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ELDRIMNER

NATIONELLT RESURSCENTRUM FOR MATHANTVERK

Eldrimner hjélper dig som &r mathantverkare, i starten saval som i utvecklingen av foretaget, genom
radgivning, kurser, studieresor, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte. Eldrimner arbetar fér att

det svenska mathantverket ska utvecklas. Hos oss &r foretagarna med och formar verksamheten.

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

vidareutvecklar metoderna och skapar innovativa produkter.

UTBILDNING OCH INSPIRATION

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

MATHANTVERK FOR NYSTARTARE 5 veckor

NYBORJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1-5 dagar

FORDJUPNINGSKURS 1-5 dagar

SEMINARIER

STUDIERESOR i Sverige och utomlands

INSTRUKTIONSBOCKER

INFORMATION OCH MARKNADSFORING

SM | MATHANTVERK

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

MATHANTVERKSDAGAR

Regionala nétverkstréffar 6ver hela landet.

SARIMNER

Idé- och kunskapsmadssa, anordnas vartannat ar.

ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK
Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna.
ELDRIMNERS MAGASIN MATHANTVERK

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

webbplats med 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 undanrgja hinder for mathantverkare och underlatta utvecklingen av
mathantverk i Sverige.

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

KONTAKT

010-225 32 39 - info@eldrimner.com

Bodil Cornell

Verksamhetsledare

010-225 32 72 - bodil@eldrimner.com
Aleksandra Ahlgren

Samordning Kommunikation

010-225 33 57 - aleksandra@eldrimner.com
Christina Hedin

Samordning Branscher

010-225 32 64 - christina@eldrimner.com
Madeli Larsen Iv

Samordning Administration

010-225 33 78 - madeliene@eldrimner.com

eldrimner.com
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ilken férmén det ér att fa resa runt i Sverige

och moéta mathantverkare och denna gang

ocksd personer fran besoksnéringen pa vara

Mathantverksdagar. Nu har vi besokt 11 lin

och det ir lika spannande och givande vid var-
je traff. Hojdpunkten for mig ar alltid att lyssna till mat-
hantverkarna och att héra om deras lyckade satsningar
i stort och smatt och om vad som har varit problemen
pé vagen.

Ett aterkommande tema dr balansen mellan mat-
hantverket och turismen. Hur ska man hinna med att
producera och samtidigt ta hand om besokare pa basta
sdtt? Hur gor man sa att det blir Iénsamt att ta emot turis-
ter och inte enbart en massa extra jobb? Kan det ibland
vara mer lonsamt att ta emot turister dn att producera
mathantverk? Hur gor man for att inte besoksverksam-
heten ska ta alltfor mycket tid? Nar en del av besokarna
varken koper produkter eller fikar, ska man
da ta betalt for aktiviteter eller ska man ta
betalt av alla besokare? Det intressanta dr
att det naturligtvis inte finns enbart ett svar
pa dessa fragor. En del kan producera rik-
tigt mycket pa vintern och sedan silja under
sommarens turistsisong. Andra har pro-
duktionen igang hela aret och anstiller ex-
tra personal pa sommaren. Négra vill driva
foretaget utan att anstélla och anpassar sig
efter detta. Fér ménga ar tyngdpunkten och
glddjen mathantverket och da anpassas be-
soksverksamheten utifran det. Andra viljer att alltmer
rikta in sig pd besokare och inkomsterna fran mathant-
verket blir dd en mindre del i det ekonomiska resultatet.
En del siljer hela sin produktion pa garden. For andra
gor kundbesoken att forsdljningen i ndsta steg okar i bu-
tikerna. Néagra mathantverkare har borjat ta betalt av alla
besokare, vilket ofta leder till farre besdkare men néstan
samma ekonomiska utbyte, mindre stress och mindre
jobb. Som ndgon sa: nu behéver jag inte bli arg varje dag!
Vi har sex lan kvar att besoka under varen och fyra i bor-
jan av hosten, sé det finns fortfarande majlighet att vara
med och diskutera de hér fragorna.

Ett 4amne som har blivit allt viktigare for mathantver-
ket dr fragan om kottkonsumtionen och dess paverkan pa
klimatet. Det har for ménga konsumenter borjat handla
om att 4ta kétt eller inte. Kottet framstér nérapa som det

storsta hotet mot klimatet. Ibland malas bilder upp som
att man kan flyga till Thailand en gang per ar, bara man
slutar dta kott.

For mig och manga andra handlar det om vil-
ket kott man &ter. Det handlar om hur djuren skéts
och vilket foder de far. Av en hindelse lyssnade jag
pé en intervju med forre statsministern Goéran Pers-
son, som ju nu ar bonde. Han sa ungefir si hir:
de svenska korna har inte fororsakat miljokrisen. Korna
var hdr ldngt fore bilarna och flyget. Korna dricker inte
diesel. Korna dter gront grds som tar kol fran luften, sen
pruttar de lite. Metan gar upp i atmosfiren och tillbaka till
kretsloppet. Korna dr en forutsdttning for vért kulturland-
skap och for den biologiska mangfalden.

Som jag ser det uppstar problemet om korna huvud-
sakligen inte dter gront gras utan massor av foder som
soja och majs och om de inte betar, utan halls inomhus
eller i sa kallade feedlots som ar vanliga i
USA till exempel. Korna ér i sig sjilva fantas-
tiska som kan omvandla grovfoder till prote-
in och det giller att ta vara pa den formagan.
Mathantverkaren forddlar svenskt kott fran
grisbetande djur, som &ven under vintern
far en stor andel grovfoder. Det kéttet och
de charkprodukterna blir naturligtvis nagot
dyrare, men vi kan dta mindre kott och se
till att det kott vi dter ar svenskt och kommer
fran bra uppfodning. I denna tidning finns
en essd som gar pd djupet i det hdr dmnet.
Den ér skriven av mangsidige Viktor Vesterberg, som har
gjort sin praktik pa Eldrimner. Lds den!

Vi dar ocksa lite extra stolta hir pa Eldrimner nu, ef-
tersom vi har fatt var ett-ariga yrkeshogskoleutbildning
beviljad i ytterligare tva ar. Véra fantastiska studerande
ar mycket uppskattade for sina djupa kunskaper nér de
praktiserar hos mathantverkare runt om i Sverige. Vart
enda problem &r att vi snart far “binda fast” dem hér hos
oss under deras andra termin. De blir ndmligen 6verdsta
av jobberbjudanden fran mathantverkarna. Ett gott betyg
till utbildningen, tycker vi.

Jag hoppas vi ses pa nagon av Mathantverksdagarna
och naturligtvis pa SM och Saerimner pa Hogbo bruk
15-17 oktober. Boka in datumen redan nu och ha en rik-
tigt trevlig var i mathantverkets tecken!
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Diskussion och
kunskapsutbyte
mellan
mathantverkare
och besoksnaring

, Gardsbuﬂk

KALMAR 3 april Ingebo Hagar
KRONOBERG 4 april Sussies Café
VASTERNORRLAND = 8 maj Gardsbutiken Nordingra
GAVLEBORG 9 maj Jarvso gardshageri
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SMASKALIG SLAKTORGANISATION STARTAR OM

Sveriges smaskaliga slakteriers forening, Ssks, ar en forening som
funnits sedan 1999. Foreningen har sedan starten kontinuerligt
uppvaktat bdde Jordbruksverket och Livsmedelsverket for att for-
bittra forutsittningarna for att bedriva smaskalig slakt. De senaste
aren har verksamheten legat i trida men nu kommer det att arbetas
for att fa liv i féreningen igen. I borjan av februari holls drsmote.

- Foreningen erbjuder fritt medlemskap forsta aret for att vi ska
fa den aktiv igen, siger Annelie Andersson i styrelsen.

Eldrimner vilkomnar initiativet.

— Det dr av stort intresse for branschen och for Eldrimner om
foreningen blir aktiv igen, siger Tobias Karlsson som dr branschan-
svarig for gardsslakt och chark péa Eldrimner.

NU FINNS RIKTLINJER FOR BRODSAD

Eldrimner har tillsammans med Caroline Lind6 frén Killunda
Gard tagit fram riktlinjer for kvalitetssékring vid spannmalshandel.
Syftet med riktlinjerna ar att ge kunskap och végledning till bade
odlare och bagare om hur spannmal kan hanteras och kontrolleras
sd att god livsmedelssikerhet med avseende pa mogelsvampar och
deras mykotoxiner uppnas. Riktlinjerna finns att ladda ner via eld-
rimner.com

CAROLINE LINDO, Kallunda Gard

MYKOTOXINER | BRODSAD

Riktlinjer far ing vid s

mellan odlare och bagare

ELDRIMNER STOTTAR LRF:S NYA BRANSCH

LRF startar en ny branschavdelning, LRF Lokal mat & dryck, som
ska bidra till att lyfta den lokala livsmedelsforadlingen och bidra
till att den svenska livsmedels- och dryckessektorn utvecklas till en
tillvaxtbransch i vérldsklass. Den nya branschavdelningen kommer
att fokusera pa naringspolitiskt arbete samt insatser for 6kad for-
siljning, branschsamordning och kompetensutveckling.

- De mindre livsmedelsproducenterna omfattas av flera och
langtgaende regelverk, manga olika myndighetskontakter for till-
stand och kontroll, skatter, brist pa statistik och har dessutom svart
att ta del av offentlig upphandling. Det saknas i dag en akt6r som
kan foretrada hela branschen i hela landet, en akt6r som aven kan
samla branschen for att byta erfarenheter och jobba tillsammans.
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Det ér darfor LRF har tagit beslut om att skapa denna branschor-
ganisation, siger Anders Kllstrom, VD och koncernchef fér LRE.

LRF Lokal mat&dryck stéttas av ett branschrad som har bildats i
samrdd med bland andra Eldrimner.
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NY MOJLIGHET ATT FA HJALP ATT OKA
FORSALININGEN

Jordbruksverket har upphandlat radgiv-
ningstjanster av Hushéllningssillskapet,
som ska hjilpa livsmedelsproducenter att
Oka forsédljningen pé lokala marknader, an-
tingen direkt till konsument eller genom
en sa kort livsmedelskedja som mojligt. En
kort livsmedelskedja innebér att det hogst
finns en mellanhand mellan producent och
konsument.

Den upphandlade radgivningstjansten
ska oka forstaelsen for hur foretag kan ta till
vara och utveckla sin lokala marknad. I for-
lingningen ska den leda till att 6ka antalet
arbetstillfillen pd landsbygden och sprida
en positiv bild av mat som 4r producerad
i naromradet. Det skriver Jordbruksverket
i ett pressmeddelande. Radgivningen ska
anpassas efter de enskilda foretagens behov
och sammanlagt har Jordbruksverket avsatt
6,5 miljoner kronor for radgivningen.

Radgivningen vander sig till livsmedels-
BRODBRANSCHEN TAR FRAM RIKTLINJER FOR SURDEGSBROD producenter och livsmedelsforadlare och
deras verksamheter. Radgivaren kommer
att analysera nuldget i verksamheten och
identifiera atgirder som utvecklar den. Fo-
retagaren som nyttjar den nya tjansten beta-
lar 30 procent av radgivningskostnaden och
landsbygdsprogrammet stir for resterande
70 procent.

Surdegsbrod ar brod jast pa surdeg, men i butikshyllor finns méngder av fabrikstillver-
kat brod som marknadsfors som surdegsbrod, men som huvudsakligen har jasts med jast.
Dirfor arbetar bageriernas branschorganisation med att ta fram en branschéverenskom-
melse om begreppet surdegsbrod, och vad som ska krivas for att fa kalla surdegsbrod for
surdegsbrod.

- Bakgrunden till att vi ser 6ver benamningarna ar att skapa tydlighet for saval konsu-
menter som bagerier. Genom att tydliggora vad som menas med bendmningarna skapas
aven konkurrens pa lika villkor for branschen och
for bade konsument och bagerier kommer det att bli
lattare att tolka vissa begrepp, sdger Martin Lundell
som dr VD pa Sveriges bagare & konditorer.

Flera andra lander har redan stringa regler kring
markning av bréd, och det har efterfragats av bland
annat forskare i Sverige.

— Det finns forstas en méngd utmaningar i arbetet
med att definiera bendmningarna, olika utmaningar
for olika benamningar, siger Martin Lundell.

Att en definition dr komplex héller Eldrimners
branschansvarige for bageri Magnus Lanner med
om.

- Ur Eldrimners perspektiv har vi redan bestdmt
i reglerna fér SM i Mathantverk att surdegsbrod ar
jasta med surdeg och inte innehaller jist. Reglerna i
SM skulle behéva kompletteras med en tidsangivelse
for hur linge hela eller en del av degen ska jasa for
att det skulle vara en tydlig kategori som skulle falla
Eldrimner i smaken. En branschéverenskommelse
for hela bageribranschen kommer sannolikt att viga
in andra aspekter. Det dr ingen enkel uppgift.
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ELDRIMNER FAR FORTSATTA MED
YRKESHOGSKOLEUTBILDNING

I SLUTET AV JANUARI GAV YH-MYNDIGHETEN POSITIVT BESKED TILL
ELDRIMNER OCH TORSTA, OCH DET BLIR EN FORTSATTNING PA DEN ETT-
ARIGA YRKESHOGSKOLEUTBILDNINGEN I MATHANTVERK DAR BAGARE,
MEJERISTER, CHARKUTERISTER OCH FORADLARE INOM BAR, FRUKT

OCH GRONSAKER UTBILDAS.

Idrimner har redan utbildat
fyra arskullar mathantverkare
pa yrkeshogskoleutbildningen.
I och med beskedet i januari
fran Myndigheten for yrkes-
hogskolan fick Eldrimner och Torsta klar-
tecken att anordna utbildningen bade med
start hosten 2019 och hésten 2020. Sen blir
det en ny ansokningsomgang. Torsta AB
ar huvudman medan Eldrimner genomfor
utbildningen som bestér av lika delar teori
och praktik.

- Nu kor vi vidare med full fart, siger
Annika Schrewelius som &r utbildningsle-
dare.

Myndigheten for yrkeshogskolan fat-
tade beslut med bifall f6r narmare 500 ut-

bildningar, med drygt 14 000 platser med
start 2019, vilket 4r pa ungefir samma nivé
som féregdende ar.

- De vilrenommerade praktikplatser-
na som vi kan erbjuda hos mathantverkare
bade nationellt och internationellt har varit
mycket uppskattade av véra tidigare stude-
rande och de far ocksé fina omdémen frén
sina praktikvérdar, berdttar Annika.

De sammanstallningar som Eldrimner
gjort visar att en stor del av de som gétt ut-
bildningen nu arbetar med mathantverk.

- Vi hér om flera som blir erbjudna
anstallning redan under praktikperioder-
na, siger Annika.

En av dem som jobbar pa sin tidigare
praktikplats 4&r Marina Loéfgren. Hon job-
bar i vinter pa Frejas Bakeri i Ostersund,
men byter i sommmar arbetsgivare till
Radmanso Bageributik i Norrtilje, dér hon
ocksa gjorde praktik.

- For mig gav utbildningen moijlig-
het att fd pdborja en langsiktig drom fran
grunden med alla de verktyg och kontakter
Eldrimner erbjuder. Under utbildningen
fick jag den djupare kunskapen om réava-
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rornas uppbyggnad och hur man ska han-
tera dem pa bista satt vilket gor att man far
chansen att utvecklas betydligt mer inom
sin bransch. Ett stort plus ér all den gemen-
skap som man far under hela utbildningen,
sdger Marina Lofgren.

Mejeristen Erika Enckell valde en an-
nan viag efter avslutad yrkeshégskoleut-
bildning. Hon kopte sin forsta kviga redan
under utbildningen och hon har nu dven
kopt en gard i Sarvsjon drygt tre mil norr
om Hede i Hirjedalen dér hon driver Sér-
vsjo Fjallmejeri.

