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ELDRIMNER

NATIONELLT RESURSCENTRUM FOR MATHANTVERK

Eldrimner hjélper dig som dr mathantverkare, i starten saval som i utvecklingen av foretaget, genom
radgivning, kurser, studieresor, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte. Eldrimner arbetar for att det

svenska mathantverket ska utvecklas. Hos oss ar foretagarna med och formar verksamheten.

MATHANTVERK skapar unika produkter med rik smak, hég 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 ar 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, vidareut-

vecklar metoderna och skapar innovativa produkter.

UTBILDNING OCH INSPIRATION

Eldrimners kursutbud técker 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 1 MATHANTVERK
Produkttavling som anordnas av Eldrimner arligen sedan 1996.

MATHANTVERKSDAGAR

Regionala natverkstraffar 6ver hela landet.
SARIMNER

Idé- och kunskapsmadssa, anordnas vartannat ar.
ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK
Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna.
ELDRIMNERS MAGASIN MATHANTVERK

ges ut kostnadsfritt till prenumeranter 4 ganger per ar.

ELDRIMNER.COM

webbplats med 6vergripande information om Eldrimner och alla
vara verksamheter.

MATHANTVERK.SE

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

STOD OCH RADGIVNING

DIALOG MED MYNDIGHETERNA
For att undanrdja hinder for mathantverkare och underléatta utvecklingen av
mathantverk i Sverige.

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

KONTAKT

010-225 32 01 - info@eldrimner.com
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ilever i en konstig tid. En mycket speci-

ell, svar tid. En tid som vi kan se som en

vackarklocka. Coronakrisen har paver-

kat mathantverkarna valdigt olika. Att
sdlja till grossist som i sin tur sdljer till restaurang-
er ar helt omadjligt. Restaurangerna har drabbats
valdigt hart och koper inte in nagot mathantverk.
Att sdlja pa marknader ar ocksa helt kort. Under
coronatid maste folksamlingar undvikas. Att silja
till turister har inte heller varit majligt. Det som
har gatt bra ar egen butik med en nira kundkrets
och REKO-ringar, liksom i viss man dven webbbuti-
kerna. REKO-ringarna 6kar otroligt mycket och gar
som en folkrorelse genom Sverige. | denna tidning
skildrar vi lite exempel pd hur mathantverkarna
har paverkats och hur de upplever denna tid samt
hur otroligt flexibla de ar.

Nu géller det att lyfta mathant-
verket och det mindre jordbruket, ja
hela den hallbara livsmedelskedjan.
Mathantverkets varde har verkligen
fortydligats i samband med coronakri-
sen. Det giller att visa dess styrka, dess
flexibilitet och dess nédvandighet dven
i beredskapssyfte. Mathantverket ar
idag en forutsattning for att de sma gar-
darna ska kunna vara kvar och ge unika
ravaror och ddrmed ocksa bevara den
biologiska mangfalden. Mathantverket
ger produkter med rik smak, stora upp-
levelser och en mangfald av produkter. Sma gardar
och mathantverk minskar ocksa sarbarheten och
ar en forutsattning for ett robust och uthalligt livs-
medelssystem. Detta maste vi alla lyfta fram.

Pa Eldrimner blev vi tvungna att stélla in en
del kurser och Yh-utbildningen fick avslutas pa
distans. Det var stokigt, men har ocksa utlost en
storm av kreativitet. Vi har genomfoért kurser pa
distans. Vi har filmat for att visa den praktiska
tillampningen av olika processer. Vi har genomfort
kris-webbinarium om hur man kan fa osten att
halla langre i lager. Vi har genomfort en hel serie
med webbinbarier inom bér, frukt och gronsaks-
foradling for att ge kunskap och inspiration. Vi har
genomfort distanstraffar for att utbyta tips och
idéer i coronatid. Vi har ocks3, pa efterfragan fran
en REKO-ring, genomfort ett webbinarium i pris-

sattning. Allt detta har givit oss massor av kunskap.
Vi har lart oss mycket om vad distansaktiviteter
passar till och vad de inte passar till. Denna varde-
fulla kunskap ska vi ta med oss in i framtiden. Nu
planerar vi bland annat for att arrangera ett webbi-
narium for varje krangel pa 2020 ars krangellista.

Ja, nu ar krangellistan for 2020 prioriterad och
klar och publiceras i detta nummer av tidningen.
Vi presenterar de olika "kranglen” och foérslagen
till 16sningar. De finns pa sidan 19. Nu giller det att
vi alla lyfter dessa krangel i tid och otid. Férutom
webbinarierna har vi idéer om ett "krangelsemina-
rium” i host i riksdagshuset. Vi far se hur det gér,
det ar mojligt att vi far skjuta fram det. Kom girna
med fler konkreta idéer om hur vi arbetar for att
lyfta fram och avskaffa kranglen.

Véra duktiga Yh-studerande avslutar i skri-
vande stund sin utbildning med att
presentera sina examensarbeten via
Skype. Vilka fina arbeten de har gjort!
Det har varit allt fran randiga croissan-
ter och kantarellsmor till affarsplaner
och vetets historia. De ser alla positivt
pa utbildningen trots att det blev ett an-
norlunda slut i ar. Nu héller vi for fullt
pa med antagningen till hosten och jag
fick just hora fran den dagliga press-
konferensen att vi till hdsten ska kunna
"aterga till mer ordinarie verksamhet”.
Det var skont att hora.

Nordiska Masterskapet har vi mast flytta till
2021. Vi tar nu nya tag och innan vi gar pa semes-
ter ska vi ha bestamt tid och plats fér evenemang-
et. 1 ar blir det istallet SM 15-16 oktober pa Froso
Park Hotel hir i Jamtland.

I sommar blir det mycket "hemester” och da
ar ju var mathantverksapp Mathantverk den basta
foljeslagaren for utflykter och matinkdp av alla
de slag. Informera om appen till alla era kunder i
gardsbutiken, pa REKO-ringen och var helst ni far
mojlighet. D3 hjalper vi varandra att fa kunder till
vara gardsbutiker i sommar. Och precis som de in-
tervjuade mathantverkarna i tidningen, hoppas jag
att det blir en bra sommar; trots allt. Kanske battre
an vi vantat oss!
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Ostersund

15-16 oktober

SVENSKA MASTERSKAPEN | MATHANTVERK 2020 BLIR DEN 15—16 OKTOBER
PA FROSO PARK HOTEL | OSTERSUND, JAMTLAND

De Nordiska Mdsterskapen som Eldrimner hade planerat att genomféra i augusti skjuts
upp till ndsta dr pd grund av det rddande Idget med covid-19 och corona. Istdllet planerar
vi nu for Svenska Mdsterskapen i Mathantverk i oktober. "Mathantverkarna efterfrdgar
tavlingen och har bett oss att verkligen forsoka fa till den, inte minst nu i tuffa tider dr den
viktig for mathantverkarna och ddrfér gor vi vdrt bdsta for att fd till ett SM. Tdvlingen dr
en ljusglimt fér mathantverkarna och ger inspiration till produktutveckling samtidigt som
den bidrar till att géra mathantverket ként. Vi bevakar givetvis utvecklingen noga och foljer
Folkhdlsomyndighetens restriktioner och rekommendationer” sdger Bodil Cornell

Information, tdvlingsregler och anmdlan finns pd eldrimner.com

Varmt vidlkommen till tdvlingen!
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Eldrimners nya chef

Som manga av er last och hort sa pla-
nerar Eldrimners chef Bodil Cornell
att ga i pension, val fortjant vid snart
70 ars alder och efter ndrmast en livs-
tid i mathantverkets tjanst. Rekryte-
ring for en eftertradare startade forra
aret men pa grund av dtertagna an-
sokningar och briserandet av Corona i
samhallet har rekryteringen avbrutits
i vintan pa lugnare tider. Bodil har
tacksamt lovat att fortsatta som chef
till arsskiftet om det behdvs och ser
fram mot ett omtag i rekryteringen
till hosten 2020 med nya sokanden.
Kanske blir du en av dem?

Vi vialkomnar dig som vill driva
Eldrimner for att stimulera mat-
hantverket i Sverige och bidra till en
landsbygdsutveckling med hallbarhet
och engagemang som ledord. Har du
arbetat som chef med ekonomi- och
personalansvar, férvarvat skinn pa
nasan och vill vara en stark ambas-
sador for mathantverket? Kan du halla
orat mot naringen och blicken mot
visionen av ett Sverige med 10 000
stolta mathantverkare som berikar
livsmedelsproduktionen? Da kan du
vara den chef vi soker! Hall utkik efter
annonsering i host sa berattar vi mer.

6 MATHANTVERK nr 2-2020

Obehandlad dryckesmjolk
- nytt forslag till
livsmedelsverket

Eldrimner och mejerister traffade
Livsmedelsverket den 2 mars for att
folja upp diskussionen pa Seerimner.
Da bad Livsmedelsverket branschen
om ett forslag pad hur ett system for
forsaljning av kontrollerad obehand-
lad dryckesmjoélk skulle kunna se ut.
Fragan diskuterades pa detta mote
ur lite olika synvinklar och i dagslaget
verkar det finnas en del organisato-
riska hinder rérande primarproduk-
tion gentemot livsmedelsproduktion,
till exempel var tillsynen ska ligga.
Livsmedelsverket uttryckte ocksa att

detta var en tids- och resursfraga
for dem. Motet mynnade ut i att de
efterlyste ett mer preciserat, skriftligt
forslag 6ver hur och vilka provtag-
ningar som ska gélla, gransvérden,
riskbedémning, HACCP med mera.
Eldrimner arbetar vidare med ett
forslag med hjalp av veterinar Anna
Catharina Berge som har gedigen
erfarenhet av sdker produktion av
obehandlad dryckesmjolk, bland
annat fran USA och England. Malet
ar att presentera ett forsta forslag till
Livsmedelsverket innan sommaren.

Spritmuseum visar Cider

Svensk hantverkscider ar pa stark frammarsch och idag finns ett tret-
tiotal ciderproducenter runt om i hela landet som tillverkar cider av
svenska dpplen.

I slutet av januari invigde Spritmuseum sin utstillning Cider som
kommer att visas till och med den férsta november. Utstillningen
bestar av foton, filmer och texter genom vilka bestkarna far mota
nagra av "cider-pionjdrerna” i Sverige. Cidermakarna som portratte-
ras har i manga fall natt internationella framgangar med sina drycker
och menar att “riktig" cider ska tillverkas pa traditionellt satt genom
jasning av 100 % must fran dpplen- och/eller paron.

I museets bar erbjuds besokarna en smakbricka med fyra utvalda
drycker, och i restaurangen finns lunch, samt ostar och bakverk, som
passar bra till ett glas cider. Lds mer pd spritmuseum.se.
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Underbara kalrotter

Kélroten har i motsats till nastan alla andra tradgardsvaxter
spridits fran Sverige till andra lander, vilket ocksd marks pa
namnet swede, som den ar kdnd som i varldens engelskta-
lande delar, eller rutabaga vilket kommer fran vastgotskans
rotabagge.

Kalrotsakademien bildades ar 2015 med uppgiften att
ateruppticka kalrotens fascinerande kulturhistoria och
mangfald. I ar har de kommit ut med en bok pa isaberg
forlag som heter Underbara kalrdtter. Den ar skriven av tio
akademimedlemmar och beskriver kalrotens klassresa fran
"gronsaksdiskens mest forsummade rotfrukt” till “gastrono-
misk stolthet”.

Boken bérjar fran borjan med kulturhistoria. Martin
Ragnar, Matti Wiking Leino och Katarina Ek-Nilsson svarar
i varsitt kapitel pa frdgorna: Vad ar en kalrot, varifran
kommer den och hur har den anvants? Sedan gar boken in
pa odling samt sorter, och i dessa kapitel har dven Elisabet
Ogren och Magnus Westling bidragit. Vad giller gastrono-
misk praktik innehaller boken inte bara ett receptkapitel,
skrivet av bland annat Titti Qvarnstréom, utan lasaren far
ocksd lara sig om kalrotens sdsonger av Hans Naess samt
om dess styckning (!) av Patrik Arneke. Slutligen har Jens
Weibull och Inger Olausson skrivit om "kalroten i bild och
ton” respektive "kalrotskuriosa” dar vi bland annat far
lasa att varldens storsta kalrot vigde 54 kg och ar odlad i
England samt att det sedan 1997 finns ett Rutabaga Curling
Championship i USA.

Boken ar skriven som en hyllning till kdlroten och dess
mangfald, och den ar lasvérd for alla som ar intresserade av
historia, odling eller matlagning.

Hojda tillsynsavgifter pa
livsmedelsverket

Livsmedelsverket hojer timtaxan for tillsynen for 2020 till
1720 kr per timme. En 6kning som motsvarar 40 % och
redan nésta ar kan ytterligare hdjningar vénta.
Livsmedelsverket har genomfort en omorganisation dar
slaktkontrollen separerats fran 6vrig livsmedelskontroll,

sasom pa mejerier och charkuterier men dven granskontroll,

for att fa en battre kontroll 6ver sina kostnader.

Slaktkontrollen har sedan 2010 en nedséttning av avgif-
terna vilket i det gamla systemet dven till viss del bekostat
ovrig kontroll. De nya timtaxorna dr berdknade utifran den
nya organiseringen och stddjer sig pa en ny kontrollférord-
ning (2017/625) som tradde i kraft 14 december 2019
vilken styr obligatoriska och andra avgifter, vilka kostnader
som kan inga och berdkningsregler. Livsmedelskontrollen
ska vara helt avgiftsfinansierad.
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[ tillsynsavgiften ingar kostnader for personal, resor, utbild-
ningar, provtagningar, lokaler och det de kallar omrades-
gemensamma kostnader. Fran och med nista ar kommer
aven verksgemensamma kostnader ingd och en ytterligare
hojning av taxan kan forvantas. Avgiften styrs av timtaxa och
kontrollbehov. Kontrollbehovet styrs av risk, omfattning och
erfarenhet. Erfarenhetsklassen styrs av hur regler foljs.

Onskvirt vore att regeringen gav Livsmedelsverket ett
uppdrag, liksom for slaktkontrollen, att se 6ver avgiftssyste-
met for livsmedelsproducenter eftersom de sma betalar en
oproportionerlig stor andel i tillsynsavgifter.

[ nuvarande samhallsldge med Corona gor Livsmedels-
verket vissa anpassningar i livsmedelskontrollen. Det kan
handla om webbaserade inslag, framskjutande av kontroll,
inga kontroller hos riskpersoner eller oanmalda besdk och
prioriteringar av verksamheter med storst risk.

En begdran fran Livsmedelsforetagarna om slopande av
kontrollavgift i ar pa grund av laget ligger pa naringsdepar-
tementet for beslut.
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Hantverksost och Corona
i Storbritannien

Hantverksmejerister paverkas av
corona-krisen pa olika sitt och i
skrivande stund vet vi sdklart annu
inte hur detta ska sluta. En del
mejerister har 6kat sin forséljning
men det vi ser ar att vissa faktorer
verkar gora laget svarare for vissa. Det
galler hantverksmejerier med stora
lager ost och anstélld personal, de
som haft den mesta av sin forsiljning
till restauranger och torgmarknader
och de med ostsorter som inte lagras
s4 lange. Aven mejerister som har
egen mjolkproduktion och som

inte kan salja 6verskott av mjolk till
nagot av de storre mejerierna, sasom
getmjolksproducenter, verkar uppleva
mest negativ paverkan.

I Storbritannien upplever man
liknande problem som i Sverige. Dar
har flera ostbutiker tagit krafttag
for de mest utsatta av de engelska
hantverksmejeristerna. Genom néra
kontakt med producenter har de
kunnat utvardera vilka som har storst
behov av att sdlja av ostar snabbt.
Dérefter marknadsfor man och ordnar
speciella ostprovningar och ostlador
med utvalda ostar, sa att det blir latt
for kunden att vdlja ostar som “rdddar
brittisk ost”. Pa sociala medier gors
detta med taggen #savebritishcheese.
Detta fick en extra push nar kocken
Jamie Oliver berattade om initiativet
i ett videoinlagg pa Instagram.
Ostbutikerna lagger ocksa extra
anstrangning vid att forklara for
kunder om laget for mejeristerna och
mjolkproducenterna i tider som dessa.
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Nytt avgiftssystem slakt -
arbetet pagar

Som tidigare meddelats har
Livsmedelsverket (SLV) fatt ett
regeringsuppdrag for att ta fram ett
nytt avgiftssystem for slaktkontrollen.
I samband med detta holls ett mote
den 22 april med SLV, Eldrimners
verksamhetschef Bodil Cornell samt
de branschansvariga for Gardsslakt
och Chark med representanter fran
den smaskaliga slaktbranschen som
uppmuntrades av Eldrimner att
bidra med sina synpunkter pa SLVs
forfragan.

- Motet blev givande och det
uppskattades av foretagarna och oss
att fa bade bakgrundsinformation
och gehor, sager Katrin Schiffer,
branschansvarig pa Eldrimner.

- Anda kvarstar en del fragetecken
och det géller nu att noggrant bevaka
utvecklingen sd att det nya systemet
verkligen kommer att underlatta
for sma slaktforetag. Branschen
Kklarar inga ytterligare krangel
eller kostnader. Det ar till exempel

viktigt att det framover gar over till

efterhandsdebitering.

Ett antal smaskaliga
slaktforetagare kommer fortsatt
delta i SLVs arbete kring det
nya avgiftssystemet dar dven
representanter fran de storskaliga
slakterierna och fran viltbranschen ar
med. Aktuella diskussioner handlar
bland annat om hur incitament
kan utformas sa att det I6nar sig
for slaktforetaget att fa rabatt pa
timtaxan genom att skdta sitt slakteri
ordentligt exempelvis enligt de olika
hygienkraven.

Nar det galler att minska
antalet kontrolltimmar for alla
livsmedelsforetag pagar parallellt
ytterligare ett SLV-projekt dar
Aksel Ydrén, branschansvarig
for fiskforadling, sitter med som
representant for Eldrimner.

Ar du intresserad av att ta
del av protokollet frdn motet om
det nya avgiftssystemet samt
bakgrundsinformation fér omradet ar
du valkommen att kontakta
katrin@eldrimner.com.
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YH-UTBILDNING

HOSTEN 2020

SISTA ANSOKNINGSDAG for
hostens yrkeshogskoleutbildning
inom mathantverk har nu passerat
och vi har fatt ett rekordhogt antal
ansokningar. Antagningsunderlaget
granskas av YH:s ledningsgrupp och
vid datum for tidningens utgivning
s& har de sokande fatt besked om
erbjuden plats. Nu haller vi tummarna
for att de rekommendationer om
undervisning pa distans som ligger
idag har lattat till slutet av augusti,
sd att vi kan fa ta emot alla antagna
pa plats i Eldrimners lokaler i As
vid terminsstarten den 24 augusti.
Till YH-utbildningen i
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mathantverk tas 30 studerande
fordelat pa fyra olika branscher
in. I &r, precis som de fem tidigare

aren, ar det flest studerande som
onskar inrikta sig mot bageri.
Inriktningarna bar, frukt och
gronsaker samt mejeri haller sig pa
ungefar samma niva som tidigare.
Chark som bransch signalerar att
man &r i stort behov av kvalificerad
arbetskraft framover, men tyvarr
har vi i ar nagot farre sokande till
den inriktningen pa utbildningen.
De som gar yrkesutbildningen
ar eftertraktade av foretagen och
under alla ar ar det en stor andel

studerande som fatt anstéllning hos
nagot av de praktikforetag de varit
hos. Manga har ocksa valt att starta
eget foretag, antingen direkt efter
utbildningen eller efter att ha skaffat
sig ndgra ars erfarenhet som anstalld.
Var stora forhoppning ar att vi
aven efter lasaret 2020/2021 far
fortsatta att bedriva utbildningen.
Under sommaren kommer darfor
en ny ansokan om att fortsatta
bedriva yrkeshégskoleutbildning
inom mathantverk att skickas
in till Myndigheten for
yrkeshégskolan. Beslut om denna
vantas i borjan av ar 2021.
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TILLSAMMANS
PA DISTANS |
CORONATIDER

"DELAD PASSION AR DUBBEL PASSION”
SKULLE KUNNA VARA ORDSPRAK

FOR MERVARDET SOM UPPSTAR I
MOTEN MELLAN MATHANTVERKARE.
MEN HUR KAN VI SAMLAS FOR
UTBILDNING, INSPIRATION OCH STOD
NAR FOLKSAMLINGAR OCH RESOR SKA
UNDVIKAS? DET AR EN UTMANING
SOM LAGET TILL TROTS VACKT
KREATIVITET OCH SKAPARGLADJE I
ELDRIMNERS VERKSAMHET.

or ett halvar sedan hade vi ald-

rig moétts av de fragor som nu

dyker upp. Fragor som om en

elev kan ysta ost och gora korv
ndr lararen befinner sig 60 mil bort?
Hur en hel bransch kan stottas da
restauranger och caféer saknar gaster
och koper in mindre mathantverk an
innan? Vad som kan goras nar en lang
rad av effekter for mathantverket upp-
star som vi kanske bara sett borjan pa.
Fragor vi pa Eldrimner tar emot for
att anpassa vart arbete till en helt ny
situation.

VART FOKUS r att ha kontinuitet

i aktiviteter for mathantverkare,
coronatider till trots. Nu om inte forr
blir det tydligt att mathantverket &r en
viktig del i den svenska livsmedelspro-
duktionen. Inte bara for produkternas
fortrafflighet i smak, kvalitet och
identitet utan &ven for att mathant-
verk bidrar till en sdkrad tillgdng pa
livsmedel, inte minst i kristider. Vi
behéver bli fler som bemaéstrar hant-
verket i att skapa inhemska varor som
ostar, charkuterier, brod, dryck och
foradlad fisk. Nu ar det verkligen lage
att satsa pd utbildning i mathantverk!

VISSA AKTIVITETER éar mer ut-
manande dn andra att ordna men
Eldrimner férsoker anpassa dem sa
langt det gar. Distansutbildning ar till
exempel inget nytt men omradet har
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fatt utvidgas. Inom den ettariga yrkes-
hogskoleutbildningen i mathantverk
till exempel har behovet av omstall-
ning varit stort. Annika Schrewelius ar
utbildningsansvarig och berattar hur
de arbetat.

- Den 17 mars meddelade Yh-
myndigheten att all undervisning
skulle ske pa distans. Det loste var
kreativa personal genom forelas-
ningar, specialgjorda filmer och
provsmakningar pa distans. En storre
utmaning var att ordna den praktik pa
sex veckor som ingar for eleverna. De
som inte kunde vara pa ett foretag fick
uppgifter att gora hemma.

- Hur 16ste ni de praktiska delarna
nar eleverna befann sig pa annan ort?

- Det har varit stor uppfinningsri-
kedom hos bade larare och studenter
déar det studenterna gjort har doku-
menterats steg for steg med bilder och
film for att visa att de behérskar mo-
menten de ska ldra sig. Bide undervis-
ning och examinationen har behoévt
anpassas. Nagra studenter har ocksa
kunnat arbeta med praktiska uppgif-
ter inom bageri och charkuteri en och
en i vara lokaler pa Eldrimner.

