r stora delar av
kursens innehall applicerbart pa andra ravaror.

Kursen inkluderar ocksa provsmakning, satt att tanka kring hur
man sjalv dokumenterar sina provsmakningar for att lara av
erfarenheterna och att kunna beskriva smakupplevelser.

Kursledare ar Kimmo Rumpunen, som &r forskare och
vaxtforadlare vid Institutionen for vaxtforadling pa Sveriges
Lantbruksuniversitet. Dar ansvarar han bland annat for
sortframstallning av apple, vinbar och havtorn.

DATUM 20-21 januari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 13 december
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GRUNDKURS

TORKNING

Under denna kurs far du lara dig om torkning av bar, frukt och
gronsaker. Kursen blandar teori med praktiska inslag.

Du far ldra dig om torkningsprocessen och hur den styrs av
temperatur och ventilation, samt se utrustning for torkning i
mindre och storre skala. Begreppet vattenaktivitet forklaras

och vilken betydelse det har fér produktens stabilitet. Vid de
praktiska momenten testar vi olika forbehandlingar for att se vad
de har for effekt pa slutresultatet.

Kursledare ar Guillaume André som ar livsmedelingenjor pa
utbildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike och har mangarig
erfarenhet av utbildning inom livsmedelsféradling. Kursen tolkas
fran franska till svenska.

DATUM 1-2 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 7 februari
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GRUNDKURS

FRUKTVIN OCH CIDER

Under denna kurs far du lara dig om tillverkning av bar- och
fruktvin samt cider av fransk typ. Den teoretiska delen behandlar
de olika stegen i tillverkningen, fran ravara, férbehandling,
pressning och alkoholjasning till efterbehandling och lagring.
Vid de praktiska momenten blir det bland annat pressning av
bar och dpplen, matning av sockerhalt och pH, syratitrering,
receptberdkning 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 3-4 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 7 februari

4

GRUNDKURS

VINAGERTILLVERKNING

Under denna kurs far du lara dig om hantverksmaéssig
framstallning av vindger. Du far lara dig kemiskt och
mikrobiologisk om attiksyrajdsning och vad en vindgermoder
ar. Olika typer av utrustning for traditionell och modernare
tillverkning tas upp samt vilka analyser du kan géra under din
produktion.

Vinagertillverkning &r en tvastegsprocess dar du forst framstaller
en alkoholdryck, som sedan fermenteras vidare till vindger.
Denna kurs fokuserar pa den andra delen i processen, sa du som
deltagare bor helst ha erfarenhet av alkoholjasning sedan innan,
alternativt kombinera denna kurs med kursen i tillverkning av
fruktvin och cider som ges dagarna innan.

Kursledare ar Guillaume André som ar livsmedelsingenjor pa
utbildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike och har méangarig
erfarenhet av utbildning inom livsmedelsféradling. Kursen tolkas
fran franska till svenska.

DATUM 5 mars

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
PRIS 1 200 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 7 februari
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NYBORJARKURS

MJOLKSYRNING AV
GRONSAKER

Denna kurs vénder sig till dig som funderar pa produktion av
mjo6lksyrade gronsaker for forséljning, kanske du har som mal att
starta en verksamhet? Under kursen far lara dig grunderna for
mjo6lksyrajasning, bade teoretiskt och praktiskt. Du kommer att
fa syra kal och rotsaker samt arbeta med olika kryddningar av
produkterna. Sedan far du lara dig om hur du styr produkternas
utveckling med ratt temperatur och lagringstid, samt kring
hallbarhet. Kursen leds av Eva Gustavsson pa foretaget

Solsyran som har mangarig erfarenhet av gronsaksodling och
mj6lksyrning. Med pa kursen ar dven Adriana Jerlstrom-Maj fran
Bergslagens gronsaksforadling AB som ar uppdaterad pa den
senaste forskningen och garna tillverkar kryddstarka syrade
produkter.

DATUM 9-10 mars

PLATS Hans;jo, Orsa, Dalarna

PRIS 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 15 februari

NYBORJARKURS

SYLT OCH MARMELAD MED
EGET PEKTIN

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

Kursens huvudfokus ligger pa de praktiska momenten, dar du
far tillverka eget pektin av frukt och bér for att sedan anvanda
det i sylt och marmelad. Kokningen sker enligt fransk tradition
i koppargryta 6ver gaslaga. Du far lara dig hur du kan folja
kokningen och beddma nédr konsistensen @r den énskade samt
om konservering och hallbarhet.