— Jag blev sa inspirerad och peppad av
att ga pa Eldrimner och jag fick sa manga
infallsvinklar att det var det som fick mig
att vaga starta eget, sidger Erika Enckell.

Agneta Regnér valde inriktningen
bar-, frukt- och gronsaksféradling. Hon
driver gardsbutiken, dppelkaféet och mus-
teriet Regnér-garden i Veddige i Halland.

- Utbildningen har gett mig en bra
grund att std pa for att verkligen komma
igang med mitt foretagande. Jag har fatt
mycket med mig fran alla mina praktik-
platser, som var av olika karaktér. Forst ut
var Minas Chokladstudio, darefter Har-
godlarna, Hallongérden samt Overste-
kvarn Chili och sist men inte minst Charlis
Brygghus. Det hir var ett av mina absolut
basta, mest ldrorika och roligaste ar. Vi var
en skon klass dér vi hittade p4 en massa ro-
ligt dven utanfor skolan och manga av oss
héller kontakt fortfarande. Utbildningen
har &ven gett mig ett stort och hérligt nat-
verk och kontakter jag inte hade fatt an-
nars, sager Agneta Regnér.

En av dem som gér érets upplaga av
yrkeshogskoleutbildningen i mathant-
verk &r Niklas Bonnevier. Redan under
utbildningen har hans planer pa att starta
eget charkuteri i Jarvso realiserats. Han
ar mycket n6jd med den breda och djupa

kunskapen han fatt under utbildningen.

- Matentreprendren méste rora sig likt
en spindel i ndtet och behirska manga de-
lar i foretagandet. Detta tillsammans med
djupdykningar inom de omraden som &r
viktigast for just min bransch gor att jag nu
kdnner mig startklar att 6ppna mitt egna
charkuteri, sager Niklas.

Han uppmanar fler att ga utbildning-
en.

- Ju fler vi blir som fokuserar pi att ta
ansvar for att leverera bra mat, desto bittre
tror jag den har platsen, jorden, vi bor pa
blir. Dessutom kinns det tillfredstillande,
langt in i hjarteroten, att kunna sta for na-
got som 4r bra, sidger han.

I vér forbereder Niklas sin foretags-
start bland annat genom att gora en del av
sin praktik pa den stora ekologiska garden
Herrmannsdorfer i Bayern i sodra Tysk-
land.

Nista upplaga av Eldrimner och Tor-
stas ettariga yrkeshogskoleutbildning star-
tar den 26 augusti 2019.

Utbildningen é4r kostnadsfri och stu-
diemedelsberittigad. Efter utbildningen
kan man starta eget eller arbeta som an-
stilld pa4 mathantverksforetag. //

Vill du ga den ettériga
yrkeshégskoleutbildningen for
mathantverkare eller kdnner du
nan som vill?

Ansok senast den 30 april via
eldrimner.com/utbildning.

Har du fragor kan du vanda dig till
Annika, annika@eldrimner.com
eller 010-225 32 01.
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SM | MATHANTVERK OCH
SARIMNERTILL GAVLEBORG

DET BLIR HOGBO UTANFOR SANDVIKEN SOM BLIR VARDORT FOR
SZARIMNER OCH OPPNA SVENSKA MASTERSKAPEN I MATHANTVERK
2019. ARRANGEMANGET AGER I AR RUM DEN 15 - 17 OKTOBER.

art annat ar sedan 1995 har

Eldrimner anordnat Seerimner.

Tidigare har idé- och kunskaps-

dagarna av logistiska skal alltid

forlagts till Jamtland, men i ar

blir det Géstrikland som kommer att sta vard
for arrangemanget.

- Seerimner och SM i Mathantverk far i
och med Hégbo Bruk och Hégbo Bruksho-
tell en hemvist som andas mathantverk och
tydligt speglar arrangemangets virderingar.
Lokalerna passar arrangemanget vil och
dessutom ér det Hogbo Bruks och det regio-
nala projektet MatVérdens stora engagemang
kring mathantverk som gor det till en perfekt
plats for hela arrangemanget. Under dagarna
kommer mathantverkare fran hela landet
kunna nétverka, fa ny kunskap och inspire-
ras i en miljo som genomsyras av passion for
mathantverk, sdger Christina Hedin, projekt-
ledare f6r Seerimner.

Just nu arbetar hon och évriga pa Eldrim-
ner for fullt med att boka foreldsare och talare
till de manga programpunkterna.

— Saker och ting borjar falla pa plats, och
sé fort vi har nagot spikat kommer vi att med-
dela det via eldrimner.com, sager hon.

Nagra dmnen har varit sjalvskrivna for
drets arrangemang.

- Det kommer naturligtvis att bli pro-
grampunkter som ror livsmedelsstrategin och
landsbygdspolitiken. Dessutom kommer kul-
tursorter av spannmal, kottkonsumtion i en
klimatkontext och méltidsturism att tas upp.
Vi planerar ocksé att ta upp olika aspekter
kring hur livsmedelskedjan kortas, s att pro-
ducenterna kommer narmre konsumenterna.

Ett onskemal som kommit frin ménga
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deltagare frén tidigare ars Seerimner &r att det
ska finnas mer tid och utrymme fér diskus-
sioner och natverkande.

- Vi ska forsoka att tillgodose detta, sam-
tidigt som vi vill erbjuda ett s& gediget pro-
gram som mojligt, sager Christina.

Sjélv ser hon mycket fram emot att fa hora
om Hogbo Bruks arbete och visioner, inte
minst med integration.

- Hogbo Bruk ar verkligen en av de mest
spannande mathantverksplatserna i landet
just nu, siager Christina.

Hogbo ligger néagra kilometer norr om
Sandviken i Géstrikland. Omradet erbjuder
en unik kombination av natur, aktiviteter och
kulturhistoria. Mathantverkarna pa bruksom-
rddet har sina verksamheter 6ppna aret om
och det gar fortfarande att uppleva byggna-
derna fran brukets storhetstid. Bruket upp-
fordes av lokala bonder i bérjan av 1600-talet.
Hér fanns jarnmalmsgruvor, skickliga bergs-
man och ett lampligt vattendrag och omkring
ar 1650 byggdes Hogbo Bruk ut till ett stort
jarnbruk som sedan blomstrade under flera
sekel. Manga olika familjer, affirsmén och
bolag har 4gt, drvt och salt Hogbo Bruk ge-
nom tiderna. Nar det forsta bessemerstéilet
tillverkades av Hogbo Bruks dgare 1858 kom
det ur en rik kunskapstradition inom jérn, stal
och foretagande. Det blev en virldsframgang
och snart dérefter vixte det nya stalverket ur
det gamla bruket. Darmed var Hogbos langa
epok som jarnverk till &nda. En del byggna-
der flyttades till Sandviken, men en stor del
bevarades dock och var oférdndrade till 1945
dé Sandvikens kommun koépte bruket och
skapade det 6ppna friluftsparadis och levande
kulturarv som Hégbo Bruk ér idag.
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Bruket tar ocksa stort samhillsansvar.
I Hogbo Bruk AB arbetar 120 personer
varav 110 har nagon form av arbetshan-
dikapp. Hér handlar det om att géra det
bésta mojliga av den arbetsférmaga den
anstéllde har.

I Hogbo Brukshotells restaurang ar
maten baserad pa narproducerade ravaror
som odlats och forddlats pa bruksomradet.
Hir finns dven Hogbo Gardshandelsféren-
ing som &r ett socialt foretag som arbetar
for att skapa integration, sysselsittning
och fantastiska ravaror. P4 brukets dngar
finns béade far, lamm, grisar, kor och ankor.
Grisarna har en damm att bada i, massor
med lera att boka i och alla djur har gott
om utrymme. Kottet forddlas pa bruket i
det egna charkuteriet. Det finns dven ett
ysteri i Gamla Herrgarden, dédr det ystas
egna ostar.

I Gévleborg arbetar foreningen Mat-
Virden for att den som bor i Gévleborg
eller besoker regionen ska kunna ta del av
den mat och dryck som produceras lokalt.
Deras mal 4r att livsmedelsproduktionen i
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regionen ska 6ka i bade volym och kvalitet.

- MatVirden har tillsammans med
Lansstyrelsen i Géavleborgs lan under flera
ar uttryckt en 6nskan om att tivlingen
ska forldggas till Hogbo Bruk och arbetat
for detta. Att tdvlingen nu dntligen kom-
mer till Gavleborgs lin ar fantastiskt!
Det bidrar till att lyfta och utveckla savil
véra lokala mathantverkare som de i vart
grannldn Dalarna. Vi ser dven fram emot
att fa visa upp Hogbo Bruk for mathant-
verkare och entusiaster fran hela Norden,
sager Linda Elverstig som 4r koordinator
pé MatVirden.

Seerimner och SM i mathantverk ar-
rangeras som vanligt av Eldrimner. Detta
ar har arrangemangen st6d av Lansstyrel-
sen i Géavleborgs lan, Hégbo Bruk, Hogbo
Brukshotell, Sandvikens kommun och
MatVirden.

Seminarierna och tdvlingen ar 6ppna
for mathantverksforetag fran hela Norden.
I 2018 ars SM i Mathantverk deltog 500
bidrag, som tavlade i 50 olika klasser inde-
lade i kategorierna mejeri, bageri, charku-

teri, jasta drycker, fiskféradling samt bér-,
frukt- och gronsaksforadling. Tillsammans
med tévlingsradet, 6vriga tavlingsledning-
en och Eldrimners personal har Aleksan-
dra Ahlgren, som ar tavlingsledare for SM i
Mathantverk, utvarderat forra arets tavling
for att ytterligare forbéttra arrangemanget.

- Vi hoppas bland annat kunna ge ju-
rygrupperna mer tid for arbetet med be-
domningarna under arets SM. Vi arbetar
ocksd for att ge bedomningsseminarierna
storre utrymme for att mathantverkarna
ska fa ut si mycket som mojligt av sitt
tavlingsdeltagande, for det 4r ju mojlighe-
ten att fa sina produkter bedémda for att
kunna produktutveckla dem, som manga
mathantverkare ser som den storsta anled-
ningen till att tivla, sager Aleksandra.

Det ser ocksa ut att bli en del nya klas-
ser under arets SM, men inga definitiva
beslut 4r tagna annu. Alla klasser och defi-
nitioner kommer att finnas tydligt presen-
terade pa eldrimner.com nér anmalan till
SM i Mathantverk 2019 6ppnar i bérjan av
sommaren. //

SARIMNER 2019

Information och programpunkter kommer
att publiceras l6pande pa eldrimner.com.

Programmet i sin helhet publiceras pa
eldrimner.com i maj.

Har du 6nskemal eller synpunkter pa
programpunkter till Seerimner?
Kontakta Christina Hedin
christina@eldrimner.com

eller 010-225 32 64

C)
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ELDRIMNER DELTOG PA FORSTA
YRKESFISKARKONFERENSEN

PA TEMAT VARDESKAPANDE OCH INNOVATION ANORDNADE LANDS-
BYGDSNATVERKET TILLSAMMANS MED JORDBRUKSVERKET OCH
LANSSTYRELSEN I VARMLAND DEN FORSTA NATIONELLA YRKESFIS-
KARKONFERENSEN I KARLSTAD 31 JANUARI OCH 1 FEBRUARI.

onferensen samlade drygt 80

deltagare, diribland yrkesfis-

kare, producentorganisatio-

ner, mathantverkare, forskare

ch tjanstemén. Fran Eldrim-

ner deltog Aksel Ydrén som en av talarna

och berittade under sin féreldsning om

fiskforadlingens mojligheter genom att

lyfta goda exempel pé foretagande fran

norr till soder. Deltagarna fick daven hora

Nisse Ekwall beskriva den resa som gjorts

pé Tiraholms Fisk i Bolmen, ddr verksam-

heten vixt fran torgforsiljning i borjan av

80-talet till hotell- och konferensverksam-
het 2019.

Landsbygdsnitverket, som var en av
arrangdrerna, inriktar sig bland annat
mot fiske och vattenbruk dér syftet 4r att
underlitta det statliga havs- och fiskeripro-
grammets genomférande genom ldrande,
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samarbete och dialog mellan organisatio-
ner och myndigheter som &r aktiva pé na-
tionellt plan inom fisket och vattenbruket.

- Vir tanke var att fora samman oli-
ka aktorer inom yrkesfiskenaringen med
myndigheter, forskning och intresseorga-
nisationer for att diskutera aktuella utma-
ningar och hur vi tillsammans kan arbeta
for att stirka och utveckla niringen. Det
galler hur vi p4 ett hallbart sitt skapar 6kad
lonsamhet och resurseffektivitet inom yr-
kesfiskendringen sidger Magnus Nordgren,
samordnare for fiske och vattenbruk pa
Landsbygdsnitverket.

Under konferensen lyftes éven flera
innovativa exempel péa selektiva och
sdlsdkra fiskeredskap. Fran Blekinge del-
tog aven yrkesfiskaren Glenn Fridh som
utvecklat det digitala forsiljningsverktyget
FiskOnline. Det &r ett system som pé en-

kelt satt kan mojliggéra for konsumenter
att kopa sin fisk utan mellanhander direkt
av sin lokale yrkesfiskare.

Konferensen lyfte dven behovet av ge-
mensamma motesplatser for yrkesfisket
och dess aktorer for att diskutera de ménga
utmaningar som branschen brottas med,
vilket landsbygdsnétverket arbetar for att
16sa.

- Nu tar ett arbete vid med att till-
sammans med Jordbruksverket och andra
aktorer diskutera de fragor som lyftes un-
der de bdda dagarna. Vi vill identifiera ut-
maningar och kunskapsluckor som vi kan
arbeta vidare med. Vér tanke dr ocksé att
kunna bjuda in till en yrkesfiskekonferens
aven 2020, d& gdrna i samarbete med Havs-
och vattenmyndigheten, sidger Magnus
Nordgren fran Landsbygdsnatverket. //
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HANTVERKSKORV TILL KUNGEN

NAR SCA:S STORA NYA MASSAFABRIK OSTRANDSFABRIKEN I
TIMRA INVIGDES AV KUNGEN I MITTEN AV FEBRUARI BJODS DET
PA HANTVERKSKORV FRAN VANNA GARDSLAKTERI I TIMRA.

kogsbolaget SCA har gjort
miljardinvesteringar i den nya
massafabriken i Timri, som
i och med utbyggnaden for-
dubblar sin kapacitet och blir
varldens storsta produktionslinje for blekt
sulfatmassa. SCA sjdlva har kallat inves-
teringen for en av de storsta i den svenska
industrin i modern tid. Fabriken invigdes
av Kung Carl XVI Gustaf, niringsminis-
ter Ibrahim Baylan, Timras kommunalrad
Stfan Dalin och SCA:s vd Ulf Larsson och
under invigningen bj6ds det pa hantverks-
massig korv fran Vinna gardslakteri.

- Kungen far korv med brod. Fast i
en 2.0-variant. Han kommer fi en hant-
verksmissig wienerkorv med ett forfinat
recept med notkott, griskétt och en hem-
lig kryddning med lite extra och dessutom
blir det korvbrod av hog kvalitet, forklarar
Per Jonsson pa Vanna gardsslakteri.

Helena och Per Jonsson p& Vinna
gardsslakteri har vetat under nigra ména-
der att de skulle bli kungliga hovleverantor
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av korv med brod, och de har forberett sig

noga.

- Vi blev kontaktade av SCA redan i
borjan av november och vi levererade for-
sta provomgangen for provsmakning en
manad senare. Vi hade lite tekniska pro-
blem i starten, men smaken var ddremot
bra redan frén borjan. Efter fyra provom-
gangar var korven perfekt, berittar Helena.