- Vad har varit den storsta férand-
ringen i undervisningen?

- Den storsta skillnaden och det
trakigaste for bade studenterna och
oss som undervisar ar att inte fa
traffas pd plats. Det blir heller ingen
gemensam avslutning som vi brukar
ha. Men allt har dnda fungerat bra,
mycket tack vare otroligt duktiga och
ambitidsa studenter.

EN AV ELDRIMNERS lédrare som fatt
tdnka nytt i undervisningen ar Vikto-
ria Vestun, branschansvarig inom bar,
frukt- och gronsaksforadling.

- Négra kurser och en resa har
flyttats fram men vi har kunnat
genomfora delar av det vi planerat.
En tva-dagars grundkurs i foradling
av bar och gronsaker gjorde vi om till
en heldagskurs pa distans eftersom
vi ville kunna erbjuda vara deltagare
atminstone delar av den kurs de an-
malt sig till. Utdver det har vi ordnat
webbinarier inom mjélksyrning av
gronsaker, dryckestillverkning och om
att anvanda vilda vaxter till mat och
krydda.

- Hur har intresset fér webbinari-
erna varit?

- Vi har haft fullt pd néstan alla,
sd intresset finns. Nu ska vi utvardera
hur deltagarna tycker att det har fung-
erat och om vi behover férandra nagot
i upplagget. Fler webbinarier planeras
framover.

AVEN ANNAT in utbildning efterfra-
gas av foretagen, inom mejeribran-
schen uttrycktes behovet av att traffas
for att ta del av hur andra mejerister
arbetar i coronatid. Sofia Agren som
ar branschansvarig inom mejeri vid
Eldrimner ordnade en distanstraff for
mejerister som ville diskutera fragor
som dykt upp. Synpunkter som kom
efter traffen var att det ar bra att ha
kontinuerligt utbyte med andra meje-
rister om den héar tidens problematik,
dven om man ar spridda over landet.
Som deltagare kan tekniken dock
kdnnas ovan och man kan behéva lite
hjélp innan diskussionerna kan ta fart.

- Bade vi och deltagarna tranar
oss pa att fa teknik och samtal att flyta
smidigt och det blir battre och battre,
sager Sofia.

ATT VI BEHOVER métas tycks de
flesta vara 6verens om och sociala me-
dier blir nu an viktigare samlingsplat-
ser for att diskutera och fa rad i den
héar ovana situationen. Via Eldrimners
webbsida och genom Facebook och
Instagram férmedlar vi goda exempel
och visar vagen till var det gar att hitta
mer information vare sig det galler
ekonomiska atgirder, livsmedelskon-
troller eller rddgivning fran andra
organisationer.

Tipsa oss gdrna om du hittat bra
l6sningar som dven andra kan ha nytta
av!

OMSTANDIGHETERNA till trots 4r
det fantastiskt att vi kan traffas pa
olika plattformar, utan vare sig trang-
sel eller resor. Vi har lart oss mycket
under de senaste manaderna och hun-
nit prova pa olika l6sningar. En viktig
erfarenhet ar att distansaktiviteterna
ar ett bra komplement till Eldrimners
ordinarie utbud och mycket val kan
vara hdr for att stanna. Oavsett var vi
traffas framover ar vi glada over alla
moten dar vi far fortsatta starka och
synliggéra mathantverkare, nu bara
lite mer digitalt 4n innan.



= NYHETER =

Eldrimner erbjuder utbildning och aktiviteter i olika former for att matcha behovet hos mathantverkare, just nu sker mer @n vanligt med
olika distanslosningar. Kika in pa eldrimner.com for aktuell information om vad som &r pa gang. Dér hittar du ocksa var natbutik med

publikationer som du kan ladda ned direkt eller bestalla, perfekt att férdjupa sig i under hemmasittartider.

Hor ocksa garna av dig om du &nskar ndgon sarskild distansaktivitet. Du nér oss pa info@eldrimner.com
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DEN

MONUMENT
OVISSHETEN

TORSDAG DEN 26 MARS 2020. SOLEN STRALAR OCH
TULPANERNA AR PA VAG UPP UTANFOR BAGERIET. VI AR MITT
I CORONAKRISEN, ELLER HAR DEN KANSKE BARA BORJAT? ATT
TANKA PA FRAMTIDEN KANNS I ENA STUNDEN SOM ATT TITTA
NER I ETT GAPANDE SVART HAL. I NASTA TYCKS DEN MIG MER
SOM ETT VITT PAPPER DAR JAG KAN SKRIVA VAD JAG VILL.

TEXT Sara Wennerstrém (fran sarabakar.se) = FOTO Sarabakar

a ett satt var vi
forberedda, for min
Ante har pratat i
tio &r om att ett
systemskifte ar
pa vag. Att det ar
smart att preppa
med eget hus och foretag pa lands-
bygden, allra helst en mindre
verksamhet som snabbt kan stéllas
om efter omstindigheterna. For oss
blev det ett bageri och ett kafé.

Jag minns hur skeptiska manga
var ndr vi 6ppnade Solhaga Stenugns-
bageri i Sloinge for tio ar sedan, vem
i allsin dar skulle hitta dit? Ar det
inte mycket battre att vara i stan dar
folket 4r? Men det visade sig vara
nagot av det smartaste vi gjort, for
mitt i den har krisen star vi relativt
stadiga om man jamfor med andra
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i var bransch. Manniskor kommer
fortfarande hit, de kan handla och
bestilla sin fika genom fonstret utan
att behova vara oroliga. Luften ar
liksom lattare att andas har ute.

TITTAR I BACKSPEGELN och ar

glad att vi fick bygga vart foretag i
hogkonjunktur. Tack vare att Solhaga
gick bra kunde vi vara med och starta
Borgmaéstargarden Kafé & Konditori

i Falkenberg, tillsammans med Annsi
och Tilda som bada jobbat hér. Det &r
overkligt att tdnka sig att vi for knappt
tre veckor sedan var pa Foretagarnas
Award Party dar Tilda blev utndmnd
till Arets Unga Foretagare i Falken-
berg. Viruset som var pa vag kdndes
langt borta. Vi skrattade och dansade,
och det fanns handsprit i baren. Sa
festligt det var, sd avlagset nu.

MANGA FRAGAR hur det gar for oss
i dessa dagar nér hela vérlden tycks
ha bommat igen. P4 Solhaga har vi
Oppnat uteserveringen extra tidigt

sa att gasterna kan sitta ute pa tryggt
avstand fran varandra. Det rullar pa
nastan som vanligt, vi har 6ppet varje
dag och kommer att fortsatta med
det. Men eftersom framtiden ar sa
oviss har vi fatt ta bort alla arbetspass
for alla som jobbar extra har under
varen. Vi ar beredda pa att stélla om,
sd om det kommer fler restriktioner
som begransar oss kan vi hitta pa
annat. Frysen behover fyllas med
kondis infor sommaren, bageriet

ska malas om utvandigt och tradgar-
den fixas, sa vi har mycket att gora
dven om intdkterna skulle utebli.



Det dir svadrt att
vara glad, for jag
tdnker att om inte
alla har klarat sig
sd har ingen det.
Allt hdnger ihop.
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JAG TROR ATT SOMMAREN blir
nagot sa nir normal och att alla vara
sommarjobbare far komma som
planerat. Kanske blir det &nnu mer att
gora an innan, for manga kommer att
"hemestra” och Halland kan bli ett av
de hetaste besoksmalen i Sverige. Men
jag misstinker att vintern blir 1ang
och kall. Jag hade raknat med en rimlig
vinst i ar, men kommer att vara mer an
no6jd med att bara g plus minus noll.

PA BORGMASTARGARDEN som ligger
i centrala Falkenberg ar det ett betyd-
ligt knepigare lage, vi har tappat en
stor del av intdkterna i mars. Foreta-
get som startades 2016 har dnnu inte
hunnit bygga upp samma stabilitet
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som Solhaga, marginalerna dr mindre.
Vi har fatt sdga upp en provanstalld
och extrapersonalens pass under va-
ren forsvinner. Mycket framoéver hiang-
er pa hur manniskors vardagsliv ser ut
och om det blir fler restriktioner. Trots
ett ovisst 1age raknar vi oss som lyck-
ligt lottade - for vi ser &nda att vi kan
vara flexibla s att bolaget klarar sig.
Men det ar svart att vara glad, for
jag tanker att om inte alla har klarat
sig sa har ingen det. Allt hianger ihop.
Man ser sa tydligt nu hur viktiga
smaforetagen ar for hela naringslivet,
inte minst har i Halland. Att driva
foretag ar mitt och manga andras sitt
att skapa nagot fantastiskt utifran
vara drommar och visioner. Samtidigt

""-;-.',-,'.Lv.f.x it
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kan vi bidra till samhallet, det ar nytta
och néje pa samma gang. Manga gor
aldrig nagra storre vinster, och har
heller inga skyddsnat. Jag lider med
dem som nu ser dratal av arbete ga
upp i rok, hur kunde det ga sa snabbt?

MIN ALLRA VIKTIGASTE uppgift nu
ar att sakra att mina bolag 6verle-
ver, samtidigt som det maste vara
utan risk for gasterna. Jag handlar

sa mycket jag kan av underleveran-
torerna, jobben maste vara kvar. All
denna strédvan fick inte vara forgaves.
Kanske blir det lite farre arbetstill-
fallen under en period, men da kan
vi atminstone bygga upp det igen.



= BLOGG =

DET SVARA med att driva foretag just
nu ar den monumentala ovissheten,

det har varldsomspannande chocktill-
standet som inte liknar ndgot annat
jag varit med om. Tidigare har jag
alltid kunnat blicka framat och veta
ungefir hur manga levain vi siljer
en torsdag i slutet av mars. Blir det
en tillvaxt pa 5 procent, eller kan-
ske 10? Sa har det sett ut innan. En
trygg budget och planer som stracker
sig minst ett ar framat. Men har pa
kanten till det okdnda finns det varken
karta, kompass eller fallskarm.

Det dr nu ndr marken skakar som
vi entreprendrer ska ta fram vara
superkrafter och vara som allra mest
balanserade. I jobbet ingar att sys-
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selsatta vara hjarnor med de svartaste
scenarier vi kan tdnka oss, men sam-
tidigt halla oss lugna. Inte fatta ndgra
forhastade beslut, men dnd3 agera
med blixtens hastighet pa de punkter
som kan avgora framtiden. Gora alla
pa foretaget medvetna om det stora
allvaret, men samtidigt fa dem att
kdnna trygghet och arbetsgladje. Jag
lyckas inte varje dag, men jag forsoker.

FOR MIG AR KREATIVITET och
fokus enda viagen genom detta. Vi
provbakar paskbrodet med choklad
och hasselnotter, gjuter moussekupo-
ler till tarteletter, och tanker att det
blir pask i ar ocksa. Vi foljer utveck-
lingen, men later inte morkret komma

in. Vi tar kontroll 6ver de saker vi
kan, resten far vi ta dag for dag.

Det viktigaste som passerar dver
disk nu &r inte bréd och bullar. Det ar
trygghet och hopp. Hela min dréom gar
ut pa att manniskor skulle fa komma
till ett paradis och vila sig fran den
stora varlden en stund. Dar det var
sa sagolikt vackert och gott att man
onskade att tiden kunde stanna. Den
platsen ska vi vara nu, och jag hoppas
att manniskor fortsatter komma. //

Sara Wennerstrom ar vd och bagare

pa Solhaga Stenugnsbageri i
Sléinge och Borgmgastargarden

Kafé & Konditori i Falkenberg.
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VAND BLICKEN
MOT DIN
VERKSAMHET

I SKRIVANDET STUND SKER EN HEL DEL KANNBARA
FORANDRINGAR I VART SAMHALLE OCH VI FAR NYA BESKED
NASTAN DAGLIGEN DAR LEDORDET AR "CORONA-TIDER”.
MYCKET TALAR JUST NU FOR ATT VI GAR MOT ETT EKONOMISKT
LAGE DAR SAKER KOMMER ATT STALLAS PA SIN SPETS. KANSKE
TIDEN ATT REFLEKTERA AR NU. NAR MAN ANDA VANDER

PA VARJE KRONA AR DET LAGE ATT OCKSA GRANSKA SIN

VERKSAMHET I SOMMARNA.

TEXT Sofia Agren, Lisa Ranskar
FOTO Stéphane Lombard & privat

athantverkare rap-
porterar om hur deras
forsaljning har férand-
rats. Vissa saljer mer,
andra mindre, manga har forlorat
stora delar av sin normala forsaljning
da restauranger ligger pa sparlaga

och torgmarknader stéllts in. Vi har
verkligen inte sett slutet pa detta an,
men under tiden ar det klokt att ge sitt
foretag en granskande blick inat, stélla
sig fragor som: vad behdover jag gora

for att mitt foretag ska vara lonsamt?
Behover jag forandra ndgot i min verk-
samhet? Kanske ar det ocksa sa att

4

det nu kommer en bat som mathant-
verkare ska passa pa att hoppa p4, att
det allménna intresset nu lagger mer
fokus mot svensk, lokal, smaskaligt
producerad mat.

Redan tidigt var det manga som
snabbt borjade anpassa sig och
soka nya l6sningar. Det har nog inte
undgdtt ndgon mathantverkare att
REKO-ringarna fatt ett rejélt uppsving.
Fler producenter har vant sig dit da
de forlorat andra forséljningskanaler,
men aven fler konsumenter verkar
flockas dit, nu mer &n nagonsin.
Ett annat exempel ar ICA, som

GARDSBUTIK

Oppnat upp sina regler for forsaljning
av lokal mat sd att matproducenter
kan silja till fler lokala ICA-butiker.
Tillsammans med MatLust anordna-
des ett webbinarium om just detta;
att gora affarer med ICA. Dar kom det
upp att det redan syns ett trendskifte.
1 ICA:s Grillrapport 2020 rapporte-
ras det att betydligt fler vill ha lokalt
producerad mat snarare dn ekologiskt
pa grillen. Framsta anledningen till
det anges vara att kunderna vill stédja
sina lokala lantbrukare. Det varmer
lite att hora va?




= EKONOMI| =

MED HJALP AV KLOKA ORD OCH
ERFARENHETER FRAN MANNISKOR
SOM JOBBAR MED SVENSKT MAT-
HANTVERK SVARAR VI PA NAGRA
AV DE VIKTIGA OCH AKTUELLA
FRAGORNA KRING LONSAMHET,
FORSALJNING, PRISSATTNING OCH
KONKURRENS.

Funkar min affirsplan eller behéver
den uppdateras?

Din affarsplan dr den grund du har
satt for din verksamhet. Det du tinkt
ndr du startade ditt féretag kanske
forandras under aren. Du kanske ser
storre mojligheter inom omraden du
inte hade tinkt pa fran borjan, och
andra omraden kanske helt maste
plockas bort fran verksamheten. Af-
farsplanen ar inte bara den plan du
gor infor starten av foretaget. Om den
halls uppdaterad kan den ocksa vara
ett verktyg som hjalper dig att hélla
din verksamhet pa ratt spar. Om du
borjar avvika mycket fran din plan
behover du ocksa se dver hur avvikel-
serna paverkar foretagets riktning och
lonsambhet. Till exempel har Nyfore-
tagarcentrum och Almi bra mallar for
affarsplaner.

Var dr jag som mest lonsam och var
férlorar jag pengar?

Lar kdnna din verksamhet och hur du
optimerar din arbetstid. Vilka kunder
ar mest l6nsamma? Vilka arbeten ar
mest l6nsamma? Det ar béttre att sat-
sa pa lonsamma verksamheter dn att
ha hog omsattning och arbeta mycket.
Du maste nédvéndigtvis inte vélja bort
alla produkter eller verksamheter som
inte har hog lonsamhet. Produkten
eller verksamheten kan 4nda bidra till
foretagets totala lonsamhet med sina
kringvarden. Till exempel profilpro-
dukter, unika produkter eller en verk-
samhet som lockar fler kunder till att
ta del av foretagets 6vriga verksamhe-
ter eller produkter. Oavsett sd maste
man lara sig att rdkna pa sina
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produkter eller sysslor och vara
beredd pa att gora fordndringar och
anpassningar utifrdn marknadens
svangningar.

ATT HA EN eller nagra fa stora kunder
kan vara en trygghet med stabila be-
stallningar och god framférhallning i
produktionen. Det blir dock en sarbar
verksambhet att bara forlita sig pa
nagra fa men stora kunder. Vad hander
exempelvis vid en konjunktursvacka
eller om kunden sager upp avtalet?

DET AR VANLIGT att mathantverkare
utvecklar manga olika produkter i
borjan av sin verksamhet och med
tiden blir det ndstan automatiskt sa
att man rationaliserar sitt sortiment
utefter forsaljningen av enskilda
produkter och hur de faktiskt fungerar
i den egna produktionen. Pa det viset
anpassar man sig efter bade sina egna
forutsattningar och efter markna-
den. Ser man ocksa till att "kill your
darlings”, alltsa att faktiskt vaga sluta
tillverka produkter med ldg 16nsam-
het, kan det ge mer utrymme for
innovation och produktutveckling av
produkter i det befintliga sortimentet.

ULLA LAHTI driver Mitt Skafferi

pa Aln6 utanfor Sundsvall dér hon
foradlar frukt, bar och gronsaker till
produkter sdsom sylter, marmelader
och drycker. Hon har testat manga
olika forsaljningskanaler och efter att
ha byggt upp varumaérket under nagra
ar har hon skalat bort de kanaler som
varit minst Ilénsamma fér hennes
verksamhet och 6kat bade omsattning
och lénsamhet.

Hon sager att det ar viktigt att tdnka
pa hur din vara séljs och hur den pre-
senteras. Ulla markte att férsiljningen
varierade valdigt nar hennes produk-
ter saldes i de stora matvarukedjornas
butiker.

- Nir mina marmelader stod i hyl-
lan bredvid billiga industritillverkade
marmelader salde de simre jamfort
med om de fanns i en delikatessbutik.

Ska man silja till dagligvaruhandeln

tycker hon att man ska uppmuntra till
en avdelning med lokala produkter sa
att mathantverket sérskiljs och inte
blandas med industriellt tillverkade
produkter.

Ulla séljer bast i sin lokala pre-
sentbutik dar hon ar delagare tillsam-
mans med sju andra foretag.

Hon stér sjélv i butiken vissa dagar
och har da ocksd mojlighet att ta med
smakprov och prata for sina varor.
Hon siljer nastan aldrig pd marknader
nufortiden. Att sta pa en marknad
innebar tid som ocksa maste prissat-
tas. Nar hon styrt om sin forsaljning
till delikatessbutiker och évriga pre-
sentbutiker har hon 6kat I6nsamheten
i foretaget.

I VILHELMINA har Martin Bergman
pa Bergmans Fisk och Vilt ordnat

sin verksamhet just for att noggrant
kunna halla koll pa foretagets 16nsam-
het.

- Vi har delat upp ekonomin sa
att varje enskild del av verksamheten
bokfors separat. Produktionen, buti-
ken och restaurangen har alla egna
budgetar. Pa det har satter blir det till
exempel tydligt att butiken behéver
egna paslag pa priserna for att ticka
kostnaderna déar for personal, el och
sd vidare.
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MARTIN'BERGMAN

Vilka férsdljningskanaler bér jag
vdlja? Och vilka priser?

Ska du silja dina produkter via flera
olika forsaljningskanaler behdver

du rdakna och noga fundera d6ver din
prissattning. Vidareforséljning till
grossister och detaljhandel ger i regel
ett paslag pa produkterna. Det kan
gora att konsumentens pris kan skilja
sig beroende pa var den koper varan.
Inom vissa omraden &r det accepta-
belt, slutkunden vet att den betalar
mer for varan i en delikatessbutik an

i foretagets egen gardsbutik, men har
kanske inte sjalv ndgon mojlighet att
kopa varan pa annat sitt. Om daremot
avstanden inte skiljer sig nAmnvért at
kan det vara svarare att fa acceptans
for prisdifferenser mellan olika for-
sdljningsstallen. Som foretagare beho-
ver du ocksa fundera kring vem det ar
du konkurrerar med om din produkt
skiljer sig mycket at i pris mellan din
egna butik och den aterforséljare du
har. Forsaljning till en aterforsaljare
kanske inte har lika hog lonsamhet
som forsaljning i den egna butiken,
men det kan finnas andra parametrar
som vager upp detta, exempelvis att
dagligen exponeras for nya potentiella
kunder.

SALJER DU VIA flera férsaljnings-
kanaler kan det vara bra att arbeta
utifran att kundens slutpris ska vara
det samma oavsett var produkten
kops. Du maste da se till att produk-
tens pris tacker dina kostnader, ger
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dig en marginal och dven ger utrymme
for rabatter till terforséljare.

SOM HOBBYPRODUCENT ir det
viktigt att kdnna till Skatteverkets
regelverk kring hobbyverksamhet.
Huvudregeln for att séarskilja en hob-
byverksamhet fran en naringsverk-
samhet ar att hobbyverksamheten
inte har nagot vinstsyfte. Berdkningen
av pris for hobbyproducenter blir
darfor annorlunda dn om du bedriver
naringsverksamhet.

MARTIN BERGMAN resonerar

kring just fordelen med att silja sina
produkter sjalv, och hur detta gor att
man kan na fram till kunden om varfor
mathantverket har ett visst pris.

-Nar vi sdljer direkt till kund kan vi
forklara skillnaden pa industrins rokta
skinka mot var rokta skinka. Man be-
talar for mycket vatten i industriskin-
kan, den ar angkokt i ett skap och har
fatt tillsats av rokarom. Nar kunderna
forstar att det innebér en kokt skinka
som smakar rokt, forstar de ocksa
battre vad de far for priset av en riktig
hantverksmassigt rokt skinka.

Det hér ar en av de stora fordelarna
med Kkorta livsmedelskedjor. Det

visar sig vara enormt viktigt att ocksa
utbilda kunderna, och det har ar nagot
bade mathantverkare och duktiga
aterforsaljare kan gora.

DELIKATESSBUTIKER och samigda
gardsbutiker borjar bli allt vanligare,
aven i mindre samhéllen. Mdnga av

livsmedelsbutikerna har ocksa en
bemannad delikatessdisk. Har finns
mojlighet for dina produkter att pre-
senteras mer rattvist. Om du har nira
kontakt och samarbete med butiken
finns stralande forutsattningar till att
kunder far ratt information. Dessa
sdljare av delikatessmat har bra, om
inte bast, forutsattningar att nad ut

till kunden med kunskap om varje
mathantverksprodukt. De ar slipade
i forsaljning och de kan uppmark-
samma manga fler av de enskilda
mathantverkens viarden dn den ofta
alltfor blygsamma producenten.

- Vi kan och ska inte ha ett bil-
ligare pris, for mathantverk kostar!
Sedan behover konsumenter forsta
varfor det kostar och varfor annan
mat inte kostar.