DATUM 15-16 mars

PLATS HargOdlarna, Kisa, Ostergétland
PRIS 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 22 februari
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SPECIALKURS

SATT ORD PA SMAKERNA

Denna kurs vander sig till dig som tillverkar produkter av bar,
frukt och gronsaker, och som vill lara dig mer om sensorik. Under
denna kurs far du far lara dig grunderna i sensorisk bedémning
och du far vara med om provsmakningsdvningar for att 6va

dig pa att identifiera smaker och satta ord pa dem. Syftet ar att
du battre ska kunna beskriva smakerna hos dina produkter for
kunderna. Du far ocksa lara dig om att kombinera produkter
med varandra samt tips och inspiration om hur du kan lagga upp
egna smakprovningar.

Kursledare &r Viktoria Bassani som &r utbildad inom sensorik
och har mangarig erfarenhet fran vinbranschen. Sedan 2005 ar
Viktoria biodlare med fokus pa att producera sorthonung, mer
om féretaget finns att ldsa pa bidrottningen.se.

Den som vill far ta med en egentillverkad dryck och/eller en
annan valfri produkt till kursen att 6va pa. Detta anges vid
anmalan.

DATUM 22-23 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 21 februari

NYBORJARKURS

HANTERING OCH
SMAKSATTNING AV HONUNG

Lar dig smaksatta honung pa olika satt, med respekt for
honungens egen kvalitet. Vi jobbar med smakséattare som
bérpulver, kryddor, noétter, alkohol och kakao.

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

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

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

DATUM 30-31 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 7 mars

iﬁ%

SPECIALKURS

GRONSAKER — INSPIRATION
TILL PRODUKTUTVECKLING

Denna kurs vander sig till dig som redan tillverkar olika
gronsaksprodukter och vill ha inspiration eller komma vidare i
utvecklingen av dina produkter. Kursledare ar matjournalisten
och kocken Jens Linder.

Jens kommer att dela med sig av sina erfarenheter, och en hel
del provsmakning, fran mattraditioner han upplevt under manga
resor runt om i varlden. Tillsammans kommer vi ocksa foradla
gronsaker enligt flera olika metoder: mjolksyrning, rimning
(insaltning), pickling (inldggning i attika eller vindger) och
confitering (inkokning i fett). Dessutom kommer Jens berédtta om
konsten att krydda samt att géra infusioner med 6rter, kryddor
och bar.

Ta garna med en egen gronsaksprodukt som du vill utveckla
vidare smakmassigt, sa provsmakar vi och diskuterar den
tillsammans.

DATUM 24-25 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 1 mars
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NYBORJARKURS

SASER OCH SIRAP AV BAR
OCH FRUKT

Denna kurs vander sig till dig som vill anvanda bar och frukt for
att gora olika saser till mat och dessert. Det ar kanske dags att
bredda ditt utbud bortom marmelader eller borja tillverka saser
till din gardsservering?

Kursledare dr mathantverkare Ulla Lahti fran Mitt Skafferi och
hon kommer lara dig att gora bérsirap, dessertsaser, chutney och
kryddiga matsaser, alla baserade pa bar och frukt. Redan i grytan
funderar vi pa anvandningsomradet fér produkterna och du far
tips pa hur du kan jobba for att fa fram goda smaker och bra
konsistens.

Under kursen kommer olika typer av utrustning sa som press,
separator och kokgryta anvandas. Ulla kommer ocksa dela med
sig av sina tankar kring att starta upp ett foretag och hitta sitt
produktutbud, samt ge tips kring etiketter och design.

Ulla Lahti har drivit sitt foretag Mitt Skafferi pa Aln6 utanfor
Sundsvall i atta ar. Sedan dess ar har hon blivit mangfaldigt
prisbelonad pa SM i Mathantverk for sina olika produkter.

DATUM 3-4 maj

PLATS Mitt Skafferi, Alno, Vasternorrland
PRIS 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 12 april
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