Korven som kungen bj6ds pa ar gjord
hantverksmissigt enligt originalrecept pd
Frankfurter-korv. Den ér nitritfri, innehal-
ler inga bindemedel eller potatism;jol.

— Dirfor blir en viktig ingrediens kros-
sad is och det &r extra noga att ingredien-
serna har ritt temperatur for att smeten ska
binda ihop, forklarar Helena.

For att klara uppgiften tog Helena och
Per hjélp av en av sina slaktare som tidigare
jobbat med korvtillverkning i storre skala i
Sundsvall.

- Att rulla korven i exakt ritt lingd satt
kvar i hans ryggmairg. Han ldrde oss dven
att flita prinskorv. Eftersom wienerkorv

ar en emulsionskorv i samma familj som
prinskorv, sa gjorde denna bestillning att
vi kom igang med tillverkningen av prins-
korv lagom till julférsaljningen i var ny-
6ppnade gardsbutik! Den blev vildigt po-
puldr och de forsta omgéngarna salde slut
pé nagra timmar, sdger Helena stolt.

All kéttravara som Vanna gardsslakte-
ri anvinder i sin produktion kommer fran
deras egna ekologiskt uppfodda utegrisar
och naturbetesdjur, som &r slaktade och
foradlade pa deras eget gardsslakteri.

- Vi ar Medelpads enda godkinda
slakteri. Vara djur fods, lever och slaktas pa
samma gard och behover aldrig transpor-
teras. Kombinationen av utegingsdjur och
stressfri slakt ger ett godare och nyttigare
kott av hogre kvalitet och med hogre andel
omega-fettsyror i fettet, sager Per.

SCA:s kommunikationsdirektor Bjorn
Lyngfelt var ocksa med pa invigningen av
den nya massafabriken i Timra.

- Jag kan intyga att korven var bade
god och uppskattad, siger han. //
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KRAFTSAMLING
FOR ATT RADDA
SVENSK OST

DEN SVENSKA OSTKULTUREN AR
HOTAD, DET MENAR FORSKAREN,
FORFATTAREN OCH ENTREPRENO-
REN MARTIN RAGNAR, SOM BLAND
ANNAT HAR SKRIVIT EN BOK OM
SVENSK OSTKULTUR. NU HAR HAN
TAGIT INITIATIV TILL ETT SVENSKT
OSTMANIFEST. DET FINNS MANGA
AKTORER I SAMHALLET SOM BEHO-
VER INSE ATT DE PAVERKAR OSTKUL-
TUREN OCH DARFOR OCKSA REFLEK-
TERA OVER HUR DE GOR DET, MENAR
MARTIN RAGNAR.

17 MATHANTVERK nr 01-2019

st ar en kulturprodukt och
har som sidan en oerhérd
potential som identitetsmar-
kor och till och med resean-
ledning, framhéller Martin
Ragnar. Samtidigt anser han att om vi i
framtiden vill kunna njuta av en villagrad
Praéstost, en dkta Kallarlagrad getost, en rokt
Kaffeost eller en prisbelont Wrangebécksost

- Ja d& maste vi alla hjilpas at; tillver-
kare, affinérer, utbildare, hotell, butiker och
restauranger.

Det som fick Martin Ragnar att ilskna
till var att de flesta hotell p4 sina frukostbuf-
féer presenterar bade ostar och andra livs-
medel p ett helt identitetslost sitt.

— Det star "mild ost”, “stark ost”, "ekolo-
gisk ost” och “mager ost”. Det ér ju inte ens
motsatsord! Jag kdanner mig forlojligad som
kund, skaller Martin Ragnar.

Samtidigt ser han en skillnad mellan
hur svenska och utlindska ostar behandlas.

- Pa samma buffé finns det ofta Brie-ost
som presenteras just sa som “Brie”. Det star
ju inte ”En annan mild ost” pa den skylten
utan da kommuniceras plotsligen identitet.

Men istllet for att peka finger at nagra
understryker Martin Ragnar att alla akt6rer
med kopplingar till ost nu maste hjélpas
at och ta ett steg framat fran sina utgangs-
punkter; allt for att forstirka den svenska
ostkulturen.

— Sverige ér det land i vérlden som har
flest olika hardostsorter, vilket den franske
forfattaren Christian Plume konstaterade i
sin bok Ostboken redan nir den kom ut pa
1970-talet. Vi dr ocksa det land som skapat
den lagrade, grynpipiga osten som Vister-
bottensost, Prastost och Graddost. Jag vill
att vi ska bli mer medvetna om och sld mynt
av var rika, svenska ostkultur. Samtidigt har
vi en sjalvforsorjningsgrad pa ost som bara
ligger strax 6ver 50 procent. Vara grannlan-
der exporterar mycket ost, men det gor inte

vi. Trots att vi har ungefar samma kostnads-
lage exporterar vi i stillet mj6lkpulver.

Det nya Ostmanifestet dr ett upprop
som aktorer inom ostbranschen kan skriva
under och forhalla sig till, men det rymmer
ocksa en omfattande beskrivning av svens-
ka ostsorter och deras kulturhistoria liksom
forslag till ostbrickor. Det viktigaste ar dock
att alla aktorer ska tainka om och hjalpas at.

- Butikerna maste ocksa ta sitt ansvar. I
manuella ostdiskar ar det tyvérr sallsynt att
man hittar svenska ostar 6verhuvudtaget.
Och restaurangernas ostbrickor ska sjélv-
klart spegla svensk ostkultur med ett och
annat internationellt gistspel, istédllet for
tviartom och med svenska drycker dartill.
Ett annat problem ar producentledet: Arla
Foods har till exempel bestimt sig for att
lagga ner Boxholms mejeri dir Graddosten
uppfanns 1952 och fortfarande tillverkas.
I en tid ddr ménga talar om identitet som
ett starkt mervarde tycker jag att det 4r syn-
nerligen tondovt och férmodligen ocksa
foretagsekonomiskt korkat. Sjalvklart ska
Boxholms Griddost tillverkas i Boxholm
och inte i Ostersund. Det ir ju fundament i
den tid av mjuka mervirden och livsmedel
som bescksanledningar som vi lever i, sdger
Martin Ragnar.

Men dven manga gardsmejerier beho-
ver reflektera 6ver sitt eget utbud och bli
battre pa att vdrna det svenska, tycker han.

- De kunde lova att de ska tillverka
dtminstone en ostsort med kulturhistorisk
koppling till Sverige. Och lika viktigt &r
ocksa att regionalt borja samlas for att ge-
mensamt utveckla nya ostsorter. Vit Caprin
ar ju ett utmarkt exempel pa att detta var
mojligt pa 1970-talet. Nér ser vi den forsta
regionalt karaktaristiska vitmogelosten, fra-
gar sig Martin retoriskt. //

P& ostmanifest.se gar det lasa
mer om Martins kamp for den
svenska ostkulturen.
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ELDRIMNER UTVECKLAR
NYSTARTARUTBILDNINGEN

ELDRIMNERS UTBILDNING, SOM TIDIGARE HETTE
MATHANTVERK FOR NYSTARTARE HAR UTVECK-
LATS UNDER 20 AR OCH GES FRAN OCH MED I HOST
DELVIS PA DISTANS. DEN PRAKTISKA DELEN AV
UTBILDNINGEN HAR UTOKATS NAGOT OCH UT-
BILDNINGEN HETER NU STARTA EGET MATHANT-
VERKSFORETAG. HOSTENS UPPLAGA STARTAR DEN
2 SEPTEMBER.
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i har fatt signaler om att det finns ett

onskemdl om en mer flexibel utbild-

ning, eftersom kursdeltagarna inte vill

vara hemifran sa ldnge. Den hiér utbild-

ningen har funnits i tjugo dr och har
gott rykte. Vi har gjort forandringar vid flera tillfil-
len och nu kédnde vi att det var dags fér den hir mo-
difieringen, sdger Anna Berglund, som &r ansvarig
for utbildningen pa Eldrimner.

Fortfarande viljer deltagarna en av Eldrimners
branscher charkuteri, mejeri, bageri eller bar-, frukt-
och gronsaksforadling. Den storsta forandringen
blir att deltagarna inte behover resa till Jamtland for
att fa undervisningen inom féretagande som utgor
halva utbildningen.

- Man kan f6lja forelasningar, filmer, och ldsa
material pa datorn pa tid och plats som man viljer
sjalv. Foreldsningarna har i stora drag samma inne-
hall som tidigare men blir komprimerade och kom-
pletterade med exempel fran mathantverksforetag i
korta filmer. Den andra nyheten 4r att vi ska testa att
ha regionala noder, platser dar man kan traffas och
natverka regionalt. Man ér inte tvungen att delta i en
nod, men vi erbjuder det som en mojlighet, forklarar
Anna.

Pa det har sattet hoppas Eldrimner underlitta
for blivande mathantverkare att utbilda sig.

- Vi vill géra Eldrimners skraddarsydda utbild-
ning mer tillginglig for efter den &r det littare att
starta mathantverksforetag. Hela Eldrimners verk-
samhet strdvar mot att stirka mathantverkarna och
den hir utbildningen ar ett viktigt led, podngterar
Anna.

En viktig malgrupp som hon nu hoppas soker ut-
bildningen ér lantbrukare som vill forddla kott eller
mjolk.

- Nu ser vi fram emot manga nya utbildade mat-
hantverkare, sdger Anna. //

Du anmaler dig till utbildningen via
eldrimner.com/utbildning.

Har du fragor kan du vénda dig till
Anna: anna@eldrimner.com
010-225 33 07



EN SPECIALDESIGNAD OCH FLEXIBEL UTBILDNING

MATHANTVERKSFORETAG

For dig som vill starta foretag och hantverksmdssigt producera och silja
ost, charkuterier, brod, marmelad, drycker, surkdl med mera.
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nom foreningen Sveriges Gaérds-

mejerister har det lange diskuterats

att varumarkesskydda den hér ost-

typen. Den har blivit allt mer po-

puldr och ménga anvénder den till
vegetariska och veganska rétter. Manga
hantverksmejerier ser den ocksa som ett
bra komplement till 6vriga ostar, efter-
som den inte ska lagras.

Halloumi 4r ursprungligen en tra-
ditionell cypriotisk ost som tillverkas av
far- och getmjolk, ibland blandad med
komjolk. Foundation for the Protection
of the Traditional Cheese of Cyprus na-
med Halloumi &r en stiftelse, grundad av
cypriotiska Halloumiproducenter, med
syfte att skydda varumirket Halloumi.
I somras anklagade stiftelsen mejeriet
Stekosterian utanfor Skara for varumar-
kesintrang pa grund av namnet pa deras
stekost Filloumi.

Den cypriotiska stiftelsen anser att
forvaxlingsrisken var for stor och kravde
att namnet Filloumi skulle dras tillbaka.
Filip Larsson och Sara Runsten pa Ste-
kosterian i Skara meddelade genast
stiftelsen att de skulle upphora med an-
vandningen av namnet och bad istéllet
sina kunder om namnf6rslag via sociala
medier. Det nya namnet pa deras ost
blev Filliostus.

I och med det nya varumarkesskyd-
det far medlemmar i foreningen Sveri-
ges Gardsmejerister anvinda namnet
Eldost oberoende av vilken mjolktyp
man ystar pa eller om man blandar olika
mjolksorter.

Kerstin Jiirss pa Jirss mejeri tycker
att det basta ar att det nu blir mer fokus
pé det svenska.

- Nu kan man vilja svensktillver-
kade ostar av den hir typen, som produ-
cerats pa svensk mjolk med hog kvalitet.

ﬂ( Kunder stottar véra svenska jordbrukare
S D D A D 8 och mjolkbonder, och oss gardsmejeris-

* ter, om de valjer véira svensktillverkade
I BORJAN AV ARET FICK FORE SVERI GARDSMEJERISTER varianter av den hir osttypen, siger Ker-

GLADJANDE BESKED. FORENINGEN OKT OCH FATT VARUMAR- stin.

KESSKYDD PA EN SVENSK MOTSVARIGHET TILL HALLOU. DET NYA VA- 1 SM i Mathantverk heter klassen
RUMARKESSKYDDET INNEBAR ATT MEDLEMMAR I SVER S GARDSME- for sddana har ostar fortsatt stekost. Vid
JERISTERS FORENINGIFAR, OM DE VILL, KALLA DEN SVENSKA VARE\NTEN forra arets SM var det en av de absolut
AV OSTEN FOR ELDOST. - storsta ostklasserna. //
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WARBRO KVARNS KORNMALT
BLIR WHISKY | JAPAN

I SLUTET AV JANUARI SKREV WARBRO KVARN HISTORIA GENOM ATT EXPORTERA
7,7 TON BALDERMALT TILL HOKKAIDO AKKESHI DISTILLERY I JAPAN.

en exporterade Baldermalten &r
kornmalt, nirmare bestimt en
malt av pilsnertyp och Balder &r
en dldre maltkornsort. Det japan-
ska foretaget fick kontakt med
Warbro ndr de var spekulanter pd en likadan
maltningsanlaggning som Warbro Kvarn har.

- De fick hora talas om oss tack vare till-
verkaren av var miltningsanldggning Kaspar
Schulz i Tyskland. De kom till oss i Sormland
pa besok och dé berittade vi om véar gamla
maltkornsort for dem och sen ville de kopa, be-
rattar Kerstin Bjorklund pd Warbro Kvarn stolt.

Nagon aterkommande kund ridknar hon
dock inte med att Hokkaido akkeshi distillery
blir.

- Man vet ju aldrig. Om whiskyn blir en
succé, om nagra ar nér den ér firdig, kanske de
terkommer, skrattar Kerstin.

Det har dock inte varit helt enkelt att ex-
portera till Japan.

— Det har varit manga intyg och frakthand-
lingar som ska ordnas infér exporten. Det ar
inte helt vanligt med export fran S6rmland till
Japan.

Arbetet ser Warbro Kvarn dock som kompe-
tensutveckling.

- Aven om det inte blir nigon fortsittning
av export till denna kund, sa kan det absolut bli
fraga om export till whiskykunder i andra ldn-
der. Var japanska kund har bra rykte och 4r en
viktig referens for oss. Dessutom har vi ju nu
ldrt oss hur man gor nar man exporterar, siger
Kerstin Bjoérklund.

Warbro Kvarn ir ett smaskaligt familjefo-
retag i Sormland som odlar och foradlar eko-
logiskt spannmal. De 4r kdnda for att virna om
anrika kulturspannmél som dinkel, nakenhav-
re, emmer och enkorn. Ar 2017 invigde Warbro
Kvarn sin anlaggning for malt till 61- och whi-
skytillverkning. De blev ddrmed forst i Sverige
med att erbjuda Sveriges bryggare en helt ny
typ av ravara; sméskalig, ekologisk malt pa lo-
kalt odlad spannmaél av kulturspannmalssorter.
Precis som de tidigare arbetat for att lyfta fram
hur mjélet bidrar till brodets smak vill de ocksa
vara med och lata malten ta mer plats i dryck-
eskulturen. //
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I DE VASTERBOTTNISKA SKOGARNA, VID FOTEN AV BERGET OCH KANTEN AV
SJON LIGGER DEN LILLA BYN SODRA SVEDJAN. I ETT RODVITT MEJERI TILLVER-
KAS NAGRA AV SVERIGES BASTA OSTAR. DET PAMINNER OM EN INTERIOR FRAN
ETT VERK AV LIDMAN, ENQUIST ELLER LINDGREN OCH HAR I DE STORA VASTER-
BOTTNISKA BERATTARNAS TRAKTER BLIR AVEN EN ANNAN BERATTELSE TYDLIG,
EN BERATTELSE OM ATT ARBETA MED KOR, LANDSBYGD, KULTUR OCH SVENSK
OSTTRADITION SAMT EN NY GENERATION SOM VILL FORTSATTA DET ARBETET.

vedjan Ost ligger nagra mil fran

Skellefted. Nar vagskyltningen

visar att byn S6dra Svedjan kom-

mer nirmare smalnar végen av.