Dessa ord kommer fran Jon Andri
Zogg, aven kand som Dr Kése. Han
har i manga ar arbetat med att silja
ost over disk. Till alldeles nyligen
gjorde han det i den egna butiken i
Ornskéldsvik, dir han s&lde mycket
svensk hantverksost. Nu vantar nya,
ostrelaterade dventyr. For honom ar
den personliga kontakten med de
svenska producenterna enormt viktig,
och den har néra kontakten ger ett
forsprang for de svenska produkterna
i konkurrens med importerad mat.

Det har kan ocksa vara nagot att
fundera pa om du vill jobba med att
profilera din produkt. Ska kunden
kunna plocka den fardigpackad i kyl-
disken eller vill du fa med de mervér-
den som kommer med forsiljningen
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over disk? Kom ihdg att du kan dela
upp ditt sortiment i olika kanaler
ocksa. Till exempel kan du bestdmma
att din absoluta premiumprodukt
bara ska saljas over disk och till vissa
restauranger, samtidigt som fler kon-
sumenter kan uppticka dig och ditt
foretag om du med andra produkter
syns pa hyllor i matbutikerna. Och du
behover inte vara producent av de
klassiska deli-produkterna for att silja
i en delikatessdisk. Varje ost, varje
lufttorkad korv kan matchas med sitt
brdd, kex, marmelad, dryck och sa
vidare.

MATILDA JOHANSSON, som driver
mejeriet Riven & Osten, podngterade
nagot beaktansvart nar hon i maj
deltog i en distanstraff for mejerister,
anordnad av Eldrimner.

- I dessa tider har det visat sig
finnas en trygghet i att ha manga olika
forsaljningskanaler, sd minskar risken
att man blir hart drabbad nér sddant
har hander.

Idag finns det manga forsaljnings-
kanaler att valja bland. REKO-ringar,
torgmarknader, egen gardsbutik, sam-
agd gardsbutik, obemannad gardsbu-
tik, direkt till restaurang och detaljist
eller via grossist, webbforsaljning,
matautomat (som en ldskautomat,
men for mat, &ven mjolkautomater),
prenumerationstjanster, med eller
utan leverans. Att sélja till storforetag
(sta i arbetsplatstiata omraden till
exempel pa fredagseftermiddagar och
silja fran litet stand), offentliga kok,
popup-butik och i férsaljningsvagn,
bara for att nimna nagra.

Manga mathantverkare, som
exempelvis Ulla Lahti, provar sig fram
och valjer dérefter de som passar
verksamheten och produkterna bast.

Vilka andra méjligheter for inkom-
ster kan finnas fér mathantverkare?

Det kan ocksa vara bra att kombinera
olika verksamheter for att fa en bredd
i foretaget. Det kan vara en trygghet
att ha flera ben att std pa under tider
da vissa omraden péverkas av faktorer
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som vi inte sjilva kan gora nagot at.
Men flera olika verksamheter kriver
ocksa en bra planering av din tid, samt
berdkning och kontinuerlig uppf6lj-
ning for respektive verksamhet sa att
du inte arbetar for mycket med de
delar som har dalig Ilonsamhet.

Exempel pa alternativa verk-
samheter kan vara provningar,
studiebesok, entréavgifter, servering
och olika typer evenemang. Du som
mathantverkare sitter pa djup och
specifik kunskap som manga kan vilja
ta del av. Den har kunskapen kanske
kunde delas pa kurser, féreldsningar,
konsultuppdrag eller kanske till och
med i en bok?

Vad mdste jag tinka pad gdllande
prissdttning och konkurrens?

Konkurrensverket har bra informa-
tion pa sin hemsida om vad du som
foretagare far och inte far gora. De har
bland annat tagit fram informations-
materialet "Konkurrera pa ratt satt”,
dar man kan ldsa om prisstyrning och
prisrekommendationer. De skriver
dar att det oftast ar forbjudet for en
producent eller annan leverantor av
en produkt att bestimma vilka fasta
eller lagsta priser en aterforsaljare far
ta ut av sina kunder. Daremot ar det

i regel inte forbjudet for leveranto-
ren att bestimma att aterforsaljaren
inte far ga over ett visst hogsta pris.
Prisrekommendationer ar i princip
tillatna, men bara det inte innebar

att aterforsaljaren forvantas folja de
rekommenderade priserna.

Konkurrensverket ger aven exempel

pa vad du inte far gora tillsammans

med konkurrenter:

e  Samarbeta inte om inkdps- eller
forsaljningspriser

e Delainte upp marknader eller
inkopskallor

e  Begransa inte produktionen,
marknader eller investeringar

Utbyt inte information om priser
eller annan kéanslig, strategisk
information

Hur vill vi ha det, vad dr
drémscenariot for mathantverk i
Sverige?

Det ar knappast ndgon hemlighet

att en del konsumenter inte kdper
mathantverk pa grund av priset, som
allra oftast dr hogre an motsvarande
produkter fran industrin. Men innebar
det att mathantverket bara ska vara
en lyxprodukt, ndgot att kdpa ibland,
nagot for de som har rad? Ibland kan
det kdnnas svart att riktigt bra och
kortfattat forklara varfér mathantverk
har och ska ha ett hogre pris dn indu-
strins mat. Men vem ar battre pa att
forklara och férsvara mathantverket
an Eldrimners grundare och verksam-
hetschef Bodil Cornell?

- Mathantverket kraver ett hogre
pris dn industrin! Det handlar om hur
man vardesatter maten i forhallande
till annat som man lagger pengar p3,
svarar Bodil nér vi fragar henne.

Hon fortsatter:

- Grundaren av Slow Food, Carlo
Petrini sa det bra, att maten ar ju det
man stoppar in i sin egen kropp. Carlo
ar ju fortjust i sig sjalv och darfor bryr
han sig om vad han stoppar in i den
egna kroppen!

Ett av Eldrimners dromscenarion
gdr att utldsa i malet ”10 000 mat-
hantverkare i Sverige”. Det har malet
kanske inte innebar att svenskar
skulle 4ta mathantverk varje dag, men
i det ligger definitivt att fler skulle
valja mathantverk oftare.

- Med mera kunskap bland
konsumenter om vad mathantverk ar
kan vi komma dit. Mathantverket och
Eldrimner ar kint i mathantverkskret-
sar, bland lantbrukare och i livsmed-
elsbranschen, men i stora allméan-
heten ar Eldrimner inte dar och inte
mathantverket heller faktiskt. Det ar
en utmaning och ndgot som Eldrimner
tillsammans med mathantverkarna
maste jobba mer med framover, kon-
staterar Bodil. //
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2020 ARS

KRANGELLISTA

isst ar detta ett bra ord!

Det ar, som alla vet, en
mingd byrakratiska krangel pa
védgen for en mathantverkare.

Mdénga regelverk ar utarbetade for en
storskalig produktion, inte for det lilla
livsmedelsforetaget.

Vid Saerimner 2019 under
diskussionen "Livsmedelsstrategin och
mathantverket” kom som vanligt upp allt
mojligt krangel som stor utvecklingen av
mathantverksforetaget. Da foddes idén
till att Eldrimner skulle uppratta en arlig
"Krangellista”. Kristina Yngwe, ordférande
i Milj6- och jordbruksutskottet lovade att
sprida listan bland riksdagsledamoéterna och

generaldirektor Kristina Nordin lovade att
sprida den pa Jordbruksverket. Sa nu har jag
samlat pa krangel och det var inte sa svart,
det finns ju massor av sddana.

Jag skrev om Kréngellistan i ledaren i
tidningen Mathantverk nr 4 vinter 2019/20.
Vi har haft fragan uppe pa vinterns alla
branschrad och pa mathantverksdagarna
har jag uppmanat alla att komma in med
“sina” krangel. Vi har prioriterat hart och
héar presenterar vi nu 2020 ars krangellista.

Detta ar naturligtvis bara forsta steget.
Tanken ar att vi nu ska sprida och diskutera
dessa krangel pa alla mojliga satt. Vi tanker
oss ett "krangelseminarium” i riksdagshuset
(om coronaviruset tillater i host). Vi vill
ocksa arrangera "krangel-webbinarier”
dar vi lyfter ett eller tva krangel i taget for
att komma framat och hitta l6sningar for
framtiden.

Bodil Cornell

20 MATHANTVERK nr 2-2020



= KRANGEL =

21 MATHANTVERK nr 2-2020

1. Agg fran egna hénor far siljas, men inte anvéndas i den egna kafé- och restaurangverksamheten.

FORSLAG PA LOSNING: Andra svensk lagstiftning (SLVFS 2005:20) och/eller uttolkning av bestammelserna i EU-férordningen
(EG) 589/2008 sa att kravet pa genomlysning av dgg kan ersédttas med en okulér besiktning: kvaliteten kontrolleras genom att

dggen knécks en och en i en kopp innan anvandning.

2. Krav pa dricksvattenkontroller skapar oproportionerligt hoga kostnader for mathantverksproducenter med eget

vatten.

FORSLAG PA LOSNING: Anpassa tillimpningen av lagstiftningen utifran spridning av vattnet (hur manga dricker vattnet och
hur ofta) och riskanalys (HACCP). For mathantverksféretag med lagre omséattning (farre kunder) minska till ett vattenprov per

ar och ge mojlighet till undantag fran utokat vattenprov.

3. Flera aktérer utfor kontroll av samma verksamhet: kommun, Lansstyrelse, Livsmedelsverk,
handelns IP-certifiering. Detta tar onddig tid och blir framforallt kostsamt. Kontrollen skiljer sig ocksa mycket runt

om i landet.

FORSLAG PA LOSNING: Samordna kontroller mellan olika myndigheter s& langt det gér. Fr problemet med dubbla
livsmedelssakerhetskontroller bor en begéran stallas till handeln. Handeln har agerat féredomligt i Corona-tid och de
generosare reglerna som anvands idag skulle kunna behallas, till exempel att mathantverksforetag kan fa sélja till 15 butiker

utan att kravas pa IP-certifiering. Istallet kan intyg fran foretagens offentliga kontroller kréavas.

4. Ny timtaxa for Livsmedelsverkets tillsyn ger orimligt hoga kostnader for foretag med mindre volymer och ldagre

omsaéttning.

FORSLAG PA LOSNING: Ett regeringsuppdrag ges till Livsmedelsverket for att se 6ver tillsynskostnaderna. Mathantverkare
och sma foretag betalar oproportionerlig mycket i tillsynsavgifter. Avgiftssystemet behover inkludera en rimlighetsanalys

som innebar att foretag med mindre volymer far en justerad timtaxa (ev. maxtaxa) alternativt total tillsynskostnad.

5. Gardsmejerier pa landsbygden har svarigheter att skicka lagstadgade mjolkprov i obruten kylkedja pa grund av
geografiskt lage och langsam postgang. De alternativ labbet erbjuder, som inkluderar transportkostnader, innebér

en orimligt hog kostnad och fungerar dessutom inte alltid vad géller obruten kylkedja.

FORSLAG PA LOSNING: Oppna upp for undantag i krav p& mjélkanalys av antal bakterier i mjolk for gardsmejerier.
Laboratorieanalyserna kan ersdttas med dokumenterade egna mjélkanalyser pa garden och/eller laboratorieanalyser av
ostmassa. Hantverksmejerister ar generellt kunniga och medvetna om livsmedelssékerhet da de direkt far ta konsekvenserna
om deras produkter inte &r sakra, det vill séga producentansvar. Pa sikt 6nskas att lagkravet tas bort for gdrdsmejerister med

egna getter, far och kor som inte ingér i Kokontrollen (dven bufflar, dlgar, renar).

6. Agare av enskild fiskeratt i kust- och skirgard far idag inte bedriva smaskaligt yrkesfiske med tillhérande

foradling utan innehav av fiskelicens.

FORSLAG PA LOSNING: Skapa majligheter for smaskaliga yrkesfiskare genom att dndra licensgivningsbestimmelserna i
svensk lagstiftning eller den svenska uttolkningen av EU:s kontrollférordning (EG) nr 1224/2009 sa att ett néringsfiske med

stod av enskild fiskeratt alltid beviljas fiskelicens.
7 . Forbudet for gardsforsiljning av alkohol gor det svart for hantverksproducenter att sélja sina produkter.
FORSLAG PA LOSNING: Tillat forséljning av hantverksmassigt tillverkad alkohol vid produktionsplatsen i linje med det

riksdagsbeslut som fattades i maj 2018 om att regeringen bor verka for en lagstiftning som gor det mojligt att bedriva

gardsforsaljning av alkohol i begrénsad utstrackning, under forutsattning att Systembolagets monopol kan bevaras.
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KONSUMENTER
SER VARDET AV
MATHANTVERK
OCH LOKALA
RAVAROR

HUR PAVERKAR CORONAPANDEMIN
MATHANTVERKSFORETAGEN? ELDRIMNER
LATER HAR STYRGRUPPENS 10 MEDLEMMAR
FRAN JOKKMOKK I NORR TILL TRELLEBORG

1 SODER, BERATTA. DE AR OVERENS OM ATT I
EN KRIS SOM DENNA FLODAR KREATIVITETEN.
DET POSITIVA FOR FRAMTIDEN AR ATT
MEDVETENHETEN OM ATT VI I SVERIGE
BEHOVER MATHANTVERK OCH LOKALA
RAVAROR OKAR STARKT.

TEXT Inez Backlund
FOTO Stéphane Lombard
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SAPMI REN OCH VILT, Jokkmokk.
Den nordligaste medlemmen i Eld-
rimners styrgrupp ar Helena Lanta,
en av tre som driver foretaget Sapmi
Ren och vilt. De forddlar renkétt fran
naromradet, fran egna och vinners
renar. De sdljer obehandlat kott och
har manga foradlade produkter, rokt,
gravat och torkat kott, korv och suo-
vas. Produkter av alg, roding och bar
finns ocksa. Kunderna ar restaurang-
er, butiker och privatpersoner.

- Pandemin ar kdnnbar, sidger
Helena, redan nu ar turistanldggning-

arna, som bestiller koétt, stingda.

- Det ar privatpersonerna vi inrik-
tar oss pa i nuldget. Manniskor maste i
alla fall 4ta!

Sapmi ren och vilt sédljer mest pa
hemmamarknaden i Norrbottens lan.
Foretaget har en butik i Jokkmokk och
en forsaljningsvagn som dgarna varje
manad aKker till kusten med.

Genom REKO-ring Jokkmokk séljer de
i inlandskommunerna.

- Om pandemin ar lika svar i host,
da blir det kris, men an sa lange klarar
vi oss, sager Helena.

BERGMANS FISK O VILT, Vilhelmina.
Martin Bergman hade fiskforadling i
generna nar han 2009 kunde forverk-
liga drommen om att 6ppna sitt "mat-
tempel” for lokalproducerad mat vid
E45 strax norr om Vilhelmina. Dar har
han utdéver produktion bade gards-
butik och restaurang. Huvudparten,
cirka 70 procent av forsaljningen, sker
vanligtvis dar.

- Det blev en stor forandring
for mig ndr coronapandemin kom,
berattar Martin. Var stora malgrupp
ar turister som fardas forbi till sina
stugor eller andra turistmal. Vi finns
juiglesbygd och dven om ortsborna
ar trogna kunder, sa blir det svart om
turisterna forsvinner. Under de har
manaderna har vi tappat cirka 50
procent av forsaljningen. Bade jag och

de anstéllda ar permitterade till 40 -
60 procent.

Martin satsar nu offensivt pa
marknadsforing och lagger ned myck-
et arbete pa att fa fart pa forsaljningen
via webbutiken, som i férsta hand
utnyttjas av kustbor och Stockhol-
mare. | ndromradet 6kar take away i
form av matladdor, smorgastartor och
sushilddor.

- Vi har beredskap for att allt
ska vara igdng i sommar, sager han.
Atminstone den senare delen av
sommaren bor bli fin. Inlandsbanan
kor fran 6 juli och gor sina vanliga
matstopp har. Vi har gott om utrymme
och kanske blir det fler som fardas har
i glesbygd nar man inte far trangas vid
storstadernas vanliga beséksmal!

SKARVANGENS BYMEJERI

En mycket stor andel av vara kunder
ar butiker och restauranger, berattar
Tor Norrman som driver bymejeriet i
Skarvangen med Roland Svensson.

- Néar restaurangerna i Stockholm
stangde dok forséljningen direkt.
Omsattningen under mars - april i ar
blev 35 procent lagre an i fjol. Men om
forslaget att staten betalar 75 procent
av mellanskillnaden i omsattning mot
forra dret gar igenom, sa klarar vi oss
bra, sdger Tor.

All personal har permitterats till
60 procent utom en av ostmastarna
och nu tillverkas mer ldnglagrade
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ostar an tidigare.

- Pd midsommardagen 6ppnar
vi som vanligt med forséljning och
taltcafé vid mejeriet. Vi har utrymme
sd att vi kan f6lja coronareglerna.
Sista veckan i juli har vi vart 20-ars-
jubileum och vi far dndra en del i
programmet. Bland annat kommer vi
att ha jubileumspris pa ostbrickor ute
i butikerna, sa att alla vara kunder kan
fira med oss.

Tor och Roland ar hoppfulla och
tror att pandemin kan gora att fler far
upp 6gonen for mat som produceras
pa hemmaplan.

1eAld 0104
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NORRTALJE MUSTERI

Efter en karridr inom olika myndighe-
ter gjorde Katarina Holmberg slag i
saken och satsade pa ett eget musteri i
Norrtélje, Roslagen.

Hon pressar dpplen till must, forst
tradgardsapplen fran omgivningarna.
Senare koper hon fran Appelriket och
till sist tar hon hand om frukt som inte
langre gar att silja i butikerna.

Utéver must gor hon sylt, marme-
lad med mera av lokala bar. Hon séljer
i den egna butiken men vanligtvis
ocksa till butiker, caféer och restau-
ranger i ndromradet.

- Aven om caféer och restauranger

inte langre kdper mina produkter, sa
har pandemin inte paverkat min for-
sdljning negativt, Jag siljer istillet mer
till butiker och sa har REKO-ringarna
kommit till.

- Vi har en stor ICA-butik i
Norrtélje som verkligen gar in for att
stodja mathantverkare i trakten och
jag tror att allt fler inser vardet av
lokal produktion av mat. Dessutom
flédar kreativiteten i och mellan fore-
tagen. Det ar sa roligt att samarbeta
och hitta pd nya idéer. Nu hoppas vi
bara att pandemin avtar innan hos-
tens viktiga skordemarknader, sidger
Katarina.

OSTMAKERIET, Rindd

- Alla stockholmare &r har ute i
sina stugor sa vi sdljer bra till privat-
personer, diremot saknar vi restau-
rangerna inne i stan. En aterforsaljare
vi haft har gatt i konkurs och vi oroar
oss for hur det blir med skargards-
krogarna i sommar. Men de privata
kunderna blir fler och de vill unna sig
lite mer i denna dystra pandemi, de
vill ocksa stotta oss mathantverkare.

Det ar Anna Kélvebrand som
beréttar. Tillsammans med maken tog
hon 2011 hand om en lokal i tidigare
KA1s regementsomrade pa Rindo.
Fran februari 2012 har hon ystat i det

egna mejeriet pd mjolk fran en gard
i sodra Roslagen. En del av ostarna
lagras i den gamla fastningen Oscar
Fredriksborg. Ostarna kan sedan
kopas i gdrdsbutiken eller avnjutas i
caféet, dar det ocksa bjuds pa delika-
tesser som pajer, ostkaka och kaffeost.

Anna beréttar vidare att REKO-
ringarnas verksamhet fullstandigt
exploderat i trakten, dar kdar valdigt
manga kunder.

- Jag tror att vi far ett liv efter co-
ronan som kommer att se annorlunda
ut, sdger Anna.

ANNAS HEMBAGERI, Mariefred

- An sé lange har vi inte tappat
sa mycket i omsattning, sdger Anna
Schweitz. Vi séljer mycket bullar och
dessutom ar det manga som vill kdpa
lite goda kakor och ge till pensionarer
som maste halla sig inne i karantan.
Men det dr i sommar som det kommer
att visa sig hur det gar. Pandemin kan
sld &t olika héll: det kan bli samre,
men ocksa battre dn idag.

Annas Hembageri finns centralt i
Stadsparken. Med sina fina utmarkel-
ser och sin nérhet till Stockholm &r det
ett popular utflyktsmal pa somrarna.

- Marknaderna och torgkvallarna
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forsvinner i sommar, sdger Anna, Men
det fina ar alla nya idéer som dyker
upp och att alla ar beredda att hjalpa
till och stoétta varandra. Sérmlands
turistutveckling AB hjalper till sa att
vi mathantverkare far ut picnickpaket
infor utflykter och cykelturer.

- REKO-ringarna ar jattebra i det
har laget och man marker hur folk
verkligen borjat uppskatta det som
produceras lokalt.

- Om vi inte sjalva blir sjuka, sa
tror jag att vi kommer att klara oss
bra, sdger Anna. Gott brdd, det vill folk
alltid ha!

11°Ma7 eI OLO4
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JANNELUNDS GARD, Mullhyttan
Pa Jannelunds gard lever djuren ett bra liv.
Det lokala ekologiska kretsloppet och den
biologiska mangfalden ar centrala teman pa
garden. Djurens foder odlas dar, men ocksa
spannmal; gamla lant- och kultursorter. I
gérdens filosofi ingar vikten av att satsa pa
mer vaxtprotein for manniskor. Odling av
arter och olika slags bonor blir allt viktigare
for familjen pa Jannelund.

- Hela var verksamhet ar i en uppatga-
ende trend, sdger Adam Arnesson. Hittills

har vi inte drabbats sarskilt av coronapan-
demin. Vi ar flexibla, vi har en stor andel
privata kunder, &ven om restaurangerna
forsvinner ett tag. Vi har satt som van-
ligt under varen och vi séljer lador med
lammkott. Coop kdper vara torkade arter,
sma kvarnar och hantverksbagerier képer
spannmal och mj6l.

- Nu ser kunderna hur viktigt det ar
med mat som ar naturenlig och har ett
lokalt ursprung, sdger Adam.

CUM PANE EKOLOGISK
BAKVERKSTAD, Goteborg

- I butikerna séljer vi minst lika mycket
som vanligt, men restaurangerna har
forsvunnit som kunder, sdger Christiane
Edberg som leder Cum Panes tva olika
bakverkstader i Goteborg.

- Nya kunder kommer istllet in, nu har
exempelvis forsaljningen av hamburger-
brdd till uteserveringarna okat!

Christiane och hennes medarbetare
har gjort en noggrann planering for hur
verksamheten ska drivas om det vérsta
skulle handa.

- Bagarna ar viktigast, Om tre blir
sjuka sa maste de tre andra klara av allt i
sortimentet. Vi har dragit ned pa antalet
sorter och schemalagt arbetet sa att allt
ska fungera. Om jag blir sjuk har vi nu en
person som hjélper till pa lednings- och
administrativ niva.

- Pa lang sikt kanske det visar sig att
den hdr pandemin, hur sorglig den &n &r,
raddar vart klimat fran att kollapsa. Kan
det komma inifran ménniskorna sjalva att
vi maste dra ned pa koloxidutslappen, sd ar
det mycket vart.

BJARHUS GARDSBUTIK, Klippan

- Vi har forlorat all catering for hela
sommaren, bréllop och alla slags arrang-
emang, berattar Lars Hansson, Bjarhus.
I gengald 6kar butiksférséljningen och
sommarfikat har vi ordnat sd att gaster gar
in en och en i kiosk, tar ett fikapaket och
swishar betalningen. Kunderna ar discipli-
nerade nar det géller att halla avstand i kon
ute pa garden.

- Utomhus kan de sedan sitta pa
behorigt avstand och njuta av fikat och av

lantlivet.

Bjarhus Gardsbutik siljer farskt kott
och ekologiska produkter av gdrdens lamm
och not, samt ekologisk gris fran Rosers-
bergs gard. Butiken har ocksa ett brett
utbud av egna ekologiska gronsaker.

- Nar vi rett ut den akuta krisen, kom-
mer kraven fran befolkningen att vara sa
starka att politiker och myndighetsperso-
ner antligen kommer att forsta allvaret i
den déliga sjalvforsorjning av kvalitetsmat
vi har haft har i landet, sager Lars.

HALLONGARDEN, Trelleborg

- Initialt blev det svart nir coronapan-
demin kom och védret var daligt, sager
Anna Biarsjo Hallongarden. Nu ar det
sommar och vi kan ha verksamheten ute.
Vi sprider ut borden for fikagdsterna, vi
utokar tiderna for sjalvplock och satter
upp regler for att halla avstdnden. Bokade
grupper har forsvunnit men privatperso-
nerna kommer och vi séljer bade utifran
gardsbutiken och via REKO-ringarna. Det ar
verkligen imponerande vilket intresse som
finns for dem.
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Hallonen ar det centrala i gardens verksam-
het och av skdrdevolymen har hittills om
aren cirka 50 procent gatt till sjalvplock.
Under varen har sparrisen dominerat
forsaljningen, nu ar det jordgubbarnas tur,
sedan hallonen och dven bjérnbaren. Hal-
longarden har cirka 40 000 besokare per
ar och Anna Biarsjo tror att forsdljningen
kommer att halla i sig atminstone under
sommaren.

- Vi marker att viljan till att stodja den
lokala matproduktionen ar stor bade bland
enskilda och i butikerna, sdger Anna.
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FRAN 100
TILL TVARNIT

FRAN ATT VERKSAMHETEN RUSADE I
100 KILOMETER I TIMMEN BLEV DET TVARNIT.

TEXT Inez Backlund * FOTO Stéphane Lombard

nn Klensmeden har haft flera verkligt goda

ar bakom sig i sitt gdrdsmejeri. Hon hade

rustat for att det skulle bli minst lika bra

detta ar, 2020.

Men sa kom coronapandemin och

stéllde hela planeringen pa huvudet. Ann och hennes 10
upp till 15 "knallar” brukar vara ute pad marknader cirka
400 dagar per ar. Nu blev alla marknader instillda.

- Jag har sett de har aren som mina skordear, vi har
salt bra och jag raknade med att ha det sd nagra ar till,
sager Ann. Nu har jag fatt sldnga ratt mycket fina ostar,
ja, egentligen allt som skulle ut de férsta 50 marknads-
dagarna. De fem kylbussarna ar avstdllda, jag har sakrat
ned elen, sagt upp avtal med mjolkbonder och permit-
terat personal.

- Vi har kvar hjilp med morgonmjoélkningen av
getterna. Sambon Bosse och jag tar eftermiddags- och
kvallslagar'n. [ mejeriet ar jag numer ensam.

ANN har ett hundratal egna djur och funderar p3 att tidi-
gareldgga den utslaktning som normalt gors pa hosten.

Men uppgiven ar hon inte, tviartom;

- Just nu forbereder jag hostens marknader och
julférsaljningen. Jag producerar ostar som tal att lagras.
Och sa fort Lo6fvén eller Tegnell anger nagon form av
tidsgrans, exempelvis som de gjort i Norge, dar allt ar
stangt fram till férsta september, blir det lattare att pla-
nera for ystning av dessertostar med kort lagringstid. Vi
har lart oss att man kan konservera de nygjorda ostarna
for senare lagring och mognad genom vacumpaketering
och kyla.

NU FORSOKER Ann silja s& mycket hon kan genom bu-
tiker och REKO-ringar. Det blir inga stora mdngder, men
hon upplever att kunderna verkligen vill dra sitt stra till
stacken for att hjalpa mathantverkarna under coronakri-
sen. Aven butikerna har varit duktiga pa att handla och
nya butiker har faktiskt tillkommit. Hon hoppas nu pa
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en bra sommar pa garden dar hon brukar ha forsaljning,
café och killingvandringar.

- [ ar blir det inga killingvandringar, men man kom-
mer att kunna hyra en killinghage familjevis. Vi har gott
om utrymme pa garden och kanske blir det sa att folk
gdrna aker runt i vdra vackra omgivningar och beséker
oss mathantverkare under sommaren nar de inte kan
gora langresor. Vi kan bjuda pa café, butik och aktiviteter
utan att tumma pa reglerna.

- Vi far hoppas att den har sorgliga krisen dnda leder
till en insikt om att vi mathantverkare och andra sma
foretag ar viktiga for landsbygden och for hela Sveriges
6verlevnad. Vi maste ha mat, vi maste ta vara pa vara
egna ravaror, ha utrustning och manniskor som kan
foradla dem.

- Och problemen till trots, ser man hur laget ar ute
ivarlden, sa kan jag inte bo pa en béttre plats dn har i
Asberget! //




OCH

Producent nara konsument

Eldrimner halsar alla mathantverkare, producenter, konsumenter och alla dvriga intresserade
valkomna till en temadag om Mathantverk och direktférsaljning. Det hér dr ett tema som ar
standigt aktuellt fér mathantverket, och som i och med det rdédande ldget 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 direktférséljning med gemensam
producentbutik, mathantverk som drive thru och AMAP-férsaljning.

9/9 Gavleborgs lan, Bergmans Fisk Saltharsfjarden
10/9 Vasternorrlands lan Smakrummet
23/9 Stockholms lan Rosenhill
24/9 Uppsala Langtora mat och logi,
6/10 Vastmanland Hem till garden
7/10 Orebro Berga skafferi
13/10 Norrbotten Jossgarden
14/10 Vésterbotten Abranets Limousin
19/10 Soédermanland Bergs Gard Sodermanland
20/10 Gotland Gothems Handelshus
10/11  Ostergétland Hargodlarna
11/11  Vastra Gotaland Vanga Kvarncafé & Bageri

INFORMATION Ida Lundstrom E l_. D R l M N E R ﬁ
010-225 34 63, ida@eldrimner.com Nationellt resurscentrum Linsstyrelsen

for mathantverk Jamtlands lin




* MATHANTVERKSDAGAR

CORONA

FORSALJININGS-
LOSNINGAR

INNAN CORONAVIRUSET FORANDRADE VARDAGEN FOR
0SS ALLA HADE VI KOMMIT TILL HALVLEK I ELDRIMNERS
MATHANTVERKSDAGSTURNE GENOM SVERIGE MED TEMAT
DIREKTFORSALJNING. VI HANN HORA OM REKO-RINGARNA

SOM BREDER UT SIG SOM EN FOLKRORELSE OVER
SVERIGE OCH TA DEL AV MANGA MATNYTTIGA TIPS OCH
ERFARENHETER AV ATT SALJA DIREKT TILL KONSUMENT.
TILL HOSTEN PLANERAR VI ATT FORTSATTA TURNEN

GENOM SVERIGE.

TEXT & FOTO Ida Lundstréom

ldrimner hann beséka nio

lan under varterminen och

genom dessa traffa sam-

manlagt 319 mathantver-

kare eller mathantverks-
intresserade. Fyra planerade traffar
har, pa grund av smittspridningen av
covid-19, flyttats till hosten da vi nu
planerar for att genomfora tolv mat-
hantverksdagar.

CORONAVIRUSETS verkningar har
gjort att temat for denna turné kants
annu mer aktuellt och det har blivit
an viktigare for mathantverkarna att
hitta fler och nya sitt att sélja sina
produkter direkt till konsument.
REKO-ringarna har sedan 2016 spridit
sig 6ver Sverige och vid varje mat-
hantverksdag deltar ndgon som ar
administrator for ndgon av de regio-
nala REKO-ringarna, som syftar till att
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konsumenter ska kunna handla utan
mellanhdnder. Hushéllningssallskapet
har i uppdrag av Jordbruksverket

att framja uppstarter och informera
om REKO-ringar och nu finns drygt
175 rekoringar i Sverige med 500

000 medlemmar. Corona-utbrottet

i Sverige har inneburit att bade fler
producenter och konsumenter anslutit
sig till ringarna.

Under de mathantverksdagar som
genomforts sager manga producenter
att det ar en stor fordel att fa den di-
rekta kontakten med konsumenterna
och skapa relationer, men dven med
andra foretag som ocksa saljer i ring-
arna. Det har dykt upp flera exempel
pa foretag som har vagat satsa pa sitt
foretagande i och med att REKO-ring-
en funnits. Ett av dem &r Tro6jebo gard
i Jonkopings lan, eftersom dgaren Per
Wackt direkt nappade pa idén med

KRAVER KREATIVA

att salja via REKO. Fragan var bara
vad han skulle silja? Odla gronsaker
kanske? Tyvarr var det torra aret
2018 sa det gick sddar, men han hade
alltid funderat pa honor, sa han kopte
30 honor och gronbetesaggen séldes
direkt. Han satsade vidare och képte
350 honor och ett flyttbart honshus
som ar 8*20 meter. Ett tag var Trdjebo
gard med i fem REKO-ringar, men
numera behover Per bara vara med i
en, for alla dggen séljs dar.

Det diskuteras ocksa hur REKO-
ringarna ska kunna ta nésta steg och
fortsatta utvecklas. Ndgot som namnts
vid alla mathantverksdagar ar vikten
av att alla foretag haller sig till lagar
och regler, sa att ett foretag inte for-
stor for andra. REKO-ringarna borjar
bli en allt storre del av handelsledet
och i och med detta férvéntas fler
kontroller fran myndigheterna.
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MATHANTVERKSDAGAR

EN ANNAN SAK som diskuteras

pa flera platser ar varuturer och
utldmningsboxar vid till exempel
bygdegardar, dar producenter lamnar
sina produkter och att konsumenterna
hdmtar nir det passar. Aven tillfil-
liga popup-butiker diskuteras som en
mojlighet och dven varubussar langs
en planerad rutt. I Varmland pratade
man om sdsongsanpassade varubus-
sar, eftersom vissa omraden har sa
stor variation i befolkningen under de
olika arstiderna.

MARKNADSFORSALJNING har s& gott
som helt stoppats under coronapan-
demin, och det brukar vara en stor del
av forsaljningen for manga mathant-
verkare.

Ann Klensmeden som driver
Asbergets gardsmejeri har varit en av
forelasarna om detta, eftersom hon
har gedigen erfarenhet av marknader.
Under 2019 fanns Asbergets gards-
mejeri pd marknader sammanlagt 380
dagar och alltsa vissa dagar pa flera
marknader samma dag. Ann stod sjalv
pa marknad 111 dagar forra dret. Att
sdlja pa marknader ar fortfarande ett
av de vanligaste satten for mathant-
verkare att nd ut till manga konsu-
menter. De mathantverkare som gor
det beskriver det som tidskravande,
men att det gar snabbt att ldra sig
vilka marknader det l6nar sig att vara
med pa.

Négra tips ar att se till att fylla ut
forsaljningsbordet, att ha fargglada

pasar sa att kunder som redan handlat
av dig gar omkring som levande mark-
nadsforare och se till att ha forsalj-
ningsinformation tydligt.

De flesta sdger att ju fler mathant-
verkare det ar pd marknaden, desto
mer saljer man sjalv. Dessutom verkar
mathantverk silja battre pa mindre
marknader dn pa stora massor, dar
det ocksa oftast kostar mycket att vara
med. Marknader ses ocksd som en
viktig marknadsforingskanal.

I Halland har vi Skrea ost, Hal-
lands kombucha och Gavies gardar
som ser stor vinning i att sta tillsam-
mans pa marknader och gor det under
det fantastiska namnet Fermentan-
terna. De dr noga med att papeka att
mathantverkare inte ska se varandra
som konkurrenter utan att mathant-
verkare dr komplementer! Det finns
plats for alla mathantverkare och dven
for fler.

ATT HA EN WEBBUTIK ér ett annat
satt att salja direkt till kund. De som
pratat om webbutiker pd mathant-
verksdagar har sett det som ett
komplement till 6vriga forséljnings-
kanaler och ett roligt satt att silja pa.
De flesta anger att det dr ungefar tio
procent av forsaljningen som sker
genom webbutiken och nagra har den
for att visa upp hela sitt sortiment for
marknadsforing.

Aven diskussioner om fraktkost-
nader ar dterkommande. Problemet
som manga beskriver ar att hitta bra

16sningar for att produkterna ska vara
hela ndr de kommer fram, att produk-
ter som behover kyla behaller kylan,
men framforallt diskuteras priset for
frakten.

GARDSBUTIK, bide bemannad och
obemannad &r en annan direktforsalj-
ningskanal som manga anvédnder sig
av. Manga pratar om att vid uppstart
av butik kan det ta mycket tid fran
produktionen och det giller att
disponera sin tid. For vissa fungerar
det mycket bra med obemannad butik
medan nagra varit med om stdlder.
Det nagra lyfter ar framforallt att det
gar att minska sina 6ppettider utan att
forsaljningen minskar och pa sa satt fa
mer tid till produktionen. Och att inte
vara for frikostig med sina oppettider
i borjan, det kan vara lattare att 6ka
oppettiderna efterhand istéllet for
tvart om.

MANGA MATHANTVERKARE sdljer
redan genom flera olika kanaler. Erfa-
renheter visar att det ar klokt att géra
en tidskalkyl for vad som kravs for att
silja genom varje forsaljningskanal
och analysera varfor vissa forsalj-
ningskanaler valts. Ibland kanske det
ar marknadsforingen som ar vinsten
med en viss forsaljningskanal.

Nu hoppas vi att smittorisken
avtar och att vi kan resa till resterande
tolv lan till under hosten. //

Anmal dig till den traff som du vill vara med pa via eldrimner.com.
Den som foljer Eldrimner pa Instagram, dar vi heter @eldrimnermathantverk, har kanske uppméarksammat
att vi i samband med varens mathantverksdagar bjudit pa en Pa Sparet-inspirerad resa dér vi fradgar "vart ar

vi pa vdag?” Folj med du ocksa!
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EN PARLA

ODVAGEN

. ST LAND. FJALLVINDAR. RENAR. OCH HELT PLOTSLIGT. EN
KOSKALLA! EFTER NAGRA KILOMETERS VANDRING I FJALLANDSKAP
OCH RENBETESLAND SKYMTAR ETT ANTAL TIMMERSTUGOR I

SKOGSBRYNET EN BIT NED. NAR VI NARMAR 0SS SYNS EN LITEN

GRUPP FJALLKOR BETANDES PA VALLEN. HAR AR DEN! EN AV

SVERIGES HOGST BELAGNA FABODAR, 800 METER OVER HAVET.

TEXT & FOTO Birgitta Sundin, Sofia Agren
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nnanfor gdrdsgarden rymmer
vallen ett flertal timrade
bostadshus, fjos (lagard) och
jordkallare. En kallback med
friskt, klart vatten rinner rakt
igenom och dar star nagra
mjolkkannor pa kylning.

Ostra Aradalens fibod befinner
sig mitt i ett naturreservat och har
sambrukats i generationer av familjer
vilka fortfarande manar om att
vallen ska hallas levande dven om de
sjilva inte ar aktiva brukare. Genom
deras 6ppenhet och engagemang har
de funnit ett fruktbart samarbete
med Malin Johansson och Lena
Stalfelt, vilka i sin tur funnit sitt
sommarparadis.

TVA KVINNOR i trettioarsaldern
fran sodra Sverige med akademisk
bakgrund, hur hamnade de har?

- Viladrde kdnna Birgitta Hoglund
som var har med sina djur. En helt
ny varld 6ppnade sig, uppvuxen i
Smaland som jag ar, forklarar Malin.
Jag visste inte ens om att fibodar
fanns eller ens en djurhallning
som den Birgitta praktiserade med
frigdende, mjolkande getter. Vid det
har tillfallet var jag less pa hur hart
styrd agronomutbildningen var av
branschen och sokte andra typer av
jordbrukande.

Birgitta Hoglund, mejerist med
get- och fargard i Halsingland,
brukade vid detta tillfille Ostra
Aradalen tillsammans med sin man
Calle. Via en spantakslaggarkurs,
gjorde sa Malin och Lena entré pa
faboden.

- Jag kommer ihag att jag 1ag i
slanten har utanfér och sa: det har
ar min drom! Tank att det har finns,
det har skulle jag vilja géra! utbrister
Malin. Birgitta ar en fantastisk mentor,
hon har lart oss allt hon kan om
ystning och djur. Hon har alltid hejat
pa oss, latit oss fa vara nyborjare och
testa oss fram.

Efter en sommar med takldggning
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blev det fler somrar och efter ett par
ar hade Malin och Lena tagit 6ver
driften, nu med kor. Lena ar utbildad
timmerman och Malin dr verksam
som snickare vilket dr en stor tillgdng
pa fiaboden, det finns alltid ndgon
byggnad som ar i behov av omsorg.

- Vill ni smaka pa lite ost? fragar
Malin, och férsvinner ner i en av
jordkéllarna. Upp kommer hon med
ett par fantastiska skapelser, tackta
av gult mogel. De hér ar ett ar gamla
och har lagrats i jordkéllaren pa Lenas
gard.

Beundrande betraktar vi de vackra
ostarna, som inte behover ndgon
annan forpackning dn moglet de fatt i
jordkallaren. Vi far oss en smakbit och
minsann, vilken smaksensation!

Konsistensen ar smidig och
aromerna som utvecklats under den
langa och relativt kyliga temperaturen
i jordkallaren under vinterhalvaret ar
rika och blommiga. Det speciella gula
moglet (Chrysosporium Sulfureum)
har definitivt bidragit genom att
slappa loss en unik armé av enzymer
som lockat fram de aromatiska
tonerna. Den har osten bar verkligen
hela tillverkningskedjans véarden.
form av det variationsrika betet dar
fjallets artrikedom bidragit med en
mangfald fettsyror som orkestrerar
ostens smaksymfoni. Genom den
varsamma handmjolkningen som later
hela omgivningens mangfacetterade
flora av mjolksyrabakterier berika
mjolken. Med de egengjorda
mjolksyrakulturerna som later
platsens exklusiva karaktar ge avtryck
i den lagrade osten. Och med hjilp
av kallarens mogelinnevanare som
givmilt drar sitt stra till stacken for
att bryta ned ostens bestandsdelar
till smakfulla upplevelser. Snacka
om terroir! En ost fédd i och av
fjallskogen.

Malin berattar att de helst sdljer
sina produkter till folk som beséker
faboden da mycket av vardet finns
i sammanhanget. Smor gor de pa

avgraddad mjolk, sa naturligt det

kan bli. Osten gors pa helmjolk eller
delvis skummad mjolk. Allt utgar fran
den obehandlade (opastdriserade),
oforstorda mjolken.

De har sina olika skotebarn,
smoret dr Malins och Lena 6mmar
for syrakulturerna. De berdttar
att kulturerna star dem lite extra
ndra eftersom moderkulturen
hirstammade fran Julia, en av deras
kor som inte lever langre.

- Sa dem forsoker vi verkligen
halla vid liv, sdger Lena. Jag brukar
férnya dem var fjarde dag.

For att ympa om kulturerna
varmer de mjolk till 90 grader,
kyler ner till ratt temperatur och
till yoghurtkulturen anvander de
sedan en termos. Bagge har gatt
ystningskurs pd Eldrimner och de
anvander bland annat en pH-matare
for fa kontroll 6ver processerna.

Aven om livet pa fiboden kan
upplevas som ett paradis finns
svarigheter att 6verbrygga for att det
ska bli hallbart: Hur kombinera livet
resten av aret med fibodsdsongen?
Hur l6sa behovet av djur? Bagge
har valt att leva ett ambulerande
liv for att kunna frigora atta veckor
varje sommar till fibodlivet. Och d&
de inte lever pa lantbruk aret runt
maste de antingen lana kor 6ver
sommarsisongen, som denna sommar
da korna kommer fran Féker, eller
hitta ndgon som kan ta hand om egna
kor resten av aret. Just nu galler bade
och. Trots att de inte har levt liv som
gjort det sjalvklart att komma till
faboden varje sommar har det 4nda
blivit sa.

- Vi lever parallella liv, men den
har platsen har varit vir konstant.
Jag tycker det ar fantastiskt varje
gdng vi lyckas komma hit och fa upp
djur, sager Malin. For oss har det inte
funnits generationer bakat som alltid
gjort det har. Vi har inte slagit in pd en
redan upptrampad vag utan fatt lov
att hitta egna losningar.
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Varfor gér man da detta?
- Relationerna, svarar Malin raskt,

alla familjer som verkligen kdnner

for platsen och historien har ar inte
bara vara hyresvardar utan ocksa vara
vanner. Det dr darfor vi trivs sd bra
och det dr det som gor Aradalen sa
unikt for oss. Det kdnns fint att vi kan
komma och vara har dven om vi inte
ager nd't.

- Det fjallnéra laget gor det ocksa
mer intressant, fyller Lena i, dessutom
ar det en mycket vacker plats. Det
kanns viktigt att skogen ar skyddad.
Fabodbruket ar ju inte bara husen
utan den betade skogen med alla spar
och minnen. Det ar brutalt hur skogar
blir kalhyggen och plantage sa snabbt
och i sa stor omfattning sa att minnen,
spar och kontinuitet bara forsvinner.
Det racker ju inte med manga trad
pa samma plats for att det ska kallas
skog.

FORHALLANDET mellan ménniskan
och hennes omgivning och hur det
samspelet ser ut, intresserar dem
bédgge och Lena har en examen i
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e
- Fjolarets ostar utanfor kokhuset
. (mejeriet).

V=

Humanekologi. Inom dmnet ryms

till exempel fragestéllningar om hur
manniskan paverkar och utnyttjar sin
omgivning och hur naturresurserna
paverkar och satter granser for
mansklig verksamhet. Har pa
faboden befinner sig manniskan i ett
ekosystem dar hon maste samspela
med natur, djur och mikroorganismer.
Ett sampel i balans som verkligen
skulle behdvas dven i varlden utanfér
faboden.

Men ystningen da och osten - vad
betyder det?

Deras intresse och fascination
over vilken fantastisk, spannande
skapelse en ost ar gar inte att ta miste
pa. Men som de uttrycker det ar det
helhetsupplevelsen som lockar och
driver dem. Och, hoppas vi, kommer
detta att ricka for att Ostra Aradalen
ska fortsétta att leva och vara en viktig
lank i fabodbruket. For mjolken och
alla produkter den ger upphov till
ar kdrnan i bevarandet av hantverk
och traditioner och i utvecklingen av
fabodbruk nu och framat.