Den dr omgiven av skog, vidder,
berg och gruvor. I sjilva byn, som ligger
i slanten ner mot Storkédgetrasket, bor 17
personer. Har tillverkas en av Sveriges mest
berémda ostar: Svedjan Gérdsost som till
och med serverats pa Nobelmiddagen.

I RODA HUS, en réd ladugird och i det
rodvita mejeriet bor och verkar familjen
Hellstrom och deras 80 kor och kalvar. P4
mejeriets yttervigg sitter det sirliga sigillet
i rostfritt stal som visar att detta &r Svedjan
Ost. Johanna éterfinns oftast i ladugarden
eller pa kontoret. Par huserar i mejeriet.
Sedan ett ar tillbaka jobbar dven éldsta
dottern Matilda i mejeriet. Sonen Alfred
dréommer om ett bageri bakom mejeriet.
Han bakar vildigt goda bullar, men édgnar
sig huvudsakligen at sin musik. Hans for-
aldrar ser gdrna att han gor bada sakerna.
Det tredje barnet Oskar pluggar teknisk
fysik i Umea. Till Svedjan Ost-familjen hor
dven nagra charmiga, randiga katter, en
glad hund och Matildas héns och tuppar.
Ett skidspar ringlar 6ver girdsplanen och
det star flera par skidor vid huset. Skotern,
den har grannen lanat. Familjen Hellstrom
ser sig som kulturarbetare. De odlar jor-
den, skoter om djuren och gérden och sin
hantverksmissiga mejeriverksamhet dar
mjolksyrakulturer har en nyckelroll och de
gillar att musicera och har en egen teater-
lokal pa garden.

HISTORIEN OM SVEDJAN Ost kan sigas
ha tagit sin borjan for ungefér tio ar sedan.
Da hade Johanna och Pir varit mjélkbon-
der i runt 20 &r, men forutséttningarna for
livet pa en bondgard forandrades och ut-
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veckling behévdes. Paret dkte pa studieresa
till Frankrike med Eldrimner.

- Pa en gard i Sydfrankrike visste vi
plotsligt att det var ostproduktion vi ville
agna oss ét, sdger Johanna.

Berittelsen om Svedjan Ost kan ocksé
sdgas ha borjat mycket tidigare. Johanna
vaxte upp pa en mjolkgard. P4 gymnasiets
naturvetenskapliga program gick hon och
Pidr i samma klass.

— Fast vi blev ett par forst efter skolan,
sager Johanna.

Johanna hade knappt slutat gymnasiet
nér hennes pappa blev sjuk och hon bor-
jade jobba péd garden. Pir fick ocksé jobb
dar och gick driftledarkurs. Sedan dess har
de jobbat tillsammans som mjolkbonder.

— Vi blev kvar hdr, sdger Pdr och ser
verkligen ut att njuta av det.

MEJERIET LIGGER i en gammal ladugard
frén 1959.

- P& den ddr forsta studieresan i
Frankrike kom vi till en mj6lkgard dar de
manat om den gamla gardsbilden och dven
nyttjade dldre byggnader. Da tankte vi pa
den hir cementtegelladugarden vi hade.
Den var fin och friasch och lagom stor.
Dirfor har vi renoverat den pa s vis att
utvandigt ser den ut som det gjorde forr pa
svensk landsbygd, medan den invindigt ar
modern och dndamalsenlig, férklarar Pér.

Lagom stor i det hir fallet var 84 kva-
dratmeter.

— Det var ett sa bra hus det har, sa vi
blev som tvungna att anvinda det, fortydli-
gar han.

Under en vinter forvandlades den
gamla ladugirden till mejeri. Ytskikten
fraschades upp, golvet sinktes, vdiggarna
isolerades. Par rev ett kylrum i Kiruna for
att f4 med sig billigt material hem. Sedan
startades ystningen.

- De forsta tvd aren var en prévotid.
Det ar komplicerat att ysta och ha koll pa
alla processer. Ju mer man jobbar med
hantverket desto fler nycklar far man, sa-
ger Par.

Han visste tidigt vilken sorts ostar han
ville gora.

- Jag ville jobba med stora, langlagra-
de, grynpipiga ostar. Med svensk ostkultur.
Det var det jag gick i gdng pa. Det dr sé ofta
fransk ostkultur vi hdrmar. Varfér inte gora
vér egen historia, fragar Par retoriskt.
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SEDAN ETT AR tillbaka jobbar iven
24-ariga dottern Matilda pa garden och i
mejeriet.

- Hon gor alla sysslor som behovs har;
fran ystning till hjullastarkérning, forkla-
rar pappa Pir stolt.

Efter en krasch i slalombacken ompro-
vade hon sitt stadsliv.

- Jag kinde sa tydligt vilket liv jag ville
leva, och det var med naturen och verk-
samheten pa garden, sdger hon.

Efter gymnasiet bodde Matilda i
Stockholm. Hon jobbade som ordférande
for Sveriges elevrad, SVEA, och var leda-
mot i Svenska Unescorddet.

— Det var en bra tid, men jag lingtade
alltid hem. Det ér hir jag vill vara. Det dr
bara att titta ut sa forstar man det, sdger hon
nér hon star i mejeriet i svartgrona arbets-
klader, vit skyddsméssa och vita stovlar.
Mathantverket ligger henne varmt om
hjértat.

- Vi tar inga genvégar. Har tar vi oss
tid for omvégarna, siger Matilda.

NAR MORGONMJOLKEN har levererats
frdn korna i ladugarden négra hundra me-
ter bort ar det dags for ystning.

- Mjolken ér forstas jatteviktig. Allt
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hinger ihop. Djuren. Mejeriet. Omsorgen.
Garden. Historien. Byggnaderna. Kultur-
landskapet. Allt paverkar hur du upplever
smaken. Darfér kan du inte gora Svedjan
Ost nagon annanstans an just hir, siger
Johanna.

I mejeriet ystas det ungefar tre ganger i
veckan. Ungefir en femtedel av girdens 35
mjolkande kors mjolk blir till ost.

- Jag har verkligen direktkontakt med
mejeristerna har pa Svedjan Ost, sdger Jo-
hanna leende.

Resten av mjolken fran korna pa gér-
den levereras till Norrmejerier.

DEN HAR DAGEN ir det 900 liter mjolk
som dker runt i ystkaret. Par miéter pH.
Han tar upp ostmassan i hinderna. Han
kénner, trycker, klimmer och han smakar
pé den. De andra gor likadant. I mejeriet
jobbar férutom Matilda dven Oscar Gal-
lon-Barreto som kommit till Vasterbotten
fran Colombia. Mejeristerna diskuterar.
Hir finns en strévan efter perfektion i en
tillatande miljo.

Mejeristerna pa Svedjan Ost bestdm-
mer sig for att vinta ytterligare 20 minuter
innan de tar upp ostmassan. Nér den tiden
har gatt 4r massan precis som de vill ha den

och det ar dags for formning. Oscar skopar
upp ostmassan ur ystgrytan till banken,
ddr Matilda fyller de stora, vita, runda for-
marna. Pir packar formarna lite och flyt-
tar dem till en annan bank. Samarbetet gar
snabbt och effektivt.

- Det idr det hir som gor det grynpi-
pigt, nir luften kommer in i ostmassan.
Haligheten eller piporna kommer av luft
nér massan tas upp, forklarar Pir.

Det mirks att han ér van att ha besok
i mejeriet. Han berittar och exemplifierar,
bjuder pa passion och kunskap.

Osten som ystas i dag ar ett test. Par
beskriver den som en ost av svecia-precia-
typ med en twist.

- Man nar kunskap genom utveckling,
sager Par.

- Du kan ju inte lata bli, replikerar
hans éldsta barn och mejeristkollega.
Pdr vinder ostarna och de liggs i press.
Under pressningen placeras Svedjan Osts
marke pa ostarna sé att det karaktaristiska
S:et kommer att synas.

- Svensk ost ska vara stor. Storleken ar

en del av mognadsprocessen, forklarar Par.
Nu viger ostarna 20 kg.
- Min styrketrédning gar ut pa att orka
vianda dem, siger Matilda och skrattar.
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AR 2017 gjorde Svedjan Ost sin senaste
stora investering. I anslutning till mejeriet
byggde de ett ostlager. I ett stort, vitt rum
med hogt i tak vilar nu Svedjans vackra
ostar pé langa rader av hyllor av granvirke
som naturligtvis ar fran trakten.

- Granarna hogg vi tvirs 6ver vigen
dar, sdger Par och pekar 100 meter bort
fran lagret.

Ostlagret har fem hyllplan. Det dr hogt
mellan hyllorna sa att man inte behéver
lyfta ut ostarna nér de ska vindas och tas
omhand.

— Det kostade mer i hus, men det vin-
ner vi i arbetsmilj6, forklarar Pir.

Temperaturen i ostlagret dr 10 grader.
Eller snarare 10,54 grader och sjélvklart
har Pir en berittelse om varfor.

- Det var den temperatur det var i ett
av Napoleons gamla vapenforrad, berattar
Pir.

Férgerna pa ostarna varierar med
mognaden och det doftar behagligt inne i
lagret. Hér borstas och vinds ostarna med
jamna mellanrum. Mejeristerna tar da pa
sig vita bomullshandskar.

- For mig ar det innovativt, for nir
man haller en trasa dd spidnner man sig.
Det gor man inte ndr man har handskar,
forklarar Pir.

Ostarna putsas och torkas, ja de ndstan
smeks av mejeristernas handskbeklddda
hénder. Pér sdger att de med handskarna
pa ser ut som Musse Pigg. Det knackas
ocksa pa ostarna for att kolla gasbildning-
en. Ett drygt ar tillbringar Svedjans ostar i
ostlagret.

- Om jag ska var helt arlig blev det har
lagret precis som jag hade tinkt, siger Par
och ler nojt

Om ostarna kunde beritta kinns det
som om de ocksa skulle vara nojda.

SVEDJAN OST gor tre sorters ostar. De-
ras mest prisade ost dr Svedjan Gardsost
gjord efter ett gammalt recept och med
flera medaljer i hérdostklassen pa SM i
Mathantverk. Det 4r en grynpipig hard-
ost med blomstrande yta tillverkad av
obehandlad komjolk, syrakultur, 16pe och
havssalt. Osten har dven fitt publikens
pris pa Ostfestivalen. Svedjan Gardsost
var ocksa den ost som var en av ingredi-
enserna i Nobelmiddagen 2017. Den an-
dra av Svedjans ostar dr Svedjan Rustik,
en blamogelost. Den provade de sig fram
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till under vintern 2013. Mejeristerna sjilva
menar att den pdminner om en aspstubbe
och ytan ér en borstad mdégelyta. Den ny-
aste osten i Svedjans sortiment dr Svedjan
Lopeld. En stekost som vann guld vid SM i
Mathantverk 2018. Stekostklassen var den
storsta ostklassen pa senaste SM, med 18
tavlande bidrag, och Svedjans bidrag vann
alltsd. Bade Par och Matilda var dér och tog
emot priset och Pirs stolthet over att fa ta
emot priset tillsammans med sin dotter var
pataglig. Den prisbelonta stekosten har Par
och Matilda utvecklat tillsammans.

- Jag har itit manga ostar av den har
typen och tinkt mycket kring smakerna,
saltan och konsistensen. Vi ville gora en
typ av firskost, som ett komplement till
hardostarna och det &r vildigt roligt att
vi har lyckats ta fram en produkt vi ar sa
nojda med, sdger Matilda.

Osten har inte bara blivit vil mottagen
av juryn pa SM i Mathantverk, utan &ven
av konsumenterna och Svedjan Ost har
fatt mer att gora an vad de trodde redan i
vinter.

- Stekost och grillost kan vara valdigt
viktiga for svenska gardsmejerister. De dr
snabba att gora, snabba att utvirdera — 48
timmar jamfort med 14 manader. Det kan
vara tacksamt, siger Par.

- Den hir hypen att grilla annat &n
kott och inte minst ost kommer ocksa kun-
na hjilpa gardsmejeristerna, siger Matilda.

De funderar fortfarande p& hur Sved-
jan Lopeld ska formas. Kanske blir det en
annan form 4n dagens rektanguldra halv-
kilos forpackning.

SVEDJANS OSTAR siljs i bade butiker, de-
likatessdiskar och anvinds i restauranger.
Lanthandeln i Storkagetrisk, ett stenkast
fran gardsmejeriet, séiljer ostarna och det
gor aven butiker i Skelleftea, Umea, Stock-
holm, Géteborg, Helsingfors och Singa-
pore. Hosten 2017 var Svedjans Gardsost
en av ingredienserna i Nobelmenyn. Vid
den middagen serverades det som kallades
Svedjans ostkrdm gjord pa hardosten fran
Svedjan. Ostkrdmen serverades till lamm-
sadel, potatisterrin, gulbeta, saltbakad rot-
selleri, dppelsallad och rosmarinkryddad
lammsky.

- Vi stod pa marknader hela Nobelda-
gen och forst ndr vi kom hem och ség fest-
ligheterna pa tv fick vi veta att var ost fanns
med. Det kinns overkligt och naturligtvis

vildigt roligt, sa Johanna Hellstrom nir det
begav sig.

Nu nér upplevelsen har smalts och
Svedjan har insett att de satte mathantver-
ket pa Sveriges kanske finaste middagsbord
konstaterar Piar och Johanna att det som
hinde dem kan hinda fler. Men naturligt-
vis var Nobelmiddagen minst sagt varu-
markestdrkande.

— Det ir ju ritt osannolikt att de fak-
tiskt skrev ut varumaérket i menyn, siger
Pir.

Familjen Hellstrom har fatt manga an-
dra utmarkelser under &ren de drivit meje-
ri. De har fatt bade guld, silver och brons i
SM i Mathantverk och dven utsetts till arets
lantbruksforetagare och deras ost har fatt
publikens pris pa Ostfestivalen, men det
verkar vara nagot annat de ar mest stolta
over.

— Jag ér stolt Gver att vi skapat arbets-
tillfillen pa landsbygden. Och att vi hjélpt
till att ateruppvécka den svenska ostkultu-
ren, sager Par.

En stor stolthet finns ocksa i att barnen
vill tillbaka till garden, trots att de fatt total
frihet nar det géller yrkesval.

- Barnen har fatt offra saker i sin upp-
véxt genom att vi bor hir. Ar korna ute
ur hagen, sé dr korna ute, da har vi varit
tvungna att fa in dem, oavsett allt annat,
séger Johanna.

DET FINNS OCKSA en tydlig stolthet i byg-
den 6ver den egna osten. I turistmagasinet
om Skelleftea som kommunen ger ut finns
ett fint uppslag om just Svedjan Ost.

- Vi har fatt ett positivt mottagande i
Skellefted. Manga tycker att det ér bra att vi
gor det vi gor. Det finns ett behov av goda
nyheter fran landsbygden, séger Par.

Reaktionerna pé kulturarrangemang-
en och sommarserveringen i Svedjan har
ocksa varit mycket positiva. P4 girden
star namligen ocksa Goétes holada. Dér har
Johanna och Pir arrangerat kulturevene-
mang varje sommar sedan borjan av tio-
talet. Ibland har det spelats teater, ibland
musik. For Svedjan Ost hér mathantverket
ndra samman med konsten.