Malins ord att har vill hon

Malin och Lena testar en inlanad separator.
Vanligtvis avgraddar de mjolken.

fortsatta vara nastan hela livet ut,
blandas med koskéllornas klang. Det
gdr inte att ta miste pa dessa unga
kvinnors engagemang och respekt for
allt levande. I allt de gor pa fiaboden
finns deras nérvaro och kérlek. De

ar beredda att arbeta hart och att
sjalvstandigt utforma verksamheten.
Produkterna de gor ar barare av stora,
viktiga varden; biologisk mangfald,
mikrobiologiskt liv, mansklig omsorg
och nérings- och smakrikedom.

VANDRINGEN tillbaka gar via en
mindre STF-station dér en annan flock
fjallkor moéter oss, pa vag hem efter
en dag i frihet. Installning i fjoset pa
Vastra Aradalen vantar for sinkor

och kvigor hemmahorandes i Faker.
Aradalens buvallar ligger som de sista
parlorna i en rad fibodar langs det
som Kkallas Fabodvagen i Jamtland.
Ytterst fa av dessa ar i bruk, en hel del
forfallna. Men, det finns manniskor
med idéer som vill bldsa liv i dessa
fabodtraditioner och kanske koppla
till utveckling av vandringsturism.
Mer om det i ndsta fabodreportage. //



* SEMINARIUM =

OPTIMERA DITT

OSTUTBYTE

1 ETT KOMPRIMERAT SEMINARIUM NARDE 0SS DEN FRANSKE YSTNINGSKONSULTEN IVAN LARCHER
MED MYCKET MATNYTTIG INFORMATION. HUR VI I ALLA TILLVERKNINGSSTEG KAN TANKA
EKONOMI. FOR HUR TILLVERKNING OCH LAGRING GENOMFORS HAR STOR BETYDELSE FOR HUR
MANGA KILO OST SOM I SLUTANDEN KAN SALJAS OCH DARMED FOR LONSAMHETEN I FORETAGET.

TEXT Birgitta Sundin = FOTO Stéphane Lombard

r du en bra ostma-
kare? Tjanar du
pengar eller vill du
tjdna pengar pa din
osttillverkning? fra-
gar Ivan.

For att fa en battre ekonomi ar
det latt att tdnka att man ska tillverka
mer ost, men det kraver mer mjolk, el
och sd vidare. Kostnaderna dkar men
kanske inte l6nsamheten. Istdllet kan
man fraga sig hur effektiv man ar i sitt
ostmakande. Det kan vara latt att tro
att man har ett bra utbyte, till exempel
12 %, men den mjolkkvalitet man har
kanske skulle tillata ett utbyte pa
14 %. For att utnyttja denna poten-
tial maste man ta reda pa vad osten
innehaller och i vilka proportioner for
att kunna justera tillverkningen. Det
handlar om fetthalt, MFFB (Moisture
in Fat Free Basis), torrsubstans men
aven om pH-mal och det tekniska
utdvandet.

En bra ost ar en ost som gor att du
kan driva ditt foretag, smaken ar av
mindre vikt, menar Ivan, det ar battre
med en enkel process och ett effektivt
arbete for utan Ionsamhet blir det
ingen ost alls, oavsett smak. Ett ex-
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empel ar den franska osten Banon, en
liten ost som slas in i kastanjeblad. Det
ar en fantastisk ost men det kraver
mycket tid att sla in varje ost i bladen.
Och arbetskraft ar dyr sa ur ekono-
miskt perspektiv ar det en délig ost.

VAD DU SOM MEJERIST BEHOVER

VETA

e  Behdver jag vixa for att tjaina mer
pengar?

e  Vilka ar kostnaderna for att pro-
ducera 1 kilo ost?

e  Anvinder jag maximalt av min
mjolks potential?

e  Var forlorar jag pengar?

OSTENS BESTANDSDELAR

Ost kan delas upp i tre bestandsdelar:
vatten, fett och fettfri torrsubstans
(mestadels proteiner). For att ta reda
pa fordelningen av dessa bestandsde-
lar analyseras osten innan saltning,
genom labbanalys eller med hjélp av
en spektrometer.

FETTINNEHALL

Fettet i osten kommer att paverka tex-
tur, krdmighet, sméltbarhet, aromer
och mognadsutveckling. Ett satt att

identifiera fettinnehallet ar forhallan-
det mellan fett och torrsubstans (ts).
Da fetthalten normalt varierar under
laktationen kommer dven kvoten av
fett/torrsubstans att variera. Darfor
behovs ett battre matt for att karak-
tarisera ostarna, ett matt som inte

ar beroende av fetthalten och den
mattenheten ar: vattenhalt i fettfri bas
(MFFB).

100 - ts X 100
MFFB = R
100 - Fett
VATTENINNEHALL

Vattnet i osten dr bundet till allt utom
fettet eftersom det dr hydrofobiskt
("fruktar vatten”). Darfor ar parame-
tern vattenhalt i fettfri bas (MFFB)
viktig. MFFB-vardet visar pd hur osten
kommer att bete sig under lagringen;
verkan av proteolys och lipolys,
mognadshastighet etc. MFFB ar pa sa
vis en mognadsindikator och vardet
behdver vara stabilt i forhallande till
osttyp.

For Camembert finns ett mal pa
72 % MFFB, om vardet dr hogre kom-
mer osten att vara for fuktig, mogna



for fort med samre kontroll 6ver
ytutveckling och osten far starka sma-
ker. Mejeristen behover da anpassa
tillverkningen for att skapa en god
dranering framforallt genom dréane-
ring i grytan, syrning och saltning. Om
vardet daremot ar lagre dn 68 % kom-
mer osten att vara for torr och mogna
ldngsamt med samre smakutveckling.

UTBYTE

Vi maste lara kinna osten béttre,
papekar Ivan. Borja med att titta pa
ostutbytet och kom da ihag att konver-

tera liter till kilo genom att multipli-
cera liter mjolk med 1,01-1,04, for att
fa ett jamforbart resultat. Mjolk fran
Jersey-kor kommer att viga mindre
an fran Holstein-kor eftersom fett har
lagre densitet &n de andra bestands-
delarna. For mindre mejerier kan man
rakna 1 liter mot 1 kilo, men forad-
las mer dn 1 000 liter/dag kommer
skillnaderna vara sd stora att det moti-
verar en omrakning for att fa korrekta
uppgifter pa ostutbytet.

Det tekniska ostutbytet kan uttryckas
i mjolk per kilo ost eller som vanligast

i procent och raknas fram genom att
dela kilo ost med liter/kilo mjolk.

For att rdkna ut ostutbytet vags
osten innan saltning. Denna vikt kan
aven anvandas for att rdkna ut hur
mycket osten forlorar i vikt under
lagringstiden. Genom att kontrollera
ostutbytet efter ystning vet vi vad vi
uppnatt men for att ta reda pa forbatt-
ringspotentialen maste vi anvanda ett
annat matt for ostutbyte.

Koefficient for styrning av utbytet

fran analysvarden.

Ostens vikt i kilo X mdngd komponent i osten i %

X100

Mjolkens vikt i kilo X méngd komponent i mjélken i %

Denna formel kan anvandas for alla komponenter i mjélken sasom fett, protein, torrsubstans, mjolksocker, mineraler. Mdngd komponent hamtas

35 MATHANTVERK nr 2-2020




* SEMINARIUM =

STYRNING AV UTBYTET
Ett viktigt matt for att forsta hur val
man lyckas ta tillvara torrsubstansen
i mjolken ar koefficienten for styrning
av utbytet (yield control coefficient).
Den anvands for att upptéicka forlus-
ter under ystningsprocessen (fett,
protein) och visar pa att mjolkkvalitet
och teknik kan beh6va anpassas for
att minimera forluster och optimera
osttillverkningen.

Ett bra matt ar om du lyckas binda
90 % av fettet som finns i mjolken
medan det optimala vardet for protei-
net varierar beroende pa osttyp. Nar
du vil konstaterat en forlust behéver
du ta reda pa var forlusten sker.

PROTEINFORLUSTER
Orsaker till proteinforluster kan bero
pa mjolkkvaliteten (mastiter, totalt
antal bakterier, psykotrofa bakterier,
alder pa ystmjolken och kalciuminne-
hall) samt i ystningstekniken (koa-
gulering, brytning, syrningsprofil). Ju
mer bearbetning som ingdr i ystnings-
tekniken desto storre risk finns att
forlora protein. Vissa osttyper har
pa grund av det en normalt storre
forlust, till exempel har alpostar (halvt
upphettade) ett mal pa 75 % medan
en mjuk ost som Camembert har 87 %
(koefficient for styrning av utbyte).
Ett hogre celltal, som fungerar
som en indikation pa mastit, paver-
kar mangden kasein negativt, halten
sjunker och ostutbytet blir dirmed
lagre (kaseiner dvergar till 16sliga pro-
teiner). Det finns alltsa god anledning
att arbeta med att fa ner celltal. En
bra metod for att halla koll pa celltal
och uppticka mastiter tidigt ar att an-
vanda CMT* individuellt varje vecka.

PSEUDOMONAS-BAKTERIER
Problem med pseudomonas i ost kan

ge stark beska, lukt av kadaver och

* California mastitis test

36 MATHANTVERK nr 2-2020

starkt lysande ostar men det medfor
inget halsoproblem. Bakterierna finns
framforallt i vatten och problemet
forekommer over hela vérlden. Ju
langre tid mjolken kylforvaras desto
mer hinner dessa bakterier foroka sig
och under tiden de bryter ned pro-
teiner frigors proteolytiska enzymer,
vilket medfor en starkare nedbrytning
av osten under lagringen. Dessutom
kommer det att finnas farre oned-
brutna proteiner vid ystningstillfallet
vilket naturligtvis paverkar utbytet.
Ystmjolk bor inte vara aldre dn 48 tim-
mar for att inte innehalla for manga
pseudomonas-bakterier.

For att komma tillrdtta med
problemet ar forsta steget att minska
bakterieméngden i vattnet, till exem-
pelvis genom UV-filter eller genom att
diska utrustningen i 80-gradigt vatten
innan anvandning.

KALCIUMFORLUSTER

Det finns dven ett annat problem med
mjolk som kylforvarats for lange, det
bundna kalciumet frigérs. Denna kal-
ciumforlust leder till att fler proteiner
inte binds in utan fdljer med vasslen.

KOAGULERINGSTID OCH PROFIL
Den totala koaguleringstiden &r inte
viktig i sig utan det ar forhallandet
mellan flockningstid och férhard-
ningstiden som ar viktigt eftersom
det paverkar konsistensen pa koaglet
vid brytning. Om vi har en felaktig
relation mellan dessa parametrar och
beroende pa typ av ost kan koaglet

vara for 16st vid brytning eller for hart.

Vid for 16st koagel sa forstors sma
partiklar och vid for hart koagel blir
det svart att bryta till ratt storlek. Det
behovs da en hard mekanisk brytning
vilket innebéar att sma partiklar forlo-
ras till vasslen. Vid bagge scenarierna
blir det ett sdmre ostutbyte.

SYRNINGEN

Syrningsprofilen ar ocksa ett vik-
tigt redskap for att fa kontroll 6ver
produktionen. Om syrningshastighe-
ten ar for snabb kommer proteiner
att forloras genom avmineralisering.
Till exempel kan man forlora mycket
pengar pa att anvanda for mycket
syrningskultur.

FETTFORLUSTER

Vid transport, pumpning eller tom-
ning i ystgrytan av kall mjolk kan
fettglobulinerna skadas vilket gor att
monotriglycerider lagger sig pa mjol-
kens yta. Férutom att man forlorar fett
kan detta leda till daliga, metalliska
och hidrskna smaker. Det basta sattet
att transportera mjolk ar med hjalp av
gravitation men det ar inte alltid moj-
ligt. Se da till att anvianda en skonsam
pump. Pumpningen bor inte ta mer
an 10-25 minuter, vilket for 100 liter
mjolk innebdr att pumpen ska klara

3 200 liter/timme.

Jersey-mjolk innehéller en hog
andel fett och ar inte den bésta for
osttillverkning. Fettet motverkar
proteinernas sammanbindning under
koaguleringsprocessen och pa sa vis
minskar mycket fett i mjolken ostut-
bytet. Men du kan styra detta genom
att avgradda Jersey-mjolk, da justeras
fetthalten i férhallande till proteinhal-
ten och pa kopet far du gradde som du
kan gora smor utav.

Aven brytning och omrdrningstek-
niker kan pédverka fettforluster.

AVSLUTNINGSVIS avslojade Ivan

att det har materialet egentligen var
dmnat for en tvadagars kurs. Och det
gick han igenom pa en timme! S3 ni
forstar, det blev valdigt intensivt. Men,
denna snabbversion gav oss mersmak
och vi hoppas kunna erbjuda detta i
kursform nagon gang framéver. //

9 Hela referatet finns att ldsa pa
eldrimner.com med till exempel

mer om forluster under lagring.
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ANDREAS OC
INAGERFABRIKEN

BERATTELSEN BORJAR 2004 NAR ANDREAS MALMGREN JOBBADE
I KOPENHAMN. VID SAMMA TID UPPSTOD DAR INITIATIVET NY
NORDISK MAT MED MATENTREPRENOREN CLAUS MEYER I SPETSEN.
CLAUS STARTADE OCKSA UPP NORDHAVN EDDIKE BRYGGERI
OCH EN DAG FICK ANDREAS EN VINAGERMODER AV HONOM.

TEXT Viktoria Vestun = FOTO Malmoé Vinagerfakrik
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e forsta forsoken
med att tillverka
vindger hemma
pa koksbanken
blev si bra,
berdttar An-
dreas, att han
bestdmde sig for att skala upp. Han
lyckades dvertala vinnen Alexan-
der Zinnert om att det behévdes en
vindgerfabrik i Malmd, och att det
var just de tva som skulle starta upp
den. Malsattningen, da som nu, ar att
gora frasch, frisk och fruktig vina-
ger med balans och rundhet i syran
och tydlig fruktsmak av ravaran.

Idag har Malmé Vinagerfabrik
elva sorters vinéger i sin repertoar. De
exporterar, bland annat till Shanghai,
men ar fortfarande smaskaliga med
en drsproduktion pa nagra tusen liter,
beroende pé sisong och tillging. Aret
hos Malmo Vinédgerfabrik ser ut sa
har: de borjar med att tillverka ljus
vinager och 6vergar succesivt till allt
morkare sorter. Den forsta vindgern
gors av bjorksav som tappas i februari
till mars, och nar den ar Kklar ar det
dags for fladervinager. Sedan till-
verkas fruktvinigrar av till exempel
dpple, plommon och kérsbar. Allra sist
pa aret ar det dags for maltvinagern.

VINAGERRECEPTET

Receptet for att tillverka en vinager

ar enkelt: alkohol + syre + tid ar det
som behdvs. Som ursprungsravara gar
det egentligen att anvdnda allt som
innehaller stiarkelse eller socker, och
forst maste dessa kolhydrater jasas till
alkohol, vilket alltsd innebar att forsta
steget blir att tillverka en alkoholhal-
tig produkt, till exempel vin. Det gar
ocksa att utga fran cider eller 6l. Nasta
steg ar att sdrskilda attiksyrabakterier
omvandlar alkoholen till dttiksyra,

de "férvandlar” vinet till vindger.
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Det géller att halla koll pa sockerhal-
ten i ravaran for att kunna rakna ut
alkoholhalten och darefter attiksyra-
halten. En procent alkohol ger ungefar
en procent vinéger, eller kanske lite
mindre beroende pa hur mycket
alkohol som dunstar under processen.
For Malmé Vinagerfabrik dr malet att
gora vindger med cirka 5-6 procent
attiksyra, vilket innebar att alkohol-
halten i fruktvinerna maste vara cirka
6-8 volymprocent. Det dr en utmaning
att fran borjan fa till ratt alkoholhalt.
Om alkoholhalten blir for hog maste
drycken spadas ut, viket gor vindgern
tunnare, och om alkoholhalten ar

for lag ger det en for svag attiksy-
rahalt sa att den fardiga produkten
inte far kallas vinager. Alkoholjas-
ningen maste ocksa vara lyckad for
det gar inte att fa god vinéger av ett
defekt vin aven om alkoholhalten

ar ratt - daliga smaker forvinner

inte under jasningen till vindger.

VINAGERKULTUR

Bakterierna som omvandlar etanolen
till attiksyra finns i miljon men kan
ocksa tillsdttas som en startkultur.
Malmo Vinédgerfabrik anvander 5-10
liter fardig, levande, vindger for att
starta upp en sats pa 200 liter. Tank pa
att vinagerkulturen maste trivas med
den alkoholhalt som vinet, cidern eller
olet har, tipsar Andreas. I ett vin med
14 volymprocent alkohol klarar sig
inte alla attiksyrabakterier fran en vin-
ager med 7 procent attiksyra, utan da
maste alkoholdrycken forst spadas ut.

JASTANK

Metoden som Andreas anvander sig av
kallas for "submerged fermentation”
eller nedsankt jasning. Den gors i en
speciell tank som skapar sma bubblor
i alkoholdrycken, vilket paskyndar
processen eftersom attiksyrabakte-

rierna behover syre for att omvandla
alkohol till attiksyra. Tanken haller
ocksa vatskan vid en optimal tempe-
ratur pa 25-28 °C genom att virma

i botten respektive kyla med en
kylspiral, beroende pa om tempera-
turen blir for hog eller 1dg. Andreas
boérjade med en tank som rymde 20
liter men idag har de bytt upp sig till
en som tar 300 liter. Med hjalp av
denna gar det att géra vinager pa en
manad, men det ar inte att rekom-
mendera att 1ata det ga sd snabbt
eftersom vindgern da far en vass och
spretig smak som maste lagras ldngre.

LAGRING

Pa Malmo Vinagerfabrik far vindgrar
jasa och lagras i minst tre manader.
Vissa sorter som dpple, korsbar och
plommon vinner pa att lagras i upp till
atta ar, men det &r inte lyckat att lagra
fladervinager i mer &n tre ar for da
forsvinner fraschoren. Att trafatslagra
vindgrar och dven att gora en egen va-
riant av balsamvinéger ar projekt som
Malmo Vinédgerfabrik nu testar och
hoppas kunna tillverka i framtiden. //

ANDREAS MALMGREN &r kock i

grunden och har jobbat pa restau-
ranger och inom offentlig maltid.
Idag jobbar han for Hushallnings-
sallskapet med radgivning. Under
Saerimner 2019 holl Andreas ett
uppskattat foredrag med rubriken
"Svensk hantverksvinager - en
mojlighet for mathantverkare” som
denna text ar en sammanfattning
av. Andreas ar numera radgivare
for Eldrimners rékning och kom-
mer ocksa att halla en kurs om

vindgertillverkning i host, las mer i

programmet i slutet av tidningen.



» REPORTAGE =

SYLTHANTVERK
| MEDYVONNE BJOR

YVONNE BJOR PA BJORGARDEN I DALARNA TILLVERKAR
HUNDRATALS OLIKA PRODUKTER I SMA SATSER UTIFRAN
DE RAVAROR HON HAR I SIN OMGIVNING. DE FLESTA AV
BJORGARDENS PRODUKTER AR CERTIFIERAT ELDRIMNER
MATHANTVERK. YVONNE HAR GATT MANGA KURSER
ARRANGERADE AV ELDRIMNER OCH AV FORENINGEN
SYLTNINGSSALLSKAPET. NU HALLER HON SJALV KURSER

[ HANTVERKET ATT KOKA SYLT OCH MARMELAD OCH AR

SYLTNING
Definitionen pa att sylta en ravara ar

att byta ut vattnet i den mot socker.
Det ger en annan konsistens och en
langre hallbarhet till ravaran. De vanli-
gaste syltade produkterna ar féorutom
just sylt &ven marmelad och gelé.
Aven mos, chutney och andra liknande
produkter hor ocksa hit.

Skillnaden mellan en marmelad och
en sylt, enligt Yvonne, ar att marmelad
har en gelébildning kring bar- eller
fruktbitarna medan sylt inte beho-
ver ha det. Om det ddremot bara ar

en Klar, stark gel kallas det for gelé.
Men granserna ar inte glasklara for
det finns saklart marmelader som ar
nagot ldsare och sylt som ar at det
fastare hallet samt gelé med bitar i.
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DESSUTOM RADGIVARE FOR ELDRIMNERS RAKNING.

TEXT & FOTO Viktoria Vestun

Marmelad ar den mest populdra
produkten upplever Yvonne, det ar
den som kunderna fragar mest efter.
Men hon tycker att det ar synd att
bade sylt och gelé ar underskattade.
Sylt kan ofta vara mer anviandbart
och gelé ar gott till s mycket mer dn
sondagssteken - den passar ypperligt
pa ostbrickan eller som smakséattare

i saser.

EGET PEKTIN

Gelékonsistensen i marmelad eller
gelé bildas av det pektin som finns
naturligt i rdvarorna. Detta innebar
att det egentligen inte gar att tillverka
dessa produkter av pektinfattiga
ravaror som rabarber, jordgubbar och
blabar. Men med tillsatt industripektin
eller med egentillverkat pektin och

hantverkskunskap gér det att f3 till
det and3, och Yvonnes personliga val
ar det senare.

Att anvinda industripektin kan ha
vissa fordelar, till exempel att det

gar att anvanda ravaror som ir mer
mogna och darfor har mer smak men
mindre naturligt pektin kvar. Indu-
stripektin ger en starkare gel som

tal transporter battre. Men det finns
nackdelar ocks3, till exempel att det
ar en tillsats som tillverkats nagon
annanstans vilket gor att den som an-
vander det inte har full kontroll éver
vilken révara och metod som anvants,
eller vilken energiatgang och vilka
transporter som kravts.



» REPORTAGE =

Yvonne upplever dven att industri-
pektin kan ge en bitter bismak till
produkterna.

Om Yvonne vill géra marmelad pé en
pektinfattig ravara tillverkar hon sitt
eget pektin av knappt mogna dpplen,
rosenkvitten, paradisidpplen eller
frukter fran vildapel. Den metod som
Yvonne arbetat fram for att tillverka
eget pektin ar att koka av fruktbitarna

i en saftmaja. Appelsaften som utvinns

kan sedan frysas in eller pastoriseras
och bevaras pa flaska, tills den ska
anvandas.

MARINERING OCH KOKNING
Socker ar en viktig ingrediens vid alla
typer av syltning och med mycket
socker ar det lattare att lyckas med
gelbildningen och fa ett bra resultat. |
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takt med att Yvonne blivit skickligare
har hon kunnat dra ner sockerhalten
nagot i sina produkter men dnda
behallit kvaliteten.

En metod som Yvonne anvander till
alla sina sylter och marmelader ar att
hon marinerar ravaran med socker
6ver natten. Metoden innebar att
syltningen paborjas redan innan kok-
ningen, vilket férkortar koktiden sa
att baren eller fruktbitarna haller ihop
béttre och slutprodukten far en fin
struktur. Nar Yvonne ska marinera tar
hon fram frysta bdr, tillsatter socker,
tacker 6ver och later blandningen sta
over natten i rumstemperatur. Om
kokningen inte ska ske forrdn nagon
dag senare sd kan det istéllet fa sta i
kylen och vénta. Nar det ar dags att
koka silas lagen av, eventuella kryddor

och mer socker tillsétts och detta far
koka upp till 104-105 °C innan béaren
laggs i och det far koka Klart.