- Jag élskar det engelska ordet artisan.
Det visar att mathanverk dr nagot kreativt.
Det handlar om respekt for historia och
framtiden. Det fyller mig med en skapar-
glidje och en lust att fa kdnna att det ar
konst att jobba med mat, séger Par. //
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TEXT & FOTO Catrin Heikefelt

FERMENTERADE
SOJABONSPRODUKTER

UNDER HOSTEN 2018 DELTOG CATRIN HEIKEFELT SOM ARBETAR SOM BRANSCHANSVARIG FOR BAR-,
FRUKT- OCH GRONSAKSFORADLING PA ELDRIMNER I EN STUDIERESA TILL SYDKOREA UNDER LEDNING AV
JENS LINDER. I EN SERIE ARTIKLAR KOMMER DU ATT FA FOLJA MED TILL KOREA OCH LARA DIG OM NAGRA
PRODUKTER SOM AR STAPELVAROR I DEN KOREANSKA MATKULTUREN.




Korea ser du dem 6verallt: bruna glase-
rade keramikkrukor av olika storlekar.
Det 4r latt att tro att de anvénds till jas-
ning av kimchi, de koreanska mj6lksy-
rade gronsakerna, men krukorna stir
utomhus hela &ret och i dem fermen-

teras och lagras istéllet olika traditionella
och umami-rika produkter tillverkade av
sojaboénor.

SOJABONOR

Sojab6nan har sitt ursprung i Ostasien
och har dér odlats och varit en viktig del
av kosten i flera tusen ar. Framforallt har
sojabonorna varit en viktig kalla till pro-
tein. Proteininnehallet i dem &ar hogst av
alla odlade vaxter. Torkade bonor innehal-
ler omkring 35 % protein, 18 % kolhydra-
ter och 18 % olja. Proteinet i bonorna ér ett
s& kallat fullvirdigt protein, vilket innebar
att det innehaller betydande méngd av alla
essentiella aminosyror som kroppen beho-
ver. Det gor att det anses vara likvérdigt i
kvalitet med animaliskt protein och édr dér-
med véldigt intressant i en vegetarisk eller
vegansk kosthéllning. Kolhydraterna ut-
gors till storsta delen av fibrer, men en liten
del 4r sackaros samt raffinos och stackyos.
De tva senare kan inte tas upp av kroppen
utan bryts ner av tarmens bakterier, vilket
ar orsaken till den gasbildning vi kan drab-
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bas av nir vi dter baljvixter. Genom att
fermentera sojabonorna bryts dessa kolhy-
drater ner och gasbildningen undviks.

DEN LANGA TRADITIONEN av att an-
vianda sojabonor har gjort att det utvecklats
manga sétt att anvinda dem pa. Bénorna
har &tits kokta som de dr men har ocksd
foradlats vidare till sojamjolk och tofu el-
ler s& har man latit mikroorganismer vixa
pé kokade sojabonor och gjort olika fer-
menterade produkter. I Korea ar doenjang
- bonpasta, ganjang — sojasas, samt gochu-
jang - chilipasta, tre fermenterade produk-
ter som ingér i den dagliga kosten. De &r
umamirika produkter som anvinds som
smaksittare till soppor, grytor, saser och
dressingar, i sidoritter och for marinering
av gronsaker.

MEJU

Gemensam grund foér doenjang och gan-
jang samt en viktig del i gochujang ar meju
- torkade block av kokta sojab6énor som
mikroorganismer far vixa till pa. Tradi-
tionellt var det kvinnornas uppgift att géra
meju i slutet av hosten. Nar meju tillverkas
laggs torkade sojabonor i blét, kokas, kros-
sas och pressas ihop i ramar for att formas
till block. Blocken kan forst laggas pé ris-
halm for att 6ka chansen att de blir ino-

kulerade med rétt sorts mikroorganismer,
sedan hangs de upp utomhus under tak. Pa
ytan utvecklas mogel, allra helst vitt mogel,
men kan dven vara blatt. Moglet utgors
framforallt av olika sorters Aspergillus.
Om méglet borjar skifta i svart kan block-
en tvittas av med saltlake. Tar ett rosa mo-
gel 6ver hela ytan maste blocken kasseras.
I meju aterfinns dven andra mikroorganis-
mer som bidrar till fermenteringen, som
andra sorters mogel, olika jistsvampar
och bakterier, framforallt Bacillus-arter.
Mikroorganismerna producerar enzymer
som bryter ner proteiner och kolhydrater
och bildar olika smakdmnen och aromer.
Meju hénger hela vintern och fermenteras
och kommer torka i solen och vara klar for
vidare anvandning framat mars.

DOENJANG OCH GANJANG

Det traditionella sattet att tillverka bonpas-
tan doenjang och sojasdsen ganjang 4r att
det gors i en och samma process. Nar meju
ar klar under varen laggs blocken i stora
fermenteringskrukor tillsammans med
salt och krlen fylls upp till ca 80 % med
vatten. Ibland tillsétts dven olika kryddor,
som chili, koreanska torkade dadlar och
sesamfron. En kvist med tallbarr laggs i
for att det anses ge lycka och motverka
oonskade mikroorganismer. Karlet ticks



med lock och fermenteringen fér fortsitta
utomhus i solen. Efter ett par manader sko-
pas vitskan ur till en egen kruka. Vitskan
ar det som blir ganjang, den traditionella
koreanska sojasasen. Jang betyder just sas
pé koreanska. Kvar i botten pa kirlet finns
den fasta sojabonpastan som blir doenjang.
Dessa ska nu lagras var for sig i sina krukor
innan det 4r klara att dta — sd som vin lag-
ras i ekfat. Under lagringen kommer smak,
konsistens och utseende utvecklas ytterli-
gare av kemiska reaktioner. Bade doenjang
och ganjang &r ljust bruna i firgen innan
lagringen, men blir morkare och mérkare
ju éldre de blir. Detta pa grund av Malli-
ardreaktioner som sker mellan aminosyror
och sockerarter och ger brunfirgade rest-
produkter. Aminosyrorna kommer fran
sojabonproteinerna som brutits ner av
Bacillus-bakterier. De olika aminosyrorna,
till exempel glutaminsyra, samt olika orga-
niska syror ger bade doenjang och ganjang
dess aromatiska och djupa, fylliga smak
med mycket umami.

DOENJANG OCH GANJANG kan med
fordel lagras nagra ar innan anviandning.
Nir doenjang borjar blir uppat tio &r blir
den dock mjukare och har inte samma
smak. Ganjang ddremot klarar att lagras
mycket langre, 20 &r och mer dnd4. Ju dldre
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desto morkare, tjockare och simmigare i
konsistensen och samtidigt mycket mer
virdefull.

TRADITIONELLT TILLVERKAD gan-
jang och doenjang blir mindre och min-
dre vanligt i Korea. De industritillverkade
sojasaserna gors ofta i japansk stil med
béde vete och sojabonor, samt fermenteras
storskaligt med renodlade monokulturer
av mikroorganismer som aldrig kan ge de
varierade nyanserna och komplexa sma-
kerna som de traditionella hantverkspro-
dukterna.

GOCHUJANG

Den morkt réda och starka chilipastan
gochujang &4r en svarersittlig ingrediens
i koreansk matlagning. I den populdra
ratten bibimbap ér det gochujang som ut-
gor basen i den typiska sasen. Ssamjang, en
blandning mellan doenjang och gochujang
ar en vanlig ingrediens som 4r balanserad
mellan det heta och det fylliga. Gochujang
bestéar av 80-90 % meju. Det ér ofta en spe-
ciell typ av meju som é&ven innehaller vete,
till skillnad mot den meju som anvands till
doenjang och ganjang med enbart sojabo-
nor. Den réda firgen och starka smaken
far gochujang av gochugaru, ett grovmalet
chilipulver av jista och soltorkade roda

chilifrukter. Gochugaru har en djup och
stark smak. Vid tillverkningen av gochu-
jang kokas forst lite rismjol och vatten ihop
till en grot som far svalna. Finfordelad,
smulad meju tillsitts tillsammans med ris-
eller maltsirap eller honung. Blandningen
limnas i tre dagar for att borja fermentera.
Sedan rors gochugaru och salt ner och pas-
tan fylls upp i fermenteringskrukor till tva
tredjedelar. Fylls det for mycket kommer
pastan riskera att jasa 6ver. Krukorna tacks
med lock och far std varmt i solen si pas-
tan jiser. Gochujang fér jasa i minst tre till
sex méanader. Under fermenteringen bryts
protein och starkelse fran meju ner av en
komplex sammansittning av manga olika
mikroorganismer, bland annat olika typer
av Bacillusbakterier, Aspergillus- och Pe-
nicilliummaogel och olika jastsvampar, som
Zygosaccharomyces och Candida. Detta
eftersom gochujang innehéller mycket fler
ingredienser jamfort med doengjang och
ganjang, och som var och en bidrar med
sina naturligt forekommande mikroorga-
nismer. Nedbrytningen av starkelsen och
proteinet ifrdn meju ger en sét och uma-
mirik smak med ett djup som &r svart att
hitta i ndgon annan produkt, vilket gor
gochujang vildigt unik. //
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tt kottatandet och dess ef-

fekter for den pagdende

uppvarmningen av vart klot

ar satt under lupp har vil

knappast undgatt nagon. De-

batten tar sig ménga ganger
ett forenklat uttryck och ror sig ofta kring
fragan om vi 6verhuvudtaget ska éta kott,
eller hur vi ska minska vér kottkonsum-
tion. Kottproduktion kan ta sig manga
olika uttryck och har beroende av produk-
tionsmetod och lokala forutsittningar vél-
digt olika effekter for klimatet och for den
omgivande miljon. Fér mig ér det viktigare
att fraga sig vilket kott vi bor dta 4n om
vi bor dta kott overhuvudtaget. Djuren &r
en nyckel for att pé ett resurseffektivt satt
utnyttja odlingsférutsittningarna i Sve-
rige. Genom bonder och mathantverkare
som transparent och Gppet later oss se hur
livsmedelsproduktionen gér till fir vi som
konsumenter moéjlighet att vélja kott med
ett lagre klimatavtryck fran en livsmedels-
produktion som ocksa bidrar med ménga
positiva effekter for var miljo. I en svensk
kontext 4r betesdjuren oerhort viktiga
for att bibehalla 6ppna landskap och for
att skapa forutsittningar for den biolo-
giska méingfald som finns representerad i
betesmarkerna. Samtidigt kan betesdjuren
bidra till livsmedelsforsorjningen utan att
vi beh6ver importera foder eller energikra-
vande insatsmedel som konstgodsel eller
pesticider.

NAR JAG FOR FEM AR SEDAN precis
hade paborjat mina studier till agronom,
fick jag en bok av en krogare som jag arbe-
tat for. Han sa att den borde intressera mig,
eftersom den handlade om bade jordbruk
och mat. Boken i fraga var Dan Barbers The
Third Plate, och den var en 6gondppnare for
min syn pa bade jordbruk och gastronomi.
I den beskrivs manga av de problem som
var moderna kosthéllning och véra prefe-
renser skapar for vara framtida mojligheter
att bruka jorden och njuta av det som vi
kan skorda fran den. Bland annat beskrivs
vilka negativa effekter kottproduktion kan
ha. Men i boken beskrivs ocksa jordbruks-
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system ddr djuren 4r en integrerad och vil-
fungerande del i ett kretslopp, till och med
nyckeln till att kretsloppet ska fungera. Ett
av de jordbrukssystem som Barber dgnar
mycket intresse ar den spanska Dehesan,
ett traditionellt betessystem som blandar
olika betande djur i grasmarker med in-
slag av trdd, pa agronomsprak ett agro-
silvopastoralt system. Dehesan genererar
mycket hoga naturvdrden, producerar
bete, foder, virke, kork och honung, men
ir kanske mest berémt for den iberiska gri-
sen av vilken en av virldens mest vilkinda
mathantverksprodukter framstills: jamoén
ibérico. En av Dan Barbers podnger ér att
vi borde ita kott i en méngd som avspeg-
lar vad véra jordbrukssystem klarar av att
producera utan for stora negativa effekter
for miljo och klimat. De senaste aren har vi
ocksa sett rapporter som visar att trenden
av okat kottitande brutits i Sverige, men
i ett langre perspektiv handlar det fortfa-
rande om en dramatisk 6kning. I en tid da
vi alla behéver fundera 6ver hur vara val
och var livsstil paverkar forutséttningarna
for resten av virldens befolkning, nu och
i framtiden, maste vi fundera 6ver vilken
roll var kost spelar. Samtidigt star betes-
djuren for en mangd positiva miljoeffek-
ter, och betesdjuren ar de enda som kan
omvandla gris till alla de fantastiska ostar,
korvar och lufttorkade farfioler, som i alla
fall jag inte vill leva utan. For oss som for-
ordar ett smaskaligt mathantverk &r djur-
héllningen pa ménga sitt en foérutsittning.
Djuren dr ocksa en forutsittning for ett
jordbrukssystem som inte gor sig beroende
av importerad konstgddsel.

VI ATER MYCKET KOTT, OCH MYCKET
AV DET AR IMPORTERAT

Enligt Jordbruksverket har den svenska
totalkonsumtionen av kétt ndstan for-
dubblats mellan 1960 och 2016. Samtidigt
anvinder vi en betydligt mindre del av var
disponibla inkomst till mat idag 4n vad
vi gjorde forr. Enligt en sammanstéllning
som LRF gjort har den andel av var dispo-
nibla inkomst som ldggs pa mat minskat
med hilften, fran en tredjedel i mitten av

1950-talet till ungefir 17 % é&r 2014. For
aren 2012-2017 har importen av notkott
till Sverige legat 6ver den inhemska pro-
duktionen, varje ar, ocksa detta enligt siff-
ror fran Jordbruksverket. Har aterkommer
vitill det som jag vill mena dr den viktigaste
fragan: vilket kott dter vi? I ljuset av att mer
an hilften av n6tkottet importeras sé vet vi
att merparten av det notkétt vi dter inte ar
producerat i Sverige. Det finns naturligtvis
goda forutsittningar for naturbete dven
i andra lander &n Sverige, och kunniga
bonder som arbetar for att belasta miljon
s lite som mojligt pa ménga platser i vrl-
den. Men vi vet att svensk djurhéllning ar
praglad av hogt stéllda krav pa djurvalfard
och lig antibiotikaanvandning i jamforelse
med andra lander. I de stora livsmedels-
systemen forsvinner ocksa transparensen
i och med att avstainden 6kar. Genom att
vilja mat som produceras av bonder i var
nirhet far vi okade mojligheter att som
konsumenter fa insikt i hur livsmedelspro-
duktionen gér till. Bevdpnade med denna
insikt kan vi sedan vilja mat fran bonder
som producerar livsmedel pa ett sitt som
ar i overensstimmelse med vér egen vir-
degrund. I min dromvérld anvéinder vi en
storre andel av var disponibla inkomst till
mat, och vi betalar mer for den maten in
vad vi gor idag. Vi ska alltsé inte kopa mer
mat, utan mer av mat som produceras pa
ett sdtt som vi tycker ar bra. Det finns alltid
kostnader kopplade till produktionen av
livsmedel, och om inte vi betalar dem sa
limnar vi notan 4t ndgon annan. Jag tycker
ocksd att det ar viktigt att podngtera att
vad som &r bra kan vi ha olika &sikter om,
och det ar bra. For den ena kan det vara
otankbart att dta ett djur, oavsett hur bra
det djuret haft det i sitt liv. Andra av oss
ser sé stora vérden i att djuren finns i jord-
brukssystemet och i att vi far dta dem, sa
att vi viljer att leva med att de far do for var
skull. Det blir naturligtvis lattare att leva
med det om vi forvissar oss om att djuren
faktiskt har haft det bra, och att produktio-
nen av dem tar storsta mojliga hansyn till
var gemensamma miljo.