Konsten att avgora nér kokningen ar
fardig 6vas upp med tiden. Det vikti-
gaste ar att titta efter hur bubblorna
ser ut: de ska bli stora och glansiga for
vissa ravaror, och sméa och "snabba”
for andra. Eftersom det finns en
relation mellan temperaturen och
sockerhalten anvander Yvonne ocksa
en termometer under kokningen och
avbryter nar den visar 104-105 °C
for en marmelad beroende pa ravara.
Men temperaturen dr bara en extra
kontroll, om termometern visar att
produkten inte fardig fast Yvonne

ser att den ar fardig - ja, da later hon
kéanslan bestamma.



= REPORTAGE =

Sdtt er egen identitet pd produkterna!

... Ett hantverk dr ndgot som dr prdglat

RAVAROR

Egentligen borjar syltningen redan
nar Yvonne tar hand om de farska
ravarorna, for da bestaimmer hon till
exempel vilken storlek hon vill ha pa
rabarberbitarna i sin marmelad. Yvon-
ne fryser in alla ravaror, utom apple,
for att kunna fordela arbetet 6ver aret.
Men sjélva infrysningen ska inte heller
forringas som féorbehandlingsmetod
infor syltningen tycker Yvonne, for un-
der tiden i frysen sprangs cellviggarna
vilket ocksa hjalper till att forkorta
koktiden jamfort med om farsk ravara
anvands

En stor del av Yvonnes arbetstid gar
at till att skaffa ravaror. Hon képer in
jordgubbar, hallon och rabarber fran
lokala odlare. Applen kommer fran
privatpersoner med tradgardar. Vissa
ravaror odlar och plockar Yvonne
sjilv men detta har hon dragit ner pa

av personen som gor det.

for att spara tid. Sedan "rdddar” hon
ocksa overbliven frukt fran en butik i
trakten vilket innebér att det ibland
finns produkter med exotiska smaker
pa hyllorna i hennes butik. Att vissa
saker i sortimentet bara finns en enda
gang eftersom ravaran bara fanns
just d3, eller for att nagon gjorde en
sarskild bestéllning, 4r nagot som
Yvonne tycker ger en rolig variation
till arbetet.

HANTVERKSGLADJE

Det roligaste med att ha mathant-
verksforetag ar sjdlva hantverket
tycker Yvonne: att skapa smaker och
konsistenser. Det hon har lart sig med
tiden ar att tdnka efter vad produk-
terna ska anvandas till, att komma
ihag att de ar tillbehor och fundera
ut hur de smakar att dta tillsammans
med nagot annat. Produkterna ar
kanske inte alltid goda pa egen hand

direkt ur burken, och ska kanske inte
heller vara det, men de méaste saklart
vara goda tillsammans med det som
de serveras med.

Yvonne ir inte rddd om sina recept
utan delar gdrna med sig och lar ut.

- Varfor behalla bra saker for sig
sjalv? sager hon, och tillagger

- Men sitt er egen identitet pa
produkterna! Alla gillar olika - gor era
egna varianter, sitt er touch pa det
och gor det som ni, eller era kunder,
gillar. Ett hantverk ar nagot som ar
praglat av personen som gor det.

Och sdklart har Yvonne ndgra tips till
de som &r inne pa att starta foretag
inom detta:

- Hitta det som ar kul och bekvamt
for er sjalva. Vaga laborera och vaga
misslyckas, men sdlj inte daliga pro-
dukter. Ga kurs. //

ROSENKVITTEN kallas ibland for Nordens citrus for att den &r s& sur. Namnet till trots ar den inte slakt med dkta kvitten. Rosenkvitten passar bra att
gora gelé av, men passar inte lika bra att anvéanda som pektinbas i andra produkter eftersom dess smak slar igenom.

RAVARORNAS EGENSKAPER varierar ofta mycket mellan aren beréttar Yvonne. Till stor del kan en skicklig hantverkare hantera och styra processen
s att produkterna dnda kédnns igen av kunderna fran sats till sats och fran ar till r. Men helt lika blir inte alltid produkterna och det far man som

mathantverkare finna sig i.

YVONNE KOKAR SMA SATSER av sylt, marmelad och gelé, vilket innebar maximalt 3 kg frukt eller bar 4t gdngen i grytan som rymmer 18 liter. Hon
anvéander en koppargryta eftersom materialet leder varme bra vilket gor att kokningen tar kortare tid an i en rostfri gryta och for att det blir lika
hett i botten som i toppen. En koppargryta ska helst anvandas tillsammans med gaslaga. Koppargrytor ska vara av bra kvalitet, gamla fértennade

koppargrytor ska inte anvandas.
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KOKT

SIKHUVUDEN
OCH SALTAD
MORTAR

TEXT Aksel Ydrén = FOTO Sundell

HUR FORADLADES FISKEN FOR BARA NAGRA ARTIONDEN SEDAN? I
JAKTEN EFTER VARA GLOMDA FORADLINGSTRADITIONER LATER VI
DEN PENSIONERADE YRKESFISKAREN SIGVARD SUNDELL FRAN FALON
I ROSLAGEN OPPNA SIN SKATTKISTA AV BERATTELSER OM SALTAD
MORT OCH ANDRA SKARGARDSMINNEN.

n av dem som fortfa-
rande bar pa kunskap
och minnen om da
fisken var en viktig del
i sjdlvhushallningen
langs vara kuster ar den pen-
sionerade yrkesfiskaren Sigvard
Sundell. Han ar idag 75 ar och
bor pa Filon i Roslagens skargéard
dar han i hela sitt yrkesliv varit
verksam som fiskare. Da Sigvard
borjade yrkesfiska 1959, som
manga generationer innan honom
gjort, var fisket annu en viktig
naring for kustborna men mycket
har hént sedan dess. Av de om-
kring femtio fiskebatar som da
fanns och vardera sysselsatte tva
personer aterstar idag cirka fem.
- Jag borjade yrkesfiska direkt
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efter att jag gick ut skolan, forst
fiskade jag tillsammans med
min far och senare med mina tva
soner. Sigvard fortsatter med att
beratta att mdnga var vad man
kallar fiskarbonder, jord och
skogsbrukare som dven periodvis
forsorjde sig pa fiske. Speciellt
géllde det fisket efter lekstrom-
ming

Han fortsétter med att beratta
om strommingsfiskets stora be-
tydelse for kustborna och att det
inte dr en underdrift att kalla den
havets silver. Nar isen forsvann
pa varen borjade fisket efter
lekstromming som pagick till
juli da strommingen vandrade ut
mot havet igen. Under den mest
intensiva perioden av fisket fick

damerna pa en del av 6ns gardar
ta over jordbruket sa karlarna
helhjartat kunde agna sig at
fisket. Efterhand 6vergick Sigvard
och de andra yrkesfiskarna till att
fiska efter all den andra fisk som
fanns att fa ldngs kusten.

Lika viktig som forsorjningen
var fisket till husbehov och Sig-
vard har en skattkista av kunskap
om gamla recept och foradlings-
metoder.

- Forr i tiden &t vi all sorts
fisk och jag forstar inte varfor vi
inte gor det dn idag sager Sigvard.

Nar isen forsvann fanns det
mycket av en fisk Sigvard kallar
ismort, den var stor och fin som
en abborre i storleken och hade
en fantastisk god rom.



= REPORTAGE =

Simpor ar en annan fiskart som ar
uppdelade pa flera underarter och
tillhor gruppen taggfeniga fiskar och
ar relativt sma i storleken. Sim-
porna har ett forhistoriskt och otackt
utseende och for de flesta av oss ar
nog arten obekant som matfisk men
Sigvard berattar att hans mor var

valdigt fortjusti att tillaga simpor, hon
fladde simporna fran det ormliknande
skinnet och kokade eller stekte fisken.
Som med mycket annan fisk sdg man
till att ta vara pa allt och 1at rommen
och mjolken ofta vara kvar i fisken
under tillagningen.

Lingre ut till havs i Alandshavs

Sigvard tillsammans med sin far Hildur Sundell i borjan pa 1970-talet.
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djupgropar fiskades torsken som var
stor och fet och vigde mellan tva till
tre kilo. I hushallen kokades den farsk
men under andra varldskriget da det
radde brist pa lutfisk gjordes nagra
tappra forsok efter norsk forlaga att
torka torsk.




» REPORTAGE =

Men det fuktiga ostersjoklimatet
skiljde sig alltfér for mycket fran
Nordnorge, dir har havsstrommar och
ett arktiskt klimat skapat de ratta for-
utsittningarna av lagom kyla och torr
luft som genom arhundraden visat sig
idealiska for framstallning av torrfisk
som dr ravaran till lutfisk. Efter ar av
storskaligt fiske ar idag torskbestén-
det fredat i hela Ostersjon d&ven om
Sigvard ar dvertygad om att torsken i
Alandshav utgbr ett eget bestand som
tal ett smaskaligt yrkesfiske.

UNDER SOMMARMANADERNA fis-
kades mycket id och braxen, speciellt
da fisken lekte och man kunde fa stora
mangder. Tva arter som bada ar kdnda
for att vara beniga men som kunde
tillredas med en mangd olika metoder.
Det var vanligt att de kokades hela
eller saltades in men man kunde ocksa
gora utsokta fiskbullar avdem som
fick sjuda i en buljong gjord pa skro-
vet. Sigvard berdattar ocksa att braxen
kunde bli till en riktigt festmaltid om
den kokades in med é&ttika och dts

kall i den gelé som bildats nar fisken
svalnat.

Till skillnad fran idag var det
vanligt att fisken kokades hel och ats
med potatis och vitsas. Vardagsmat
var aven den insaltade fisken som ni
strax ska fa héra mer om. Eftersom
familjen alltid tillagade gdddan farsk
serverad med riven pepparrot sa
blev den ett vilkommet avbrott fran
den konserverade saltfisken. Langre
norrut i trakterna runt Mellanfjarden
i Jattendals socken har Sigvard hort
berittas att gddda dven fermenterades
till surgadda.

SALT HAR I NORDEN troligen anvdnts
i matlagning och konservering dnda
sedan vikingatiden och var lange

en exklusiv ravara som anvandes
sparsamt. I takt med att saltet blev
billigare och mer lattillgangligt under
1100-talet sa revolutionerade det
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var mathéllning. Det blev dven allt
vanligare att konservera fisk genom
att fisken hardsaltades i tunnor vilket
skapade en mycket hallbar produkt
som kunde lagras under langre perio-
der. Insaltning av fisk var dnda fram
tills frystekniken blev vanlig efter
andra varldskriget en av de mest do-
minerande konserveringsmetoderna.
Med frysboxens intdg i hushallen har
den saltade fisken sakta forsvunnit
och ersatts av fairskmat och halvfa-
brikat.

Bruket att salta in fisk pa tunnor
var sarskilt vanligt bland kust-, och
skargardsbor dar den dels anvdndes
som handelsvara och saldes till bon-
der och dels anvéndes i sjalvhushall-
ningen. Mycket av vart samtal kretsar
just kring insaltningens betydelse och
framforallt var det stromming och sik
men aven mort, id och braxen som
saltades pa trakaggar och forvarades
i sjobodar med vasstak som isolerade
mot varmen.

Den vanligaste insaltningsme-
toden var att rensa fisken och ta
bort gilar och tarmar, mjolken och
rommen fick i en del fall vara kvar i
fisken. Darefter fick fisken ligga 6ver
natten i lake for att dra ut blod och
andra orenheter. Det sista steget var
att stro ett rikligt lager salt i botten
pa en trakagge och sedan varva fisk
och salt tills kaggen var full och en
tyngd placerades 6verst for att se till
att fisken tdcktes av den saltlake som
efterhand bildades. Sigvard beréattar
att ar efter ar av saltning bidrog till att
golvplankorna i sjobodarna efterhand
blev tunga som bly och néstintill
omodijliga att flytta pa da golven skulle
renoveras.

Da fisk konserveras genom
insaltning genomgar precis som i all
foradling en férvandling, vattenhalten
sanks medan naringsvardet bevaras.
Den kritiska punkten som begransar
hallbarheten &r fiskens fettinnehall.
Hur lange fisken behovde ligga i

kaggen varierar beroende pa fiskens
storlek forklarar Sigvard, for strom-
ming racker det med en vecka medan
det enligt Sigvard kravs tva veckor for
sik och lite storre fiskarter. Innan den
saltade fisken kunde tillagas fick den
ligga i vatten 6ver dagen for att vara
tillrackligt ursaltad for att kunna atas
till middagen.

AVEN OM STROMMINGEN som art
var viktigast for husbehovet, och den
fisk Sigvard haller som godast, sa var
aven siken en fiskart det fanns gott
om och dar tillagningsmetoderna
varierade. Farsk at man den kokt
eller stekt, till jul och andra hogtider
var attiksinlagd sik en obligatorisk
delikatess. Den sik som skulle saltas
blev bdst om den fingades om hosten
da den hade ett lagre saltinnehall

och darfor fick en béttre hallbarhet.
Han minns med gladje tva matratter
som brukade tillagas av den insaltade
siken:

- Nar vi saltade in siken skar vi
bort huvuden som vi kokade med salt
och peppar och at med knackebrod
och potatis berdattar Sigvard och
beskriver hur hans far brukade sitta
med en stor hog sikhuvuden som han
sorplade pa hemma vid kéksbordet.
En annan favorit bland matratterna ar
den halstrade siken som tillagades da
gloden lagt sig i kokets vedspis.

Infor hogtider gjorde familjen at-
tiksinldggningar av stromming och sik.
Till Sigvards inldggningar anvander
han Perstorps 24 procentiga attika
som blandas med tre delar vatten,
en del socker for smaken, lagerlag
och kryddpeppar. Efter en vecka var
inlaggningarna klara att serveras. Av
den mindre stromming som fangades
och dar det kunde ga at 40 strom-
mingar per Kkilo gjordes ibland anjovis
kryddad med sandeltra. Som regel
ar det skarpsill som anvénds till den
anjovis vi koper i butikerna.



LOK-, OCH KRYDDSTROMMING ir
tva paradinldggningar som narmast
kan betraktas som en del av vart
gastronomiska kulturarv. De bered-
des pa ett lite annorlunda vis dn de
ovriga inldggningarna. Forst fick
strommingen som skulle ha ryggbenet
kvar ligga i en attikslag med samma
proportioner som ovan, efter 7-8 tim-
mar skulle man kinna pa fisken sé den
genom syrningen fatt ratt konsistens.
Dérefter blandades efter familjens
egna recept lagerblad, kryddpeppar
och 16k tillsammans med en kopp salt
och upptill en liter socker som tillsat-
tes i attikslagen.

MYCKET HAR HANT nir det kommer
till fiskens betydelse for skargards-
borna. Av den fisk som konsumeras i
Sverige ar det en allt mindre del som
ar fangad lokalt. Sigvard ser med oro
pa den fortsatta utvecklingen for det
smaskaliga kustnara fisket. Framfo-
rallt berattar han att strommingen
minskat pd grund av det industri-
ella storskaliga trélfisket som pagar
utanfor kusten. Och nir stréommingen
minskat har sdlarna i sin tur sokt sig
allt 1angre in mot kusten for att finna
sin foda.

Sigvards anekdoter kan ses som
en tidsresa bland bortglomda matrét-
ter och ett kulturarv som sakta haller
pa att forsvinna. Men under den
rddande pandemin har vi dven blivit
smartsamt medvetna om hur sarbart
vart samhalle ar, inte minst nar det
géller Sveriges sjalvforsorjningsgrad
pa livsmedel. Och kanske kan hans ord
och kunskap dven ses som en uppma-
ning for ett mer héllbart samhille, ett
samhille dir vi genom att ta vara pa
den lokalt fangade fisken stirker var
livsmedelsproduktion och bevarar ett
kulturarv for framtida generationer. //



"/ /DETLILLA
/) GARDSROKERIET

MELLAN
TRE SJOAR.

FOR DEN SOM PLANERAR EN
SVERIGESEMESTER OCH HAR VAGARNA
FORBI JONKOPINGS LAN KAN DET
VARA VAL VART ATT GORA ETT BESOK
PA SJOARPS ROKERI. ETT LITET
GARDSROKERI MELLAN GRANNA OCH
TRANAS DAR PRODUKTER AV BADE
FISK OCH KOTT ROKS OVER OPPEN ELD
MED HANTVERKSMASSIGA METODER.

INTERVJU Aksel Ydrén = FOTO Sjbarps Rokeri

VART FORETAG

- Jag heter Martin Jansson och driver
Sjoarps rokeri tillsammans med min fru
Ulrika. Rokeriet ligger pa en gard i narhe-
ten av tre sjoar mellan Granna och Tran-
as. Vi tog over foretaget 2008 efter min
far som borjade med en liten fiskodling
pa 1980-talet som komplement till jord-
och skogsbruket. Jag har en bakgrund
som kock vilket sdklart har hjalpt en
del men jag jobbade ocksa med min far
innan jag tog 6ver och larde mig mycket
av honom. Idag har vi en fiskodling som
producerar mellan 8-10 ton regnbagslax,
ett rokeri och en gardsbutik dar vi bade
sdljer vart eget mathantverk och andra
produkter fran lokala producenter.
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= INTERVJU =

OM MATHANTVERKET OCH
FORSALJNING

- Rokta fiskprodukter ar den
Klart storsta delen av vart sorti-
ment, bade regnbage, sik och lax.
Fisken roker vi under lite olika for-
mer, bade hel och som filé. Vi roker
dven kott av olika slag och tar emot
bade fisk och kott fran privatperso-
ner for rokning. Under jaktsdsong
koper jag in en del radjur som jag
styckar upp och foradlar, laren och
sadeln roker jag medan jag av 6vrigt
gor en korv som vi kallar Sjéarps
viltkorv. Vara produkter séljer vi i
gardsbutiken och till restauranger
och butiker inom tio mils avstand
fran oss, vi ar ocksd med i ett par
REKO-ringar. Sarskilt runt storhel-
ger har vi en intensiv forsaljning da
vi producerar mycket.

TANKAR OM SM I MATHANTVERK
- Vi har varit med och tavlat tva
ganger och tilldelats silvermedal-
jer tva ganger i klassen varmrokt
fisk, dels for var rokta sik 2019 och
dels for den rokta dubbelfilén av
regnbagslax. Det har gett oss ett
erkdnnande att vi har en valdigt
bra produkt vi kan vara stolta
over. Marknadsforingsmassigt har
medaljerna dven betytt mycket och
gjort att vi blivit uppmarksammade
i lokalpressen, sarskilt forsta aret
vi var med och fick silver kom det
manga kunder som ville smaka pa
silvermedaljoren. Genom att delta
pa plats har vi dven fatt mojlighet
att natverka och lara kdnna andra
mathantverkare. Silvret ska saklart
bli till en guldmedalj i framtiden.

FAVORITPRODUKT/RAVARA

- Favoriten ar nog den rékta
dubbelfilén av regnbagslax. Det ar
en produkt som bara ar sockersal-
tad och rokt. Den far jag mycket
positiva omdémen om.

MATHANTVERKSSEMESTER

- Mellan Tranas och Granna
finns en fin semestervig och i om-
radet finns férutom var gardsbutik
flera andra duktiga mathantverkare
som ar varda ett besok. Bland annat
kan man besoka Brostorps mejeri
utanfor Hestra i Ydre som har en
gardsbutik och ett café som lockar
mangder av besokare. Strax utanfor
Granna ligger ocksa Ravelmarks
gard som séljer gronsaker och kott
fran den egna garden. Ett annat
tips ar Hugos isterband och deras
lanthandel i Orserum som séljer
isterband och olika charkprodukter.

ATT VARA MATHANTVERKARE
UNDER CORONAKRISEN

- REKO-ringar ar bra men coro-
naepidemin paverkar oss negativt
som for de flesta. Restauranger
gdr daligt nu och under sommartid
brukar vi ha mycket forsiljning dit.
Aven forsiljningen till affirer har
minskat. //
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JURYNS MOTIVERING: Ett masterligt
mathantverk med en vacker mérk och
matt farg pa skinnet. Kottets farg ar
exemplariskt. Smaken &r en karleks-
symfoni i salt rokighet och en fréjd

att atnjuta.
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DENNIS WESTLUND AR
YRKESFISKAREN SOM TILLSAMMANS
MED SIN SAMBO DRIVER SKARSA
ROKERI UTANFOR SODERHAMN. TACK
VARE EN LYCKLIG SLUMP STALLDE HAN
UPP I SM 2019 OCH TUR AR VAL DET
FOR HANS LOKSTROMMINGSFILE FICK
GULDMEDAL]J I KLASSEN INLAGD FISK.

INTERVJU Aksel Ydrén = FOTO Privat

VART FORETAG

- Jag heter Dennis Westlund och dri-
ver Skdrsa rokeri tillsammans med min
sambo Elenor Svensson. Foretaget ligger
en mil utanfor S6derhamn vid det gamla
fiskelaget Skirsa dar min slakt fiskat i
generationer. Jag varit fiskare i hela mitt
yrkesliv och fran borjan sdldes fisken till
producentorganisationen Gévlefisk men
efter att den forsvann for omkring tio ar
sedan sd blev det mer och mer foradling.

Vara lokaler ligger langst ut i Skérsa
och for 20 ar sedan byggde vi ut loka-
lerna for att kunna utveckla foradlings-
delen. Forra aret togs nésta steg da vi
byggde ut butiksdelen och komplette-
rade lokalerna med ett litet café och tva
nya kylrum.
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= INTERVJU =

OM MATHANTVERKET OCH
FORSALJNING

- Det mesta av fisken fangar jag
sjalv aven om jag kompletterar med
en del inkdpt ravara.

Framforallt ar det strom-
ming som &r den stora produkten
och av den roker vi bockling, gor
sotare och olika inldggningar som
rullstrémming, saltstromming och
l6kstrommingen jag vann guld
med. Jag gravar och roker dven en
hel del lax som jag bade képer in
och fangar i mina laxféllor. Under
sdsong dven sik och abborre till for-
sdljning. Det mesta séljer vi sjalva
ivar gardsbutik och i en fiskvagn
som jag star med i S6derhamn en
dag per vecka. Under lagsdsong
kan kunderna handla sjalva i var
sjdlvbetjaningsdel.

En del fisk saljer vi ocksa till
restaurangen Albertina som ligger
harute i Skarsa och som forra aret
togs over av Malin Séderstréom och
hennes syster Anna. Malin har bade
varit med i kocklandslaget och
ansvarat for nobelmiddagen.

TANKAR OM SM I MATHANTVERK

- Jag ar inte sa mycket for att
tavla och egentligen ar det en slump
att jag stéllde upp med l16kstrom-
mingen i SM. Ylva Olofsson, en
bekant som ar mathantverkare,
6vertygade mig att skicka med en
produkt och pa den vigen ar det.
Lokstrommingen har en historisk
koppling till Skérsa vilket gor det
extra roligt med segern.