Genom bonder och
mathantverkare som
transparent och oppet ldter oss
se hur livsmedelsproduktionen
gar till far vi som konsumenter
mdjlighet att vilja kott med
ett ligre klimatavtryck fran

en livsmedelsproduktion som
ocksad bidrar med mdnga
positiva effekter for var miljo.
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KLIMATPAVERKAN OCH
MILJOPAVERKAN

Att den globala produktionen av kétt, och
i synnerhet uppfédningen av nétkreatur,
driver pa klimatforindringarna 4r idag
klart vetenskapligt belagt. Detta gar att
lasa om i till exempel EAT-Lancet kom-
missionens nyligen publicerade rapport,
som bland annat Johan Rockstrom frin
Stockholm Resilience Center varit med
och tagit fram. I rapporten beskrivs hur de
globala livsmedelssystemen hotar sévil ett
stabilt klimat som méinga andra faktorer
som dr livsviktiga for att jorden ska kunna
forsérja en vixande befolkning av médnn-
iskor. Rapporten utgar fran tva huvudper-
spektiv: att manskligheten behover skifta
till en hilsosammare kosthallning och att
livsmedelssystemet behover stillas om for
att minska de negativa effekter som dagens
livsmedelsproduktion har. Rapporten listar
sex globala processer ddr jordbruket har en
stor inverkan for framtida forutsittningar

pa jorden: klimatférandringar, forand-
rad markanvindning, vattenférbrukning,
cirkulation av niringsimnen i form av
kvive och fosfor samt forlust av biologisk
mangfald. Kottproduktionen och djurens
péverkan pé en global system-nivé kan inte
forstds genom att bara koncentrera sig pa
négon eller nagra enskilda sadana proces-
ser, utan det giller att forsoka viga in alla
de olika sitt som djurhallning paverkar,
béde positivt och negativt.

I ETT GLOBALT PERSPEKTIV rekom-
menderar rapporten att den ménskliga die-
ten behover fordndras om planetens gran-
ser inte ska 6verskridas och om vi ska &ta
pé ett sitt som ar hilsosamt for oss sjilva;
konsumtionen av gronsaker, frukt och nét-
ter maste fordubblas och konsumtionen av
rott kott maste minska med hélften. Om
vi ska dta mer gronsaker, frukt och nétter
i Sverige maste vi fundera 6ver hur och var
produktionen av dem sker, och vilka mil-

jokonsekvenser den har. Mycket av pro-
duktionen av for oss exotiska frukter och
notter ar mycket resurskrivande, fraimst
genom dtgéngen av vatten och bekdmp-
ningsmedel. EAT-Lancet kommissionen
konstaterar ocksé att nétkottsproduktio-
nen méste forstas utifran specifika lokala
kontexter. For att exemplifiera detta skulle
man kunna sdga att en djurhéllning som ar
avhingig av att stora arealer av skog med
hog biodiversitet avverkas och omvandlas
till betesmark eller anvands for att produ-
cera kraftfoder, som dr vanligt i Sydame-
rika, har negativa effekter for den biolo-
giska mangfalden, medan betesmarker
i Sverige 4 andra sidan har stora positiva
effekter for den biologiska méangfalden, da
naturbetesmarker har generellt 4r forknip-
pade med hog artrikedom och héga na-
turvarden. I Sverige ar naturbetesmarker
de artrikaste miljder vi har. De ér viktiga
for att en mangd arter ska finnas kvar och
6verleva i landskap som annars i storre
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och storre utstrickning préglas av mono-
kulturer som odlade akrar eller planterad
skog. Fran den artrikedom som finns i
naturbetesmarker genereras ocksa viktiga
ekosystemtjinster. Ett exempel pd detta
dr att naturbetesmarker ar viktiga for pol-
linerande insekter som i sin tur krévs for
att vi ska kunna producera frukt och bar
och har stor betydelse fér manga andra
jordbruksgrodor. Den 6kade konsumtio-
nen av kott i Sverige har inte drivit pa en
6kning av mingden betesmark. Arealen av
betesmark i Sverige har tvirtom minskat
kraftigt i ett lingre perspektiv. Enligt Jord-
bruksverket 4r méingden dngs- och betes-
mark i Sverige idag en fjardedel av vad den
var strax fore 1900-talets borjan. Ur detta
perspektiv skulle en 6kad mangd betesdjur
i Sverige vara positivt for den biologiska
mangfalden. EAT-Lancet kommissionen
sitter ocksé fokus pd att jordbrukssystemet
maste férandras mot att producera hilso-
samma livsmedel vars produktion stirker

den biologiska méangfalden, istillet for att
satsa pa produktionsokningar genom att
6ka produktionen av ett fital grodor som
i stor utstrackning anvinds som djurfoder.
Ur det perspektivet kan man se positivt pa
svenskt naturbeteskétt. Produktion pa na-
turbetesmarker kan bade stiarka den biolo-
giska mangfalden och producera livsmedel
utan att vara beroende av kraftfoder. Lang-
liggande vallar, som producerar det grov-
foder djuren dter utanfor betessdsongen,
lyfts ocksé i flera rapporter som négot som
har en stor potential att lagra kol i marken.
Kontentan dr att jordbruk ar komplexa
system som méste tolkas utifran de forut-
sattningar som finns dir de bedrivs. Det ar
en forenkling att séga att betesdjuren gene-
rellt &r ett miljéproblem, niar de samtidigt
medfor stora miljonyttor. Samtidigt kan vi
inte blunda for att betesdjuren slipper ut
metangas och att detta bidrar till klimat-
forandringar i det globala perspektiv som
vi maste anldgga nér vi forsoker forsta ett

globalt problem, vilket klimatférdndring-
arna onekligen dr. Enligt FAO utgor de
utsldpp av vixthusgaser som hérrér frin
boskapsuppfodning 14,5 % av de totala
utsléppen av vixthusgaser som orsakas av
ménniskor. Huvuddelen av dessa utslépp
(45 %) uppstar i produktionen av djurfo-
der och den nast storsta killan 4r metangas
som uppstar i kornas matsmaltningssys-
tem (39 %). Genom att vilja kott fran far
och kor som betar och dter grovfoder kan
man alltsd undvika en stor del av utslap-
pen, om &n inte alla. Enligt LRF har ocksa
den europeiska produktionen av kott och
mjolk 60 % lagre klimatavtryck an produk-
tionen i Gvriga vérlden, och den svenska
i sin tur 25 % lagre klimatavtryck én den
europeiska.
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KAN BETESMARKERS KOLINLAGRING
KOMPENSERA UTSLAPPEN AV
METANGAS?

Idag hors ibland argumentet att betesmar-
ker om de skots pa ritt sitt kan vara ett ef-
fektivt satt att lagra kol i marken och pé sa
sitt kompensera for de vixthusgaser som
betesdjuren ger upphov till. Betesmarker
kan tveklost lagra kol, men i vilken ut-
strackning och vilken typ av betespraktiker
som dr mest effektiva dr dn sé lange mycket
osdkert ur en vetenskaplig synpunkt. En
gedigen Oversikt av kunskapslaget gors i
boken Grazed and confused? av forskare
fran flera olika discipliner samlade av Food
Climate Research Network (FCRN). Boken
ar rekommenderad lasning for den som
vill sdtta sig in i komplexiteten i frigan om
vaxthusgaser i relation till betesdjur och
potentialen for kolinlagring i betesmarker.

Aven i denna bok faststills att bade utslip-
pen och kolinlagringspotentialen dr myck-
et beroende av vilken typ av betessystem
det ror sig om, hur marken &r beskaffad
samt ett antal andra faktorer som paverkar
forloppet. En av de slutsatser som presen-
teras i boken ér att kolinlagringen i ett glo-
balt perspektiv skulle kunna kompensera
for 20-60 % av de utslapp av vixthusgaser
som produceras i betessystem, men bara
4-11% av de totala utsldppen av vixthus-
gaser fran boskap. Kolinlagringspoten-
tialen bedéms helt enkelt som otillracklig
for att kompensera for utslappen, och stor
tonvikt ldggs vid att potentialen skiljer sig
valdigt mycket &t mellan olika typer av
marker och mellan olika typer av betes-
system. En 6versikt av kolinlagringspoten-
tialen i svenska betesmarker presenterades
av Jordbruksverket i rapporten Inlagring av

kol i betesmarker, som publicerades 2010. I
den beraknas kolinlagringen i svenska be-
tesmarker till 5 % av de utslidpp som djur-
uppfédningen i Sverige genererar. Studien
betonar ocksa att biologisk méngfald ar ett
tyngre argument dn klimatnytta vad gil-
ler skotsel och bevarande av betesmarker.
Samtidigt pekar den mot olika atgirder for
att 6ka produktionen av biomassa som kan
hoja kolinlagringen i svenska betesmarker,
men som potentiellt skulle kunna férsamra
den biologiska méngfalden. Exempel pa
detta dr till exempel insddd av kvdvefix-
erande vixter och godsling. Rapporten
pekar dven p4 att effektiv betesdrift, genom
att det ocksa stimulerar produktionen av
biomassa, kan 6ka betesmarkernas kolin-
lagring. Forhoppningsvis kan jordbrukare
och forskare utveckla metoder och kun-
skap som gor att betesmarker i framtiden
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kan vara en dnnu storre kolsdnka an vad de
ar idag samtidigt som de producerar andra
viktiga ekosystemtjinster.

DJURENS BETYDELSE FOR CIRKULARA
JORDBRUKSSYSTEM

Betydelsen av betesdjur kan alltsa inte be-
domas enbart utifran deras produktion av
vaxthusgaser. Som jag redan nimnt kan
en 6kning av betesdjur och betesmarker
driva pa en utarmning av biologisk mang-
fald samtidigt som det kan vara nagot som
skapar 6kad biologisk mangfald. Aterigen:
frigan dr komplex och beroende av plats-
specifika férutsittningar och kontexter. Att
ha djur integrerade i odlingssystem inne-
bér i sig ocksé en mingd positiva effekter
for jordbruket. Djuren i sig kan represente-
ra en hogre biologisk mangfald i systemet,
i synnerhet om det handlar om flera olika

arter och raser.

Manga av de lantraser som under
linga tider anpassat sig till olika platsers
specifika forutsittningar 4r idag ocksa pa
vag att forsvinna, vilket i sig innebér en for-
lust av biologisk mangfald. Genom att an-
vinda dem i jordbruket bevaras en storre
diversitet av boskapsdjur, nagot som kan
vara viktigt for att klara av livsmedelsfor-
sorjningen ndr klimatférandringarna leder
till forandrade villkor for jordbruket. Det
skapas dven en mingd olika positiva eko-
logiska effekter genom att djur finns inte-
grerade i jordbrukssystemet. Djuren kan
bidra till cirkulationen av och tillginglig-
gorandet av ndringsimnen for odling av
vaxter och djuren har genom att deras god-
sel tillfér organiskt material till marken en
positiv paverkan pa jordstruktur, mullhalt
och forekomst av nyttiga mikroorganis-

mer i jorden. Betesdjur kan ocksa minska
trycket frén skadegérare och konkurrens
fran ogrds och ddrigenom minska behovet
av olika bekdimpningsmedel. For en 6ver-
gripande belysning av vérdet av att ha djur
integrerade i jordbrukssystem rekommen-
deras kapitlet Animals in Agroecosystems
i boken Agroecology - The Ecology of Sus-
tainable Food Systems av Stephen Gliess-
man. Djuren kan, genom sina komplexa
ekologiska interaktioner med jord, véxter
och andra djur skapa forutsittningar for en
hogre produktivitet i jordbrukssystemet,
och dirigenom skapa 6kade forutsittning-
ar for livsmedelsforsérjningen till jordens

6kande befolkning.
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Genom att ha flera olika sorters djur integrerade i jordbruket skapas
ocksd en potential for att ha en storre avkastning fran marken genom att
betesdjuren dr selektiva i sitt fidosik, de dter helt enkelt olika saker.

ROSTER FRAN MATHANTVERKARE
OCH JORDBRUKARE

Ola & Ko iar kottbutiken i Malmo som
gang pa gang uppmanar konsumenter att
ata mindre kott. Later det som en miérklig
affarsidé? Petra Jarl som driver butiken gor
det utifrédn en stark Gvertygelse om att vi
kan ata kétt, men vi som konsumenter har
ett ansvar for att ta reda pa hur kottet har
producerats och hur djuren har behand-
lats. For Petra ar djurens roll i livsmedels-
systemet sjalvklar.

- Vi behover betesdjuren, alla djur ar
en del av kretsloppet. Aven vi manniskor
ar ett djur, det far man inte glomma, séger
Petra samtidigt som hon poédngterar att en
6verdrivet hog konsumtion av kétt som
produceras pa ett ohallbart sitt ar ett av
de stora problem som minskligheten star
infor.

- Om alla 4 mindre men bittre kott
hade vi inte varit dér vi 4r idag, sdger Petra
Jarl.

For henne ér det en forutséttning att
veta exakt var det kott hon séljer kommer
ifran och hur det har producerats. Det 4r
ocksa négot som uppskattas av de som
handlar sitt kétt hos Ola & Ko.

- De flesta av mina kunder kommer
hit av en anledning, och det &r att det vi gor
ar helt jakla genomskinligt. Jag séljer inget
anonymt kétt. Det kott jag siljer kommer
fran bonder som jag litar pa.

En av de bonder som Petra Jarl litar
pé dr Johan Widing som driver lantbruket
Bokeslundsgarden utanfér Horby i mit-
ten av Skdne. Pa garden finns en mingd
djur, framforallt av olika lantraser. Johan
Widing foder upp nétdjur, far och getter
samt en uppsjo av olika faglar, bland annat
Blekingeankor och Skanegiss. Betesdju-
ren fods upp helt ekologiskt, utan kraftfo-
der och spannmal. Dels for att det ger ett
smakrikt kétt av hog kvalitet men ocksa for
att det dr en djurhallning som bidrar till att
bevara det 6ppna landskapet och den bio-
logiska méangfalden. Enligt Johan Widing
ar djuren i hans jordbruk en férutsittning
for att ocksa kunna producera de gronsa-
ker som han siljer till privatpersoner och
restauranger i Skdne.

- Djuren ér grundldggande pa garden

44 MATHANTVERK nr 01-2019

genom att de gor gérden till en helhet, de
sluter cirkeln. Det finns inga ekosystem
som dr befriade fran djur. Djuren dr mo-
torn for att cirkulera néring och de bidrar
till livsmedelsforsorjning. Det handlar
ocksa om en bevarandeaspekt, bade av de
lantraser vi foder upp och av de naturbe-
tesmarker som djuren betar, sdger Johan
Widing.

Apropa den hoga kottkonsumtionen i
vastvarlden och de negativa effekter som
den har fort med sig for klimatet siger Jo-
han Widing att det r viktigt att man inte
forenklar det komplicerade system som
jordbruket 4r en del av, och att det &r vik-
tigt att man gor skillnad pé kétt och kott.

- All produktion har en paverkan pa
klimatet, frégan &r var i kalkylen man tittar
och hur man virderar. Man maste ocksa
fraga sig vilken typ av produktion det ir.
Ar det feedlots, avskogning eller marker
som inte dr optimala for bete? Den kom-
plexa bilden presenteras inte i debatten.
Det krivs att man dr mer paldst dn att bara
sdga 'at mindre kott'. Vad forlorar vi genom
att minska antalet betesdjur?

Johan Widing menar att vi i Sverige
behover fler betesdjur, inte farre. Detta
handlar dels om att 6ka basen for en in-
hemsk livsmedelsforsorjning, dels om de
naturvarden och den biologiska mangfald
som dr kopplade till naturbetesmarker.