Efter vinsten i SM sdlde jag
slut pa lI6kstrommingen och langre
fram pa sdsongen framat jul kunde
jag ocksa marka av ett tydligt 6kat
intresse.

MATHANTVERKSSEMESTER

- Jag vill verkligen rekommen-
dera den som planerar en sveri-
gesemester att besoka fiskelaget
Skarsa. Det ligger vackert vid en
vik i Bottenhavet och ar valdigt vl
bevarat. En gang i tiden var det ett
av Norrlands Storsta fiskeldgen och
runt andra varldskriget sysselsatte
fisket ungefar 100 personer. Vid
sjobodarna fanns forr i tiden manga
sma rokerier och upptill 30 fiske-
batar lossade sin fisk har. Forutom
vart rokeri och servering finns dven
restaurang Albertina, en glashytta
med butik och café och ett litet
fiskemuseum. //

LOKSTROMMING

JURYNS MOTIVERING: Vackert
presenterat med en lyxig kéansla.
Perfekt konsistens, smak och

doft. Ett otroligt fint hantverk.
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NYSTARTADE
CHARKARE

TEXT Anna Berglund = FOTO Anna Berglund, Stéphane Lombard, Privat
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NYSTARTADE CHARKARE ATERVANDER GARNA TILL ELDRIMNER FOR

ATT FORDJUPA OCH FYLLA PA SINA KUNSKAPER INOM KOTTHANTERING
OCH FORADLINGSMETODER. NAR ELDRIMNERS CHARKEXPERT JURGEN
KORBER FRAN BAYERN KOM TILL ELDRIMNER FOR ATT HALLA 1
FORDJUPNINGSKURSEN LUFTTORKADE CHARKUTERIER TRAFFADE
UTBILDNINGSANSVARIG ANNA BERGLUND FYRA DELTAGARE SOM TIDIGARE
GATT GRUNDUTBILDNINGEN STARTA EGET MATHANTVERKSFORETAG.

et ar varmt, ont

om syre och lite

morkt i teorilokalen

dar Jirgen Koérber

beréttar om pH,

vattenaktivitet, salt,
luftfuktighet och temperatur som alla
ar viktiga parametrar for att fa saker
salamikorv men framfor allt for att fa
goda och kvalitativa produkter. De tolv
deltagarna pa kursen om lufttorkat
kott noterar inte att klimatet i lokalen
har forsdmrats utan har fullt fokus
pa inlarning om det klimat som krévs
for att gora bra korvar. Kursansvarig
kommer in och tander lyset, 6pp-
nar fonstret och slapper in lite luft.
Tidigare pa dagen var de tillsammans
i charklokalen och fick ldra sig om
forberedelser av ravarorna. Delta-
garna ska senare omvandla kunska-
perna fran kursen till lufttorkade
hantverksprodukter i sina foretag.

VAGARNA IN I MATHANTVERKET ar
olika och ofta blir en deltagare inspi-
rerad av ndgon annan som nar Fredrik
Lennstrom gick Nystartarna ar 2014.
Pa fikarasterna pa grundkursen inom
chark diskuterade han med Bjérn
Petersson som deltog som extern
deltagare och Bjorn blev intresserad
av att det fanns en langre utbildning
att gd. Han hade inte mojlighet att ga
sjilv utan tipsade sin sambo Kristina
Forss. 2015 var hon en av deltagarna
och kom med i samma klass som
Adam Arnesson och Mans Johansson.
Dessa fyra samlades pa samma for-
djupningskurs i februari pa Eldrimner.
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Ja, de var fem forresten, Bjorn som
skickade sin sambo Kristina gick
ocksa pa lufttorkningskursen i ar.
- Vi har satt upp som mal att
ga en kurs per ar pa Eldrimner,
det blir bade pa fortbildnings-
och nojeskontot nar vi kan resa
bada tv3, sager Kristina Fors.
Pa onsdagskvillen blir det
en gemensam middag eftersom
Eldrimners utbildningsansvariga
Anna Berglund vill passa pa att triffa
dem och f6lja upp hur det har gatt.

ATT VAXA LANGSAMT och ta hansyn
till foretagets helhet dr gemensamt
for de fyra foretagen. Det finns manga
parametrar som behover utvecklas
under de forsta aren sa det giller

att beta av dem en efter en. Nar det
handlar om utrustning sa undviker de
flesta att kdpa utrustning till nypris.
Det ar begagnat eller att kopa med
investeringsstdd, mikrostdd eller
liknade som géller. Det ar en fordel om
man kan mixtra lite sjilv. Exempelvis
fick Fredrik tag pa tva begagnade
restaurangugnar vid samma tillfalle
och den ena ugnen tog Bjorn och
Kristina hand om péa Lovnasgarden.
Bada foretagen har byggt om ugnen
till rokskap, men pa olika satt. Fredrik
har sin utomhus och har kopplat till
ett kallroksaggregat samt ett virme-
element. Bjorn och Kristina har sitt
rokskdp inne i foradlingslokalen.

ADAM, MANS OCH KRISTINA har
egna djur hemma pa garden. Mans ar
den enda som redan har gardsslakteri,

Kristina och Adam planerar for det.
Forsaljningen handlar bdde om att
salja styckat kott och fordadlade pro-
dukter. Fredrik borjade med ett bryg-
ger innan han tog tag i charklokalen.

FORSALJNING ir ett annat omrade
som de har provat sig fram inom.
Adam har tidigare salt via aterforsal-
jare men nu 6vergatt till att silja det
mesta direkt till privatkunder och se-
dan till ett fatal restauranger. Butiker
har mallar, villkor och férvantningar
pa hur man ska bete sig menar Adam
som dr mer ndjd med att fa halla kon-
takt med kunderna direkt istéllet. Alla
ar eniga om sociala medier dr bade en
mojlighet och skapar nya bekymmer.
Det ar mycket lattare att nd kunder,
men anviander man for manga digitala
kanaler sa okar risken att man missar
en bestéllning. Alla forséljningssystem
kraver sin administration och bra
rutiner, det kommer man inte undan.

LANGSAM MOGNING och att skruva
pa olika parametrar dr en samman-
fattning om vad det handlar om att
skapa kvalitativa lufttorkade produk-
ter som salami, spekeskinka och torr-
kott. Tankesattet dterfinns dven hos
foretagarna som gar in for att bygga
ett mathantverksforetag inom chark
och gardsslakt. Det blir spdnnande
att fa se hur dessa mathantverkare
utvecklar bade sitt féretag och sina
produkter de ndrmaste aren.



= REPORTAGE =

TVA HOBBIES
SOM HAR
SPARAT UR

redrik Lennstréom driver
Sibbetorps Gard AB, sdder
om Orebro, tillsammans
med sin fru Jenny. 2014
gick han utbildningen Mathant-
verk for nystartare, charkinrikt-
ningen. Sedan har han gitt andra
kurser inom chark pa Eldrimner.

Eldrimner och utbildningarna dar

har varit till stor nytta, utan det skulle
jag inte vara dar jag ar idag. Forsta
tiden efter att jag slutat Mathantverk
for nystartare 2014 sa avvaktade
jag med att utveckla charkverksam-
het. Man behover satsa en hel del tid
och pengar i borjan ndr man startar
upp, menar Fredrik ndr han beskri-
ver sin resa inom mathantverket.

Utoéver chark och viltkétt ar
det 61 som hor till Fredriks fram-
sta matintressen. Nar Jenny sag en
annons for en endagskurs i 6lbrygg-
ning, sa var de inte sena att nappa.

- Olet jag bryggde blev bra

och jag kopte ett bryggverk samt
byggde ett bryggeri av stallet,
samtidigt soktes tillstand for al-
koholtillverkning samt lagring.

I borjan av 2016 hade han
den kommersiella bryggeriverk-
samheten igang och i november
2016 sdlde han sina forsta le-
veranser till Systembolaget.

Sedan sparade det ur totalt. Det
vill sdga att forsaljningen rullade pa
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utan nagon direkt marknadsforing.

- Jag har fortsatt att leverera
till Systembolaget och till ett par
restauranger i niromradet samt att
leverera mellandl till Ica och Coop.

For att kunna ta emot gis-
ter och studiebesok byggde de
en pub i dnden av stallet.

Det har blivit storre efterfragan
pa det mesta, sdger Fredrik och later
latt forvanad. Det &r manga grup-
per, ofta inom grona naringar, som
kommer och har dagkonferenser
i puben eller inne i bryggeriet.

Bada har sina andra jobb kvar.
Jenny jobbar som ldkemedelskonsult
och ar aven utbildad 6lsommelier,
Fredrik jobbar som brandman. Att
mathantverk kan vara ett sitt att fa
vara kreativ ar Fredrik ett exempel
pa. Han hade en badge 6lflaskor som
statt for lange och kédnde att det bar
emot att hélla ut det. Han kontaktade
ett destilleri som brande sprit av den
gamla 6len som Fredrik sedan lagrade
pa sherry-ekfat och som blir whiskey
2022. Resultatet blev till belatenhet
och nu har Fredrik borjat destillera
ol dven till gin och nagot han kall-
lar 6l-snaps. Destilleringen sker i
samarbete med ett whiskeydestilleri
som har den ritta utrustningen.

I och med puben mdjliggjordes
det att ta emot grupper och att ha
provningar. Drommen om att ha egna

charkprodukter bidade sin tid och
vaxte sig starkare nar efterfragan
pa élet dkade. Ol och chark passar
onekligen bra tillsammans, sa Fredrik
fullféljde sin idé om att ha en riktig
charklokal. Och dar rok garaget. I
den byggnad som skulle bli garage
finns nu korvspruta, kéttkvarn och
annan utrustning for att stycka

och gora mathantverk av framst
viltkott. Det finns manga jagare
som ldmnar in vildsvin och élg och
ibland vill de ha kurser av Fredrik.

Bade chark- och 6lverksam-
heten har gitt battre dn de trodde
fran borjan. I tilldgg finns det ocksa
en lagenhet uppe pa garaget.

- Fran borjan hyrde vi ut den till
hantverkare, men sedan vi lade ut
den pa Air b'nb har vi fatt samma
inkomst enbart pa sommarhalvaret
och nu har den blivit det tredje benet
som var gardsverksamhet vilar pa.

Liksom manga andra lands-
bygdsforetagare sa undrar man hur
manga timmar per dygn Fredrik har.
Pa en fraga om det inte ar dags att
minska ner pa det andra l6nejob-
bet svarar Fredrik att han tvekar
eftersom han gillar att ha kollegor.

- Men mathantverksjob-
bet ar ju valdigt kul, sa var
det slutar vet man inte. //



= REPORTAGE =

TALAMOD OCH
FLEXIBILITET

dren 2015 hade Garden
i Langsjon byggt klart
sitt gardsslakteri.

- Vi ville 6ka I6nsam-
heten pa var gard och samtidigt
minska djurbesattningen.

De byggde det mesta sjilva,
utom el och andra arbeten som
kraver fackmannamaéssig kompe-
tens. Nu slaktar dem i snitt fem
grisar per vecka. Nésta steg var att
borja foradla kottet ytterligare.

Mans gick Mathantverk for
nystartare pa Eldrimner hosten
2015. Han larde sig da att tillverka
varmebehandlad korv, lufttorkad
korv och produkter med virmebe-
handlad ravara* samt grunderna
i forddlingsmetoder for virmebe-
handlat kétt och lufttorkat kott.

Farskkorv, som ar en typ av
varmebehandlad korv som steks
innan servering, ar den produkt-
typ som Mans har gjort mest.

Utbildningen pa Eldrimner har
varit mycket anvandbar siger Mans,
framforallt de praktiska delarna
avseende féradling. Aven affarspla-
nen anvander de ocksa i foretaget
och uppdaterar regelbundet.

BADA MANS FORALDRAR och
hans bror jobbar i foretaget.

dren och gjort lite modifieringar i
stycklokalen och forbattrade rutiner.
Mans har dven en utbildning som
ekonom och arbetar ibland deltid
utanfor garden pa ett byggforetag.
Hans kunskaper inom ekonomi och
forsaljning kommer val till pass

nar garden utvecklas. Det tar tid att
bygga upp ett fungerande saljnatverk.
Garden i Langsjon har provat sig fram
for att finna de marknadsforings-
kanaler som ar smarta att anvanda
och vilka aterfoérsaljare som fung-
erar for dem och deras produkter.

GARDEN I LANGSJON ligger i Trehor-
ningsjo i Vasternorrland, ndra gransen
till Vasterbotten. Det dr en dryg timme
till Ornskéldsvik och lite langre till
Umea. De slaktar cirka 200 grisar

per ar och endast ett fatal notdjur.

De slaktar enbart djur fran den egna
garden. Det finns ett nybyggt klimat-
rum och snart har de byggt klart ett
rokskap sa att de kan ha ett mer va-
rierat utbud mathantverksprodukter.

PA FRAGAN om vilka utma-
ningarna har varit menar Mans
att tdlamod ar en utmaning.

Att utveckla gérdens alla
delar tar tid, sdger Mans. Man far
prova sig fram. Man kan inte driva
igenom alla utvecklingssteg och
investeringar pa samma ar. Dels
hinner man inte, dels vill man se
att det fungerar ekonomiskt.

Ett lantbruk som tar hand om
slakt av egna djur, foradling och
forsaljning ar ett komplext foretag. Pa
Garden i Langsjon ar man medveten
om det och ser dven fordelarna.

- Att vi har hand om hela kedjan
ger oss mojlighet att producera de
produkter vi vill och till den kva-
litet vi vill ha. Det gor oss ocksa
flexibla, vi kan tillmotesga kunder
och anpassa oss nér det behdvs.

Det dr ocksa en styrka att vi ar
flerai familjen som hjalps at.

Idéerna pa garden i Langsjon
verkar aldrig sina, i framtiden kom-
mer de att ha dnnu storre fokus pa
rokta och lufttorkade produkter. //

- Nér det ar styckdagar ar alla pa
plats och vi hjalps at. Vi har lagt en del
arbete pa att utveckla metoderna att
ta vara pa det farska kottet de senaste

* Produkter med lever, blod eller bindvav/
gelatin. Den ravaran binder samman produkten.
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NATVERK OCH KUNDER
BIDRAR TILL UTVECKLING

dam Arnesson gick
Mathantverk for nystar-
tare 2015. Han och hans
foraldrar driver ett lant-
bruk med lammuppfédning, grisar, nét
och viarphdns samt spannmalsodling
pé garden Jannelund vister om Ore-
bro. De har starkt fokus pa ekologisk
produktion och kretsloppstdnkande.

I dagslaget kor de lammen till
slakt pa ett narliggande smaskaligt
slakteri, men de planerar for att bygga
ett eget gardsslakteri i framtiden.

- Nu har vi haft styck- och chark-
lokaler i tre ar. Vi gor farskkorv sjalva.
Rokning gors dn sa ldnge hos ett annat
lokalt charkforetag. Verksamheten gar
bra, det mesta rullar pa.

Pa en gard med flera verksam-
heter giller det att bygga nytt och
utveckla verksamheten i olika etapper.

- Man far ta ett projekt i taget.

Forra aret byggde vi en ny spann-
malstork.

Nu planeras for det egna gards-
slakteriet. Adam har ett stort intresse
for djurvalfard och vill ha en anlagg-
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ning som ger helt stressfri slakt.

- Senaste dren har vi utvecklat
styck, chark och forsaljning. Det ar
mycket att satta sig in i ndr det giller
styck och chark, man vill att en kedja
av parametrar ska kugga i varandra.
Nu har vi fatt den kedjan att flyta pa
bra.

DISKUSSIONERNA med foraldrar,
samarbetspartners, kunder och andra
foretagare ar det som driver foretaget
framat. De gor planer och omvarderar
planerna. Dessutom anvinder Adam
natverk och utbildningar for att fa ny
naring och nya kunskaper.

- Jag ingdr i ndgra lokala natverk,
dar kan man fa vissa tips. Natverken
med Ekologiska Lantbrukarna och
Orebro Matlan 4r trevliga och ger
utbyte med andra. Vi har borjat salja i
REKO-ringen och det dkar stadigt.

- Eldrimners utbildning Mathant-
verk for nystartare var vardefull som
start for mathantverksprocessen.
Sedan gar jag fortbildningar inom
chark da och da.

ADAM ir en positiv och 16sningsori-
enterad person. Till de problem som
uppstar har han attityden att det alltid
finns en 16sning.

- Forséljningen ar det som jag for-
dndrat mest de senaste aren. Nu har
vi dndrat forsaljningen och har slopat
butiker och grossister till forman for
direktfoérsaljning. Det r mer jobb,
men roligare jobb, och det ger battre
fortjanst. Vi har aven var gardsbutik
som dr Oppen tva dagar i veckan. Att
traffa kunder ar ett sétt att fa naring
och idéer.

ATT VARA ENGAGERAD ir ett sdtt
att generera energi till sig sjalv pa.
Adam ar ett exempel pa detta. Hans
engagemang for bade djurvalfard och
mathantverk har lett till att han tackat
ja till att vara med i Eldrimners styr-
grupp och branschrad for gardsslakt
och chark.

- Det ar en viktig plattform for ut-
veckling inom mathantverksomradet.
Samtidigt som det ger mig sjilv och
foretaget input. //



» REPORTAGE =

ETT BAKSLAG
SOM GAV
MOJLIGHETER

ommaren 2019 drabbades

Bjorn och Kristina av ett rejalt

bakslag, da deras lagard brann

ner. Det fanns ett trettiotal
grisar inne och de flesta dog, d&ven
avelsgrisar. Orsaken var troligen sjalv-
antdndning i spanhuset.

Branden tog pa krafterna och det
tog ett tag innan de kunde avgora hur
de skulle arbeta vidare. Nu har de
bade samlat ihop orken och nya idéer
och funderar ut hur de vill bygga upp
verksamheten nésta gang.

LOVNASGARDEN som Kristina Forss
driver med sin sambo Bjorn ligger
utanfor Vilhelmina i Vasterbotten. De
har utvecklat garden i olika steg och
byggt ett gasthus for turister och en
foradlingslokal. Just nu forbereder
de ett gardsslakteri, i anslutning till
charklokalen.

- Nér vi borjade planera igen sa
insag vi att det finns en del nya moj-

STARTA EGET-UTBILDNING

ligheter nu. Nasta gang kan vi bygga

grisstallet pa en béttre placering i
gardsmiljon, med battre 14ge bade for
utegang for grisarna och till slakteriet.
Vi skulle girna vilja ha varmslakt,
men vi far vinta in regelverken for det
forst, berattar Kristina.

BJORN gick sin forsta charkkurs pa
Eldrimner 2014 och dér var det en
annan deltagare, Fredrik Lennstréom,
som berdttade om nystartarna (nu
Starta eget mathantverksforetag).
Bjorn tyckte att det 1at som den
sortens start som han och Kristina be-
hévde. Det blev Kristina som anmalde
sig och gick utbildningen 2015.

- Den kunskap jag fick pa nystar-
tarna tillsammans med de andra kur-
serna vi har gatt ar viktiga for oss att
ha i ryggen nér vi utvecklar foretaget.
For att inte tala om natverken, de ar
valdigt vardefulla, fortsatter Kristina.

KRISTINA brinner for djurvalfard och
djurskotsel. Kvalitén i vara produkter
kommer mycket fran djuren, vilken
ras det ar och hur de har levt. Linde-
rod ar deras primdara grisras och att
de &r frigdende ar a och o for gardens
varumarke och den kvalitet de vill ha
pa produkterna.

KRISTINA OCH BJORN har gjort
studiebesok for att samla kunskap och
fa inspiration. De har nyligen besokt
Garden i Langsjon och en del andra
grisforetagare. For att utveckla fore-
taget deltar de en del i lokala natverk
och projekt och omarbetar sin af-
farsplan med jamna mellanrum. Bjérn
jobbar heltid pa garden och Kristina
deltid, hon har aven ett deltidsjobb
som lokalvardare.

- Det ar fint att kunna véxla mel-
lan olika sorters jobb, jag behéver
miljdombyte, avslutar Kristina. //

Utbildningen Starta eget mathantverksforetag ar Eldrimners [angkorare som har funnits lika lange som Eldrimner funnits. Frdn borjan var den

tva veckor, sedan har den utvecklats i olika etapper. Innehall har lagts till och dragits fran. Fran och med hosten 2019 ar den delvis pa distans,

deltagare laser tva veckor som sjélvstudier vid valfri tid och sedan ar de tre veckor pé Eldrimner for praktik och teori inom den bransch del-

tagaren valjer. Fran 2019 heter utbildningen Starta eget mathantverksforetag, tidigare hette den Mathantverk for nystartare och innan dess
hette den rétt och slatt Grundkurs i mathantverk. Sista anmdlan fér STARTA EGET MATHANTVERKSFORETAG 2020 ér 5 augusti.
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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?

G4 in pa eldrimner.com

dar utbudet uppdateras
kontinuerligt.
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Vi reserverar oss for forandringar i kursprogrammet med anledning
av den radande situationen med covid-19 och coronaviruset.
Eldrimner féljer Folkhdlsomyndighetens rekommendationer och
anpassar verksamheten utifran dessa.

Kursavgift faktureras i slutet av augusti. Frdn och med september
géller direktbetalning vid anmaélan enligt ordinarie rutiner.

Mer information om betalning och avbokning framgér vid anmaélan.

MATHANTVERKSDAGAR

TEMA MATHANTVERK OCH
DIREKTFORSALINING

Eldrimner halsar alla mathantverkare, producenter, konsumenter
och alla Ovriga intresserade vdlkomna till en temadag om
Mathantverk och direktforséljning. Det har ar ett tema som é&r
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 mgjligheter som finns, fran
REKO-ringar och professionell marknadsforsaljning till franska
system for direktforsdljning med gemensam producentbutik,
mathantverk som drive thru och AMAP-f6rsaljning.

DATUM och PLATS Se sida 25
PRIS 300 kr inklusive mathantverkslunch och fika

UTBILDNING

STARTA EGET
MATHANTVERKSFORETAG

En utbildning for dig som vill starta mathantverksféretag. Du val-
jer en av branscherna charkuteri, mejeri, bageri eller bar-, frukt-
och gronsaksforadling. Kursen omfattar tre veckor pa Eldrimner
och 60 timmar distansundervisning.

P& Eldrimner sker branschvis undervisning i produktionsteknik,
processer och metoder. Du far grunder, férdjupning och handled-
ning for att tillverka mathantverk for forsaljning. Tid &r dven avsatt
for introduktion, studiebesok och redovisningar.

Distansundervisningen innehaller ekonomi, lokaler, marknads-
foring, livsmedelskemi, mikrobiologi, livsmedelssakerhet, HACCP
och markning. Material finns pa en larplattform som du tar del
av var och nér du vill. Du jobbar med din egen affarsplan under
hela utbildningen. P4 ett antal orter i landet finns regionala noder,
platser dar deltagare har mojlighet att traffas. Starta eget mat-
hantverksforetag ar en utveckling av utbildningen Mathantverk
for nystartare.