- Den okade kéttkonsumtionen har
inte berott pd en 6kad méngd naturbe-
teskottbete, utan det kottet kommer fran
inomhusproduktion. Genom mer naturbe-
teskottbete kan man bredda basen for den
inhemska livsmedelsproduktionen istillet
for att vi blir mer beroende av att impor-
tera kott fran linder med lagre djurvalfiard
och hégre antibiotikaanvéndning.

Genom att ha flera olika sorters djur
integrerade i jordbruket skapas ocksd en
potential for att ha en storre avkastning
fran marken genom att betesdjuren &r se-
lektiva i sitt fédosok, de éter helt enkelt oli-
ka saker. Bete har ocksd ofta den effekten
att det 6kar den totala méngden biomassa
som marken producerar. Att kombinera
olika betesdjur pa samma marker minskar
dessutom trycket fran parasiter och mins-
kar behovet av att medicinera djuren.

- Det 4r en komplex fraga som hinger
ihop med inhemsk matproduktion. Vad
kan vi producera hir med en lag energi-
input? For betesdjuren 4r den stora in-
vesteringen stingsel och tillsyn av djuren,
sager Johan Widing och betonar att djur
som fods upp pa betesmarker kan vara ett
vildigt resurseffektivt sitt att producera
livsmedel.

Jag har ocksa fragat Bodil Cornell,
Eldrimners verksamhetschef, om hennes
syn pa djurens betydelse for det svenska
jordbruket och for det svenska mathant-
verket. Bodil ér sjdlv agronom i grunden,
och hennes vig till att bli riksbekant som
mathantverkets forkdmpe bérjade med be-
tesdjuren, ndrmare bestimt med getterna.
Intresset for getter ledde via getmjolken
vidare till ett intresse for getost. Ostar som
idag ér en av orsakerna till Jimtlands sér-
stillning som ett Mecka for mathantverk.

— I det svenska jordbrukssystemet har
betesdjuren mycket stor betydelse for att
kunna utnyttja marker dér vi inte sa latt
kan odla annat. En idisslare ar ju fantastisk
som kan omvandla grovfoder till proteiner
i form av mjolk och kétt, och alla de tradi-
tionella livsmedel som vi far fran dem.

Bodil tar ocksé upp hur vérdefulla be-
tesdjuren ar for att kunna ha en livsmed-
elsproduktion som utgar fran de lokala
resurserna, genom att anvinda dem till att
beta marker som idag ligger i trida eller
vaxer igen.

— Det viktiga dr att man har en vet-
tig djurhallning och utfodrar med ritt
foder, och inte med en massa importerad
soja eller liknande, sdger Bodil Cornell.
Samtidigt tar hon upp att en 6verdriven
kottkonsumtion naturligtvis inte heller
ar bra och att det finns ménga spannande
alternativa proteinkillor som varit viktiga
forr och som kan berika mathantverket
dven i framtiden.

- Historiskt har vi odlat mycket fler
proteingrédor dn vad vi gor idag, en massa
olika sorters bonor och drtor som man
gjort mjol och bakat brod av till exempel.
Det skulle vi kunna gora mer idag, det hade
bara varit roligt! Men vi behover djuren,
och visst kan vi ita lite mindre kott, men vi
ska dta bra kott, sdger Bodil Cornell.
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Djuren har ocksa stor betydelse for att ska-
pa ett rikt och varierat mathantverk, och
genom att alla jordbruk forr i tiden byggde
pa att djuren var en integrerad del i krets-
loppet har de produkter som de bidrar med
blivit en viktig del av den svenska mathant-
verkskulturen.

- Mathantverket i Sverige skulle bli
valdigt mycket fattigare utan djur, det ar
mycket av véra traditioner och vér kultur
som skulle férsvinna. Det skulle bli ett tra-
kigare mathantverk, helt enkelt.

Betesdjuren ar viktiga for sambhillen,
relationer och for en levande landsbygd.

I stora delar av vart land har betesdju-
ren varit det som gjort det mojligt att spara
sommarens hoga produktivitet till vinterns
knappare tider. Genom att kor, far och get-
ter betat i utmarker och i skogen har de
omvandlat cellulosa till mjolk och kott,
och vi ménniskor har gjort ostar och an-
dra mejeriprodukter som klarar lagring av
mjolken samt korvar, skinkor och syltor av
kottet. Den resurseffektiva djurhéllningen,
de lokalt anpassade lantraserna och det
hantverk som &r forknippat med att fram-
stilla produkterna ér i dag allt viktigare ur
en rad perspektiv. Denna typ av kott- och
mjolkproduktion har potential att skapa
unika révaror till en mervirdesproduktion
nér mjolken eller kottet forvandlas till mat-
hantverk. I Sverige finns det idag ocksa en
6kande mangd bénder som siljer kott fran
sina féar, kor och grisar direkt till konsu-
menter. Detta ger upphov till transparenta
livsmedelssystem som skapar och behaller
varden lokalt, savil ekonomiska som soci-
ala. Révaror och mathantverk som &r lokalt
forankrade har blivit allt intressantare ur
ett gastronomiskt perspektiv, och ar ocksd
négot som eftersoks av besokare. Idag vill
vi smaka pé den lokala terroiren, s som
den formedlas av djuren via mjélken eller
kottet. I ett storre sammanhang gor detta
att man kan se hur en lokal kéttproduktion
med fokus pé kvalitet och mervirden kan
vara ett verktyg for att driva levande lands-
bygder. Dels genererar sjilva primarpro-
duktionen virden, men det genereras ocksd
flera olika mervirden nér ravaran foradlas,
séljs eller serveras lokalt. Djuren ar alltsa
inte bara inbegripna i komplexa relationer
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med jordbrukslandskapet och atmosféren,
de ér ocksa inbegripna i viktiga relationer
till och mellan méanniskor. For mathant-
verkare dr kvaliteten pa rédvaran den mest
grundldggande forutsittningen for att de
ska kunna skapa en vilsmakande produkt.
For ménga av vara duktiga mathantverkare
borjar den processen redan i betesmarker
eller pa akern, bade vad giller mjolk och
kott. Djurras, beteskvalitet och djurhante-
ring péaverkar alla ravarans kvalitet, precis
som det ar faktorer som paverkar produk-
tionens klimatavtryck. Nér vi handlar var
mat direkt av engagerade mathantverkare
och bonder ges vi darfor en majlighet att
fa forstaelse for produktionens forutsitt-
ningar ur en mangd olika perspektiv. Det
ger oss helt enkelt tillgang till en mer sam-
mansatt bild av djurens roll i livsmedels-
systemet. Och det ger oss godare mat pa
bordet. Om det ocksa kostar lite mer &n
det anonyma importerade kottet sa kan vi
ju unna oss att képa lite mindre, och pé sa
sitt minska vért bidrag till produktionen
av vaxthusgaser.

ARGUMENT FOR ATT KOPA KOTT FRAN
MATHANTVERKARE OCH SMASKALIG
PRODUKTION

All livsmedelsproduktion inverkar pa var
miljo pé olika sitt, bade positivt och ne-
gativt. I de stora livsmedelssystemen ar
det mycket svart att som konsument veta
vad den verkliga kostnaden fér produk-
tionen &r, hur den paverkar klimatet, den
biologiska mangfalden och férbrukningen
av andra resurser som vatten, mark och
fossila branslen. Kottproduktion, och da
framforallt de idisslande djuren, har stor
klimatpéverkan jaimfért med méanga andra
livsmedel. Relativt sett har den svenska
kéttproduktionen ett liagre klimatavtryck
an kottproduktionen globalt, men den har
fortfarande en negativ klimatpaverkan.
Samtidigt bidrar betesdjuren i Sverige med
manga positiva effekter f6r miljon och dju-
ren dr en viktig del i néringscirkulationen
inom jordbruket. I ljuset av att vi idag im-
porterar mer dn halften av det notkott som
konsumeras i Sverige, att ledande forskare
menar att vi bér minska var konsumtion av
rott kott med hilften och att marker for-

knippade med héga naturvirden kopplade
till betande djur minskat kraftigt i Sverige,
sa dr det inte bara tydligt att vi bor mins-
ka vér kéttkonsumtion. Vad som for mig
framstér som det allra tydligaste 4r att vi
maste dndra var kéttkonsumtion. Vi beho-
ver minska kéttkonsumtionen men fram-
forallt bor vi andra den sa att den avspeglar
den kottproduktion som vi vill ha. Om vi
ar beredda att spendera en storre del av
var disponibla inkomst pa mat som pro-
duceras héllbart och transparent av bénder
och mathantverkare i var nirhet skapar vi
forutsattningar for djurhallning och mat-
produktion lokalt som bidrar till hallbara
samhillen pa en mingd olika sitt: djur-
hallningen skapar biologisk mangfald och
6ppna landskap, den cirkulerar néring s
att vi kan odla vegetabilier utan konstgod-
sel, den bidrar till livsmedelsforsorjningen
och till levande landsbygd. Av mjolken och
kottet skapas mathantverk och matritter
som ger séarprigel till olika platser i Sveri-
ge. Dérigenom kan djuren ocksa bidra till
smakupplevelser som avspeglar mangfal-
den av olika platsers olika forutsattningar
for livsmedelsproduktion. //
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I Sverige finns det idag ocksd en 6kande mingd bonder som siljer
kott fran sina far, kor och grisar direkt till konsumenter. Detta
ger upphov till transparenta livsmedelssystem som skapar och
behdller viirden lokalt, savil ekonomiska som sociala.
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Mathantrerk och [arism

SAFARI OCH UTBILDNING
LYFTER FRAM DEN LOKALA
MATKULTUREN

I ROROS I NORGE HAR INVANARNA UTBILDATS FOR ATT
KUNNA ERBJUDA ETT BATTRE VARDSKAP OCH MARKNADS-
FORA DEN LOKALA MATEN OCH MATHANTVERKET. SATS-
NINGEN MARKS TYDLIGT I DEN LILLA GRUVSTADEN PA
DEN SLUTTANDE FJALLPLATAN OCH DET AR MANGA SOM
TYCKER ATT STADEN FORTJANAR SMEKNAMNET NORGES
LOKALA MATHUVUDSTAD.

Text Annelie Lanner
Foto Stéphane Lombard = Annelie Lanner = Marius Rua
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oros ligger cirka 15 mil soder
om Trondheim, 8 mil vister om
Funisdalen och 40 mil norr om
Oslo. I kommunen bor det un-
gefir 5 000 invanare och upp-
skattningsvis har staden 1 miljon besokare
varje ar. Ndgra av de stora evenemangen dr
marknaderna; julmarknaden i december
och Rerosmartnan i februari. Reros grun-
dades ar 1644 nir kopparmalm hittades
i omradet. Staden blev med tiden en av

Norges viktigaste gruvstdder och trdhus-
bebyggelsen dr bland de éldsta i Europa.
Gatornas moénster och ménga byggnader i
centrum dr bevarade. Detta bidrog till att
UNESCO lade till Reros pa sin lista 6ver
vidrldsarv ar 1980.

ROROS AR OCKSA kind som en av Norges
ledande regioner vad giller narproducerad
mat. I regionen finns ett 30-tal matpro-
ducenter, som tillsammans driver bolaget
Rorosmat. De formedlar sina produkter
bade till dagligvaruhandel och offentliga
kok. Utbudet av mathantverk och lokala
produkter i matbutikerna &r relativt stort,
men trots det har en delikatessbutik 6pp-
nat i staden. Den ligger i samma hus som
Roros turistkontor och heter Lokal. Hir
finns ett stort utbud av mathantverk. Det
finns en kottdisk, en ostdisk, kylda mejeri-
produkter, mjol odlat och malt i regionen
samt drycker fran det lokala bryggeriet.
Den som inte vill kpa mat med sig hem
kan bade dta eller fika pa Lokal. Butiken
fungerar som ett utstdllningsfonster for
mathantverket som produceras i regionen,
och hir finns ofta méjlighet for konsumen-
terna att méta producenterna. For att ge
besokarna i Reros ytterligare en unik mat-
upplevelse har Destination Reros, ett bolag
som bildats av kommunerna i regionen, ut-
vecklat en egen utbildning. Alla anstillda
inom turism, handel och kommunal verk-
samhet far utbildning i lokal kultur och
historia for att kunna ta hand om besokar-
na. Samtidigt har utbildningen inneburit
att lokalsamhillets identitet har starkts och
medvetenheten om omrédets historia och
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kulturella arv har ¢kat. Hilde Bergebakken
har jobbat med att utveckla arbetet med
besoksndringen, mathantverket och den
lokalproducerade maten i Roros. Hon ar-
betar ocksd som redaktor for lokalmat.no
som &r en tidning om lokal mat och 4r dven
engagerad i Slow Food Reros.

- Naturligtvis 4r ett gott vardskap och
god service viktigt, men det dr inte allt. Du
kommer ih4g de méanniskor du méter pa
en plats och i Reros har vi gjort fler ménn-
iskor till goda berittare och goda vérdar.
Hittills har 6ver 500 Reros-véirdar utbil-
dats. I utbildningen ingar ocksa att delta-
garna ska vara med pé olika guidade turer
i omradet. Syftet dr att dven lokalbefolk-
ningen ska ha deltagit i de aktiviteter som
regionen har att erbjuda. Skolelever har
ocksd haft mojlighet att ga véirdskapsut-
bildningen. Det har gjort att de lttare fatt
sommarjobb.

- Arbetet med att gora den lokala
maten och mathantverket mer tillgdngligt
for besokarna har ocksé inneburit ett 6kat
utbud av restauranger och produkter for
lokalbefolkningen, konstaterar Hilde Ber-
gebakken.

SEDAN SOMMAREN 2011 ordnas &ven
matsafari-turer, dir deltagarna far lara sig
om Reros mattraditioner och prova lokala
specialiteter. Det erbjuds flera olika turer
med olika lingd och innehall. Gemensamt
for turerna ar att de tar dig genom histori-
en med den lokala maten. I borjan gick det
lite trogt att locka deltagare men efterfra-
gan har okat allt eftersom. Sammanlagt har
ungefir 40 guider utbildats for att jobba
med turerna.

- P4 en matsafari kan man gora allt
fran att hoppa i ho, dta mathantverksmas-
sigt tillverkad glass, medan man tittar pa
korna som mjolken kommer ifrén eller
titta in i ett renslakteri. Det gér ocksa att fa
ga i gruvarbetarens fotspér och fa uppleva
hans vardag.

- Det ar viktigt att anvanda historien
nér vi bygger framtiden, sidger Hilde Ber-
gebakken. //

Du kommer
ihdg de
mdnniskor
du moter pa
en plats och
i Roros har
vi gjort fler
mdnniskor till
goda berittare
och goda
virdar.

9 Vill du foérdjupa dig i svenska

samarbeten mellan mat-
hantverk och beséksnéaring?
Missa da& inte Eldrimners
Mathantverksdagsturné om
mathantverk och turism. Un-
der varen kommer turnén till
Kalmar, Kronoberg, Gavleborg
och Blekinge. Se kalendariet
langst bak i tidningen eller
eldrimner.com.
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SARA STRAVAR

EFTER HALLBARHET
OCH MINSKAT SVINN

SARA WENNERSTROM AR
JOURNALISTEN SOM BLEV VD
OCH BAGARE PA PRISBELON-
TA SOLHAGA STENUGNSBA-
GERI I SLOINGE I HALLAND.
BAGERIET TOG STORSLAM
I SENASTE SM I MATHANT-
VERK OCH SARA AR OCKSA
NY MEDLEM I ELDRIMNERS
BRANSCHRAD FOR BAGERI.
ATT MINSKA SVINNET HAR
VARIT HENNES SENASTE FO-
KUS OCH I BRANSCHRADET
VILL HON BIDRA MED HALL-
BARHETSPERSPEKTIVET, PA
FLERA OLIKA OMRADEN.