DATUM 31 aug-13 nov

PLATS Distans och Eldrimner, As, Jamtland
PRIS 12 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 5 augusti
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o

NYBORJARKURS

TUNNBRODSBAKNING MED
NIK MARAK

Det har ar en kurs for dig som vill ldra dig mer om tunnbrods-
bakning. Vi gar bland annat igenom degberedning, kavling och
graddning. Badde du som har erfarenhet av hantverksbageri och
vill 1ara dig mer om tunnbrdd och du som inte har nagra forkun-
skaper i bageriet har nytta av kursen.

DATUM 25 augusti

PLATS Lyckans stenugnsbageri, Hunnebostrand, Vastra gotaland
PRIS 1200 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 29 juli

SPECIALKURS

TILLVERKNING AV
FABODPRODUKTER

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

Kursen speglar arbetet pa en fabod med langa dagar och narhet
till djur och natur. Under kursen tillverkas typiska fabodprodukter;
fabodost, bade pa helmjolk och skummad mjolk, mese, smaost
och smor.

Kursdeltagarna far ocksa vara med pa morgon- och kvélls-mjolk-
ning av fabodens lilla besattning kor. De praktiska passen i mejeri
och mjolkning varvas med teoretiska pass da Tin berattar om fab-
odlivet - historiskt och idag. Ystningsgrunder, livsmedelssakerhet
och hygien pa en fabod tas ocksa upp och aven hur ett fabodme-
jeri kan vara uppbyggt.

DATUM 3-4 augusti

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

SISTA ANMALNINGSDAG 12 juli
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NYBORJARKURS

INTRODUKTION TILL
YSTNINGSTEKNIKER OCH
SYRADE MJOLKPRODUKTER

Vi vénder oss har till dig som inte har ndgon tidigare ystnings-
erfarenhet eller kanske méjligtvis har provat lite hemma i koket
och till dig som vill veta mer om hantverksmdssig ystning pa
gardsniva. Kursen dr ocksa mycket bra infor fortsatta kurser inom
mejeri.

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

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

DATUM 15-18 september

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

SISTA ANMALNINGSDAG 24 augusti

NYBORJARKURS

YSTNING PA SKOGSBACKENS
OST

Eldrimners nybdrjarkurs hos Marih och Ramon Jonsson pa Skogs-
backens Ostvédndersigtill 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 granngérd. Under kursen ystas
mjuk vitmdgelost, hardost och syrakultur prepareras.

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

DATUM 28-29 september

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

SISTA ANMALNINGSDAG 2 september
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FORDJUPNINGSKURS (DISTANS)

CHEDDAR OCH OSTUTBYTE,
MED PAUL THOMAS

Denna kurs vander sig till dig som &r intresserad av att lara dig
nya metoder inom ystning eller bara vill hitta ny inspiration och
kunskap. For att bast kunna ta till dig av kunskapen i denna kurs,
ser vi helst att du har god kunskap och erfarenhet inom ystning.
Du behover ocksa ha tillgang till ett mejeri, dd& denna kurs
innefattar en egen ystning.

Eldrimner valkomnar ater Paul Thomas till Eldrimner, denna
gang pa distans. Han kommer att halla en kurs i cheddar och
hur du optimerar ditt ostutbyte. Paul har i flera ar varit verksam
i Storbritannien och har nu Berlin som bas. Han har i manga ar
arbetat som gards- och hantverksmejerist och idag arbetar
han som teknisk konsult for mejerier i alla storlekar. Pauls
specialintresse ligger i traditionell mat, smaskalig produktion och
mejeriprodukter av obehandlad mjolk.

Kursen innefattar teoretisk fordjupning i cheddarost med
instruktioner for hur du kan ysta cheddar i ditt mejeri,
med uppféljning. Vi kommer ocksd att titta pa vad du som
hantverksmejerist kan gora for att optimera ditt ostutbyte och
dérmed forbattra din ekonomi.

Kursen halls pa engelska med 6versattningsstod.

Se eldrimner.com fér uppdaterad information om pris och
omfattning pa kursen.

DATUM start 6 oktober

PLATS Distans

SISTA ANMALNINGSDAG 14 september
KURSANSVARIG Sofia Agren
sofia@eldrimner.com - 010-225 32 55

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

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

DATUM 9-10 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 18 oktober
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GRUNDKURS

YSTNING MED MICHEL
LEPAGE

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

Kursledaren Michel Lepage har lang erfarenhet inom ystning,
radgivning och undervisning med ett vél utarbetat pedagogiskt
uppldagg. Han ar anlitad varlden over och har samarbetat med Eld-
rimner i 6ver 20 ar.

Varje dag innehaller en teoretisk genomgang samt en demon-
strationsystning. P4 schemat star mjolkens kemi och mikrobiolo-
gi, patogena bakterier, riskbedémning samt tillverkning av syrad
ost (lactique), mjuka osttyper med vitmogelyta respektive kittyta,
pressad ost, blamogelost, salladsost, mozzarella samt yoghurt.
Det blir ocksa en genomgang av hur man styr ystningen och av fel
som kan uppsta vid de olika tillverkningarna.

Kursen tolkas fran franska till svenska.

DATUM 2-6 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 11 oktober

Med reservation for dndringar pa grund av osckerhet kring
smittoldge och reseférhdllanden under hésten.

i

INTRODUKTIONSKURS

INTRODUKTION TILL STYCK
OCH CHARK

En praktiskt inriktad kurs for dig som vill Iara kdnna charkvérlden.
Kursen introducerar till bade styckning, sortering av kott och enk-
lare korvtillverkning. Kursen innehéller demonstration, teori och
praktik. Kursledaren Niklas Sundstrém ar utbildad pa Herrmanns-
dorfer Landwerkstatten i sodra Tyskland.

Inga forkunskapskrav. Du ldser kursen tillsammans med de som
gar Eldrimners yrkeshdgskoleutbildning och Eldrimners utbild-
ning Starta eget mathantverksforetag.

DATUM 16-18 september

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland
PRIS 2 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 16 augusti
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GRUNDKURS

GRUNDUTBILDNING
CHARKUTERI

Det har ar Eldrimners mest efterfragade charkkurs fér dig som vill
lara dig tekniken som ligger bakom all hantverksmdssig charktill-
verkning.

Kursen formedlar praktiska och teoretiska kunskaper om till-
verkning av de fem produktkategorierna som finns i charkuteri-
varlden. Du kommer bland annat tillverka farskkorv, leverpastej,
salami och kokt skinka. Kursen innehéller dven demonstration i
styckning och sortering samt teoretiska @mnen som vikten av lag
stressniva och bra hygien vid slakt, livsmedelsakerhet och kemiska
processer i kottet.

Larare pa kursen ar Niklas Sundstrom som ar utbildad pa Her-
mannsdorfer Landwerkstatten i sddra Tyskland och som &ven i
Sverige arbetar med hela kedjan slakt, styck och chark.

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

DATUM 2-6 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 27 september

fr-

NYBORJARKURS

IRANINSLAKT

Nu &r det premiar for en kaninslaktskurs i Eldrimners regi. Kursen
riktar sig till dig som vill hdnga pa trenden och bdrja med klimats-
mart kaninkottproduktion. Under tva 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 ar utbildad inom bland annat slakt,
hygien och livsmedelssédkerhet och ordférande for Sveriges Kanin-
producenter.

Detaljerat kursprogram finns pa Eldrimners hemsida.
Inga forkunskaper behovs.

DATUM 17-18 november

PLATS Lisasgarden, Krylbo, sédra Dalarna
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 11 oktober
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NYBORJARKURS

LAMMSLAKT

Vélkommen till en intensiv kurs om lammslakt med bara en liten
grupp av deltagare. Kursen borjar med teori om slakthygien, be-
dovningskvalité, parametrar som &r betydelsefulla for kottkvali-
tén samt HACCP och egenkontrollprogram. Sedan blir det en teo-
retisk och praktisk genomgang inom slaktmognadsbedémning
och bultpistolhantering infér kommande dagens slakt. Pa slakt-
dagen narvarar du dven vid Livsmedelsverkets kontroll. Efter att
du har tittat pa bedovningen och avblodningen skdter du under
handledning alla féljande moment sjalv. Avslutningsvis kollar ni
tillsammans klassificering av slaktkropparna.

Kurslérare ar den mycket erfarne Elsa Lund Magnussen pa Lindas
Lamm, en gard med lammuppfédning, slakteri och gardsforsalj-
ning nordost om Karlstad, samt slaktaren Per Lindberg. Elsa tillhor
Eldrimners radgivare och ar medlem i Eldrimners branschrad for
Gardsslakt och Chark.

Kursen har inga forkunskapskrav dock uppskattas det om du re-
dan fatt kompetensbeviset slakt.

DATUM 20-21 januari 2021
PLATS Lindas Lamm, Karlstad, Varmland
KOSTNAD 3 000 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 25 november

i

WORKSHOP

CHARK-WORKSHOP OM
ROKNING

Till dig som har varm- eller kallrokta charkuterier i sortimentet,
oavsett kottslag, och tillverkar rokta produkter for egen forsalj-
ning 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.

Vi samordnar workshoppen men experterna ar deltagarna sjalva.
Har finns tillfdlle for djupgaende diskussioner som ror rékning och
rokar. Du kommer att fa testa Eldrimners egna tre rokar i praktiken,
varav en ar 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 charkhantverkskolle-
gor.

DATUM 2-3 februari 2021

PLATS Eldrimner, As, Jamtland

KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 10 januari 2021
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NYBORJARKURS

HANTERING OCH
SMAKSATTNING AV HONUNG

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

Vi kommer att fokusera pa att géra goda och héllbara produkter,
med héansyn 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 12-13 augusti

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

SISTA ANMALNINGSDAG 12 juli

NYBORJARKURS

SENAPSTILLVERKNING

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

Under kursen far du lara dig om olika sorters senapsfron och mal-
ningssatt och hur det paverkar den fardiga senapen, samt hur an-
dra ingredienser paverkar senapens karaktar. Det blir provbland-
ning av olika typer av senap, praktisk tillverkning i liten skala,
demonstration av utrustning for storre produktion, samt diskus-
sion om prissattning och férpackningar.

DATUM 1-2 september

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

SISTA ANMALNINGSDAG 3 augusti

NYBORJARKURS (DISTANS)

KOMBUCHA

Lar dig tillverka kombucha under denna nybdrjarkurs pa distans
med Christina Tornvall fran Hallands Kombucha.

Kursens forsta traff behandlar kombuchans historia och mikrobio-
logi samt vad som hénder i kroppen vid intag av fermenterade
livsmedel. Du far ocksa ldra dig om de olika tillverkningsstegen
samt om de rdvaror och den utrustning som behdvs.

Den andra tréffen kommer att fokusera pa forvaring, hallbarhet
och forséljning. Smaksattning med bar och ortkryddor diskuteras
ocksd, samt att det kommer finnas tid for deltagarnas egna fragor.

Infor kursen kommer du att fa en scoby hemskickad samt en lista
pa det du behover ha hemma for att starta upp.

DATUM 28 augusti kl. 9-12 samt 25 september kl. 9-11
PLATS Distans. Kursen kraver att du har dator, skaplig
internetuppkoppling, mikrofon samt helst webbkamera.
PRIS 1 100 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 2 augusti
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NYBORJARKURS

KOKA SYLT OCH MARMELAD
SOM ETT PROFFS

Under denna kurs ldr du dig hur du tillverkar och anvéander dig av
eget appelpektin. Kursen omfattar kokning av sylt, marmelad och
gelé. Du far lara dig vad som skiljer dessa produkter at och hur du
som mathantverkare sjdlv styr hur resultatet blir.

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

DATUM 22-23 september

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

SISTA ANMALNINGSDAG 30 augusti
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NYBORJARKURS

VINAGERTILLVERKNING

Detta &r en kurs om att tillverka vindger med Andreas Malmgren.
Under kursen fér du ldra dig grunderna inom vinagertillverkning
med utgdngspunkt fran svenska ravaror med malet att skapa en
fin produkt med lokal smak som det gar att ta bra betalt for. En
potential med vindgertillverkning dr mojligheten att kunna fram-
stalla en skraddarsydd ravara till sin egen produktion av till ex-
empel chutney och relish. Vinagertillverkning kan dven vara ett
tillfalle att minska matsvinn da rester fran din 6vriga verksamhet
kan anvandas som ravara.

Kursen omfattar en dag teoretisk utbildning med praktiska inslag
da Andreas kommer att gé igenom tva olika metoder: den tradi-
tionella metoden (Orleansmetoden) samt syresatt fermentering
(submerged fermentation). Den andra dagen blir det studiebesdk
till Malmo Vindgerfabrik och Nordhavns Eddikebryggeri i Kopen-
hamn.

Andreas Malmgren jobbar som projektledare och matinspirator
pa Hushallningssallskapet i Skane. Genom Claus Meyer, en av ini-
tiativtagarna bakom Ny Nordisk Mat, kom Andreas i kontakt med
fruktvindgrar av danska kultursorter med tydliga smaker av olika
regioner, och darefter startade han Malmé Vindagerfabrik.

DATUM 12-13 oktober

PLATS Bjarsjolagards slott, Sjobo, Skane
PRIS 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 13 september

=

NYBORJARKURS

FARSK GLASS TILL CAFE

Denna kurs riktar sig till dig som vill lara dig att tillverka glass for
forsaljning i liten skala, till exempel for att bredda utbudet i ditt
café eller i din gardsbutik. Du far lara dig grunderna for tillverk-
ning av graddglass och mjolkglass for farskforsaljning utan tillsat-
ser. Kursen tar upp tillverkning av glasspinnar och doppning av
dessa, samt andra portionsférpackningar av glass. Aven forsalj-
ning och hallbarhet diskuteras.

Kursledare dr Amina Olsson som driver Minas Chokladstudio i
Skane.

DATUM 20-21 oktober

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

SISTA ANMALNINGSDAG 28 september
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NYBORJARKURS

JULGODIS

Denna kurs ger dig grunderna i hantering av choklad, tillverk-
ning 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 mandel-
massa och nougat. Ravaror, férpackningar, forvaring och forsalj-
ning av tillverkade produkter diskuteras ocksa.

Kursledare @ Amina Olsson som driver Minas Chokladstudio i
Skane.

DATUM 11-12 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 19 oktober

NYBORJARKURS

CIDER PA SVENSKA

En ciderkurs med Johan Sjostedt fran Pomologik ar under plane-
ring - mer information kommer sa smaningom pa
eldrimner.com.

DATUM Hosten 2020
PLATS Stréangnas, S6dermanland
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GRUNDKURSER

FORADLING AV BAR, FRUKT
OCH GRONSAKER

NYBORJARKURS

LONSAMT
LANDSBYGDSFORETAGANDE
MED FISKFORADLING

Valkommen till en kurs i I6nsamt landsbygdsféretagande genom
fiskforadling. Kursen &r forlagd till Tiraholms fisk strax utanfér Un-
naryd. Tiraholms fisk &r ett familjeféretag som startade med ett
enkelt torgstand i borjan pa 1980-talet och vaxt till ett foretag
med restaurang, hotell, gardsbutik, fiskodling och yrkesfiske.

Under kursdagen far du lara dig att praktiskt foradla insjofisk ge-
nom gravning och varmrokning. Vi kommer dven diskutera vilka
andra foradlingsmetoder som finns och vad som kravs for att
lyckas med forsaljningen vid sméaskaligt yrkesfiske och foradling.
Vi kommer ocksé prova pa att filéa fisk och att tillverka négra olika
produkter av den fisk vi foradlar.

De praktiska momenten leds av Jonas Ekwall med mangarig erfa-
renhet av fiske och féradling. Kursen arrangeras i samarbete med
lansstyrelsen i Kronoberg

DATUM 24 september

PLATS Tiraholms fisk, Unnaryd, Hallands lan
PRIS 1 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 1 september

NYBORJARKURS

INSPIRATIONSDAG MED PROVA PA.

Eldrimner bjuder in till en inspirationsdag pa Backadalsskolan i Jonkoping.
En dag da du féar prova pa olika former av mathantverk. Ysta ost och tillverka korv, baka surdegsbréd

eller koka fin marmelad av tradgardens bar.

Eldrimner beréttar om sin verksamhet och pa inspirationsdagen far du ett unikt tillfalle att testa och

utveckla dina kunskaper tillsammans med erfarna mathantverkare.
Du viljer sjalv mellan tva av fyra arbetspass.

DATUM 20 oktober

PLATS Backadalsgymnasiet, Idas skola, Grona gatan 20, Jonkdping
PRIS 1 200 kr + moms (Lunch & fika ingdr)

SISTA ANMALNINGSDAG 6 oktober (begrénsat antal platser)
INFORMATION Anna Berglund - anna@eldrimner.com - 010-225 33 07
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ELDRIMNERS
FABODPROJEKT

ELDRIMNERS FABODPROJEKT INNE
PA SISTA HALVARET

Ingen har ju undgatt det ovdntade samhdllsldget som griper in i mdnga delar av livet. Jag hoppas dock att det under
hogsommaren ska ha lugnat ned sig sd att vi kan semestra i landet, beséka fiabodar och képa era produkter. Fibodprojektet
har dnnu inte berorts sd mycket men har fdtt styra om en aktivitet, den planerade ndtverkstrdffen i Varmland. Nu har vi fatt
ett ypperligt tillfdlle att istdllet arrangera trdffen med likande program under Fdbodriksdagen i Kl6vsjo, Jdmtlands ldn.

RADGIVNINGSTURNE SOMMAREN 2020

Fyra-fem radgivningsdagar pé plats kommer att genomforas under sommarsasongen. Kristina Akermo, veterinar och hantverksmejerist med
egen fabodverksamhet, dr anlitad som radgivare och radgivningen ar kostnadsfri. Fokus ligger pa osttillverkning men Kristna ar ocksa en
erfaren smortillverkare. Vi kommer till er och & med under en ystning/tillverkning for att ge rdd och tips och svara pa fragor. Det finns utrymme

for ytterligare en fabodbrukare att boka radgivning, sista veckan i juli. Kontakta Birgitta snarast om du &r intresserad!

FILM

Under sommaren kommer det att filmas, i forsta hand pa Karl-Tovasens fabod, for att skapa en informativ film om fabodbruket av idag.

NATVERKSTRAFF 26-27 september, KI6vsjo, Jamtlands lan (i samband med Fébodriksdagen)

Vélkommen till denna tréff/verkstad for mjolkforadlande fabodbrukare eller blivande och nyfikna! Vi kommer att erbjuda en verkstad i att ta
tillvara I6pe fran I6pmage och visa hur man kan bedéma och anvinda den. Kristina Akermo, veterinar och gards- och fibodmejerist lotsar

oss genom detta. Vi kommer ocksa att erbjuda en ostprovning dar vi utforskar de sensoriska upplevelserna genom att tillampa en modell for
att finna smakreferenser och bendamna kvaliteter (se lank Affarsutvecklingsmanual for fabodbrukare och mathantverkare pa projeksidan pa
eldrimner.com). Vi provar era fabodostar - sa se till att spara en till detta tillfdlle! - och de ostar fran projektets kurser som fortfarande ar vid god
hélsa. Mer detaljerat program kommer att publiceras pa hemsidan samt skickas ut i projektets mejllista. Vill du eller nagon du kdnner vara med

dar, kontakta undertecknad.

SISTA NATVERKSTRAFFEN

En sista natverkstraff kommer troligtvis arrangeras senare i host, i Dalarna eller pa Eldrimner. Forslag pa innehall &r bland annat

messmérsverkstad och vad finns det for stod till renoveringar.

Pa Fabodprojektets sida under eldrimner.com/branscher hittar du information om vad som sker i projektet. Vilkommen att hora av dig till

Birgitta Sundin, Branschansvarig mejeri och projektledare, birgitta@eldrimner.com, 010-225 33 74.

NAR FORR BLIR NU ... mjslkning och produktion med tradition. 24-26 juli

Fabodkurs pa Krype fabod, S6derhamns kommun, ett samarrangemang i FSF:s fabodprojekt med inriktning pa kunskapsférmedling och
kompetensutveckling inom fabodbruk och utmarksbete med lantrasdjur och fokus pa mjélkproduktion och mjolkforadling.

Kursen védnder sig till dig som ar intresserad av att starta fabodbruk med mjélkféradling, kanske &ar du fabodbrukare med betesdjur, djurhallare
med lantras eller intresserad blivande féretagare med eller &nnu utan djur.

HUVUDSAKLIGT INNEHALL: Praktisk ystning och grundlaggande ystningsteori, om lantraser, studiebesok. Kursledare &r Kristina Akermo och
Birgitta Sundin fran Eldrimner finns med. Anmal dig till Annika Rudolfsson, 076 18 51 191, annikarudolfsson@yahoo.se senast 10 juli.

Hela kursannonsen kan ldsas pa fabod.nu och pa projektsidan pa eldrimner.com.

FABODRIKSDAG | KLOVSJO 26-27 september
Vérd for arets arrangemang ar den nybildade lokalféreningen Jamtland/Hérjedalen fabodférening, JHF. Program ar under utarbetande.
Hall koll pa fabod.nu. Eldrimner medverkar med rapport fran studieresan till fabodar i Alperna 2019.

For mer information kontakta foreningens ordférande Inga-Lis Bromée, 070-772 69 98, ingalis.bromee@berg.se.



SVERIGE
PORTO BETALT
PORT PAYE

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

Tillsammans gor vi
mathantverket kant!

[ sommar kommer fler 4n nagonsin att tillbringa semestern i sin hemmaregion.

Gor det latt att hitta ditt foretag och dina produkter. Se till att ditt féretag finns med i
Eldrimners vagvisare till Sveriges Mathantverk med uppdaterad information.
Vagvisaren ar gratis, bade att vara med i och att anvanda.

Uppdatera dina uppgifter i Vagvisaren:

For att uppdatera loggar du in pd mathantverk.se med dina inloggningsuppgifter.
Om du glémt I6senordet gar du in under Logga in och klickar pa Glémt I6senord.
Om du inte har anvandarnamnet tar du kontakt med Eldrimner.

Ar ditt foretag inte med i Vigvisaren? Gor sa hir for att registrera foretaget:

STEG 1

1. Ga in pa mathantverk.se. Klicka pd menyn langst upp till vanster, valj Om Véagvisaren
2. Klicka pa Skapa konto

3. Fyll i uppgifter

4. Intyga att du uppfyller Eldrimners villkor

5. Bekréfta genom att Skapa konto.

STEG 2

1. Oppna bekréftelsemailet i din inkorg

2. Logga in pa ditt nyligen skapade konto med inloggningsuppgifterna i mailet
3. Fyll i féretagets uppgifter

4. Du behover en bild som beskriver ditt féretag (bilden far inte vara en logotyp)
5. Spara dina uppgifter och klicka pa knappen Publicera.

Det ar viktigt att du klickar pa Publicera nar du vill att ditt foretag ska synas.
Eldrimner godkanner darefter ditt foretag.

For en mer detaljerad beskrivning, ga till mathantverk.se, och klicka pa menyn Om véagvisaren. g
Guiden bestar av webbsida, appar till Iphone, Ipad och Android samt tryckt kartbok. //////
For mer information kontakta Mikael Karlsson, 010-225 32 60, mikael@eldrimner.com o
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