Text Annelie Lanner
Foto Sarabakar.se
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or ungefir ett dr sedan borjade Sara fundera allt mer pd matsvinnet. Hon upp-
levde att hur hon 4n skruvade pé leveranserna tycktes det alltid bli en fjardedel

== som sldngdes, varje dag.
- Det avgorande 6gonblicket kom nir jag satt i leveransbilen en morgon och

lyssnade pa ett reportage om klimatfordndringen pa Svalbard. Nar jag hoppade ur
bilen hemma pé Solhaga tinkte jag att det far ricka nu. Det dr dags att géra om verksam-
heten och fatta radikala beslut. Som att till exempel sluta silja brod pd ICA och ddrmed
kapa 14 procent av var omsittning. Ibland maste man véga backa for att komma framit,
sager Sara.
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LEVERANSERNA upphérde den 1 maj.
Nir hon sammanstéllde resultatet vid arets
slut visade det sig att de tog igen de 14 pro-
centen anda.

- Vi landade pa samma omséttning
som 2017, och samma ravarukostnad i
procent som tidigare. Vi skiftade helt en-
kelt svinnet mot battre révara, jag ar sa
otroligt stolt Gver det!

I bageriet tivlade de med sig sjilva i
hur kreativa de kunde vara med smulor
och spill. Och kunderna forstar vitsen.

- Ju mer vi pratar om det, desto mer
positivt blir det att brodet ar slut i hyllan
framat stingning. Kunderna tycker att det
ar bra att vi jobbar medvetet med fragan,
och forstar att de maste bestilla for att
sdkert fa sin favorit. Sdrskilt broden som
innehaller kostsamma importerade in-
gredienser som nétter och frukt, av dem
bakar vi inte s& ménga. Sedan forsoker vi

ocksa tipsa kunderna om vad de kan géra
av gardagens brod. Det handlar ju inte bara
om vart svinn hir pd bageriet, utan ocksi
om vart varje brod tar vdgen i slutindan,
forklarar Sara.

Pa Solhaga Stenugnsbageri gor bagar-
na flera "svinn-produkter".

— Det mesta av vért svinn blir grill-
mackor, vi skivar och fryser in. Skalkar
och annat torkar vi nagra dagar i rumstem-
peratur och maler till str6 i en strobrods-
kvarn. Det finns till forsiljning i butiken,
men det mesta gar tillbaka in i degarna.
Det ger otroligt mycket smak, jag tycker att
5-10 % strd av totala mjélméngden funkar
bra. Vi gor skorpor som de flesta bage-
rier, men har vi mycket bullar 6ver maler
vi dven detta till strd, som anvinds i sota
bakverk. Det dr gott att gora pajdeg av str6,
jag brukar mixa ihop en del strd, en del
smor och en del vetem;jol. En annan favorit

ar strobrodspesto, ddr man ersatter notter
med brédsmulor, tipsar Sara.

FRAN OCH MED I AR ir Sara ny medlem
i Eldrimners branschréd for bageri.

- Jag har en bakgrund inom kommu-
nikation och marknadsféring, och brinner
for hallbarhet ur manga aspekter. Bade nar
det giller milj6, ménniskor och ekonomi.
Vi dr manga i branschen som slitit otroligt
hart for att driva igang vara foretag. Man
provar allt mojligt i borjan, och sedan
snurrar det pa utan att man riktigt hinner
sitta sig ner och titta pa helheten. Men forr
eller senare behover nystarten Gverga i ett
héllbart foretagande, annars ar det svart att
utveckla och komma vidare. Under mina
atta 4r med bageri har jag varit igenom alla
faserna och skaffat mig bra verktyg pa va-
gen som jag hoppas kan vara till hjalp dven
for andra, séger Sara. //

SARAS APPELKAKA PA
RADDADE BULLAR OCH
TRASIGA KOLAKAKOR

Till en springform 22 cm i diameter

725 Yz smor
7 dY socker

7 a};
7 dl vetemji?
3,8 dY vetebridsstri

7/2 tok /af/ﬁaﬂwﬁ

en nypa salt
7-2 Jyl‘//}a fas’fa a;a//e«
Sondersmalade Kolakakor itV

Gopping

Det hér ar ett klassiskt recept pa dppelkaka
dér jag bytt hélften av mjolet och hélften av
sockret mot vetestro.

R&r rumsvarmt smor och socker pordst.
Tillsatt &gg och ror ihop till en jamn smet.
Blanda mjél, strd, bakpulver och salti en
egen skal.

vand ner i smeten och rér sa kort tid som
mojligt.

Skar applena i tunna klyftor. Jag lagger dem i
kallt vatten for att de inte ska oxidera.
Toppa med smulade kolakakor.

Baka i 190°C i ca 20 minuter.
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SARAS KOLAKAKOR
TOG BRONS I SM 2018

200 g smir

200 g strisocker

70 9 0//«&* sirap

225 g velemjit

75 g svedjerdy eller grov rip
72 g bikarbonat

70 9 M/(/élwwgeﬁ

70 9 malen /'/(/ze[fd'ﬁa

Vispa ihop smoér, socker och sirap.

Blanda det torra och halli.

Lagg degen i kylen tills den &r kall.

Rulla ut till tunna rullar som du lagger pa plat
med bakplatspapper. Tryck till dem lite pa
ovansidan sa rullen blir platt.

Spraya med lite vatten och stro pa grov rag.
Tank pé att de flyter ut en hel del i ugnen, sa
lagg inte rullarna for tatt.

Baka i 200 °C till latt gyllenbrun farg. Inte for
hart, eftersom de ska vara lite sega.

Dela i lagom stora bitar direkt innan kakorna
svalnat.

Folj Sara via bloggen sarabakar.se

eller besék henne och Solhaga
Stenugnsbageri i Sléinge i Halland.
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BRANSCHRADSMOTEN 2019

I SLUTET AV JANUARI TRAFFADES DE
MATHANTVERKARE SOM SITTER I
ELDRIMNERS BRANSCHRAD I AS. TO-
TALT 34 MATHANTVERKARE FRAN DE
OLIKA BRANSCHRADEN DELTOG. PA
ELDRIMNER.COM/BRANSCHER HIT-
TAR DU PROTOKOLLEN I SIN HELHET
FRAN BRANSCHRADEN OCH DU HIT-
TAR OCKSA ALLA NAMN PA VILKA
SOM SITTER I RESPEKTIVE RAD.

= ldrimner har stindig kontakt
med mathantverkare; pd mat-
hantverksdagar, i kursverksam-
heten och i styrgruppen och i
branschraden, men for att kunna

dyka ned djupare i branschernas utma-
ningar och majligheter samlas branschra-
den en gang om aret for diskussioner
och erfarenhetsutbyte. Medlemmarna i
branschraden ar en viktig lank mellan Eld-
rimner och landets mathantverkare. For
Eldrimners verksamhet &r det viktigt att
fa synpunkter for att kunna skapa ett bra
kursutbud och gora nytta for mathantver-
kare pa olika sétt samt prioritera fragor att
driva mot ansvariga myndigheter.

KURSER

Pa Eldrimner arrangeras en rad olika kur-
ser inom alla branscher. Under 2018 holls
57 kurser fordelade pa 156 dagar med to-
talt 456 deltagare.

INOM BAR-, FRUKT- OCH GRONSAKS-
FORADLING holls det 53,5 kursdagar och
av dessa var 22 dagar enbart for yrkeshog-
skoleutbildningen. Totalt har aktiviteterna
inom bir-, frukt- och gronsaksféradling
haft 169 deltagare, varav 13 yrkeshogsko-
lestuderande. Branschradet efterfragade
fortsattningskurser inom senap och fler
kurser som ber6r gronsaksinldggningar.

INOM JASTA DRYCKER har det hallits kur-
ser i bade olbryggning, vinéger, cider och
kombucha. Inom jista drycker foreslog
radet att kurser skulle arrangeras pa temat
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jast, men ocksa om att gora mousserande
vin, fruktvin, cider och dppelvin.

INOM CHARKUTERI finns det stor efter-
fragan pa de olika kurserna, men det finns
ett undantag och det 4r kursen i varme-
behandlade produkter som inte lockar sa
manga deltagare trots att kursen innehéller
manga av de produkter som mathantver-
kare tillverkar runt om i Sverige. I kursen
lir man sig bland annat att gora falukorv,
wienerkorv och kokt skinka. Eldrimner s6-
ker svar pa hur den kursen kan goras mer
attraktiv. Liknande problem finns i mejeri
dar nagra av fordjupningskurserna inte
blir fulla. Nyborjarkurserna i mejeri fylls
mycket snabbt och négra av dem dubble-
ras for att fler deltagare ska fa delta. Fran
branschradet efterfragas fler specialkurser
for verksamma mejerister.

INOM BAGERI har Eldrimner genomfort
sex nyborjarkurser, tva grundkurser och
tre fordjupningskurser samt tva kvarnda-
gar. Totalt har Eldrimner natt cirka 200
personer med de bageriaktiviteterna, un-
gefir lika manga som Eldrimner brukar na
per ar. Fran branschradet efterfragas fler
kurser for erfarna bagare.

Den bransch som standigt kimpar med att
na fler deltagare ar FISKFORADLING. Det
har gillt dven under det senaste dret. De
kurser som genomfordes trots fa deltagare
var en kurs i gravning, varmrokning och
inldggningar, en kurs med varmrokning
och firsprodukter och en tingkurs.

UTVECKLINGSFORSLAG

INOM MEJERI finns 6nskemal om re-
gionala grupper som lir sig mer om alla
detaljer kring lokal svensk ost. De kan da
tillsammans gora en ansokan for skyddad
ursprungsbeteckning.

BAGERIBRANSCHRADET vill att Eldrim-
ner ska bli en medlemsorganisation och att
Eldrimner borde gora insatser for att na
barn. Radet foreslar hem- och konsument-
kunskapslarare och samarbeten med

intresserade skolor och kommuner. De ef-
terlyser ocksa en teoriutbildning for bagare
som har handlaget men saknar teoretisk
kunskap. En 6nskan finns att tydligare och
tidigare informera om ny lagstiftning som
ber6ér mathantverkare.

INOM JASTA DRYCKER &nskade radet en
utbildning i att kunna skala upp sitt fore-
tag. Det finns risker med att byta till storre
utrustning och gora storre satser.

ELDRIMNER har arbetat med att fa till ett
undantag fér nagra produkter som riskerar
att fa for hoga PAH (polyaromatiska kolvé-
ten) varden nér de roks pé traditionellt sitt.
Detta efter att EU sidnkte gransvérdet 2014.
Sverige fick ett trearigt undantag som lopte
ut 2017. Livsmedelsverket och Eldrimner
gjorde provtagningar och sékte permanent
undantag for nagra produkter till EU-
kommissionen i maj 2017. Annu har inget
beslut tagits i EU, sa det dr de ldgre grans-
vardena som fortfarande galler.

ETT OMFATTANDE ARBETE sker pa Livs-
medelsverket for att se 6ver slakten och
kontrollen av den. Livsmedelsverket har en
rad olika arbetsgrupper och kallar till olika
moten. Branschradet och branschansva-
riga pa Eldrimner ar involverade i en del
av dessa moten.

ELDRIMNER bidrar ocksd gérna till att
Sveriges Smadskaliga Kontrollslakterier far
igéng sin verksamhet, som 4r pa gang och
hoppas pé fortsatt samarbete for att stotta
branschen.

Branschrédens synpunkter férvaltas
av respektive branschansvarig

samt samordnaren Christina Hedin.
Kontakta Christina om du har
synpunkter christina@eldrimner.com
eller 010-225 32 64.



LAR DIG FORADLASS.
RAKFISK MED EDGARS =
OCH ELDRIMNER

DEN 13 MAJ FINNS DET MOJLIGHET ATT LARA SIG MER
OM DEN NORSKA TRADITIONELLA RAKFISKEN UNDER »
EN KURSDAG PA ELDRIMNER I AS. KURSLEDARE AR
EDGAR LINN SOM AR FORADLINGSANSVARIG PA RAK-
FISKPRODUCENTEN WANGENSTEN I NORGE.

INTERVJU Aksel Ydrén = FOTO Roy Myrland & Wangensten

- Vem dir du, Edgar?

- Jag dr utbildad kock och har jobbat som kokschef i tolv ar. Som
kock pé Fagernes hotell blev jag involverad i den érliga Rakfisk-
festivalen, som ar en av Norges storsta matfestivaler. Dér blev jag
fascinerad av matritten. Ar 2013 borjade jag pa Wangensten som
ar Norges storsta rakfiskproducent. Tidigare har jag i flera ar jobbat
som styckare och korvmakare.

- Vad iir rakfisk for ndgot och varfor dr den sd
speciell?

- Rakfisk ér fisk som ar syrad med mjolk-
syrabakterier och fran bérjan en konser-
veringsteknik som anvindes i Norges in-
land for att sikra behovet av vintermat.
Den forsta historiska beskrivningen av
rakfisk som vi kidnner till &r faktiskt

fran Jamtland i en kyrkbok daterad
1348. Fran borjan anvindes flera olika
typer av fet fisk, framforallt 6ring och
roding men éven sik och sill. Idag an-
vands framforallt odlad regnbagsoring.
Mjolksyrningen och fermenteringen ger en
fisk med lang héllbarhet och ett bittre nérings-
innehéll jamfort med férsk fisk, eftersom mjo6lk-
syrabakterierna spjalkar proteinerna till aminosyror

och gor att den far en smorbar konsistens. Rakfisken lagras
mella 5 och 18 manader innan den &r firdig att avnjutas. Idag siljs
néstan all rakfisk i filéer i vacuumforpackningar.

- Hur stort dir rakfisk i Norge?

- Rakfisk har med aren bérjat bli populdr julmat i Norge och det
produceras ungefar 350 ton rakfisk arligen. Merparten produceras
i sydostra Norge men édven i Trendelag finns rakfiskproducenter.
P& 1970-talet borjade nagra bonder i Valdres att odla regnbége
och foradla den till rakfisk. I och med det 6kade populariteten och
Valdres har blivit huvudomréde for rakfisk i Norge. Den forsta hel-
gen i november arrangeras drligen Norsk rakfiskfestival i Fagernes i
Valdres. Festivalen brukar varje ar besokas av 6ver 25 000 personer.
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- Varfor smakar rakfisk och surstromming helt olika fast bada dr fer-
menterade?
- Det finns nagra huvudanledningar till skillnaden mellan rakfisk
och surstromming. En dr att rakfisk forddlas av regnbagsoring och
oring fran s6tvatten. Den andra ér att under foradlingsprocessen
anvinds mindre salt och rakfisken far mogna i ldgre temperatur.
Strommingen till surstrémming fiskas i saltvatten eller brackt
vatten och har helt andra typer av mjolksyrabakterier
som kommer fram under mognadsprocessen.
Detta gor att rakfisken far en mycket mildare
lukt och smak som inte ar lika syrlig.

- Hur skulle du beskriva smaken pd en
riktigt god rakfisk?

- En god rakfisk ska vara frisk och syr-

lig i lukten, ha en fin rod firg i kottet

och ha en smorbar konsistens. Sma-

ken ska vara lite syrlig, men samtidigt

rund och fyllig. Under fermenterings-

processen bildas en umami-smak som

ar svar att beskriva men som paminner

lite om &gg.

- Hur dter man vanligast rakfisk i Norge?
- Idag éter de flesta rakfisk med kokt potatis, smor,
mjukt tunnbréd, remme och 16k.

- Den 13 maj kommer du till Eldrimner i As i Jimtland for att hdlla en
kurs i rakfiskforddling. Vad kommer deltagarna att fi lira sig?

- Pa kursen kommer jag lira ut hur man foriadlar rakfisk av regn-
bagsoring. Det kommer bli lite historia, teori om hygien och de
bakteriologiska utmaningarna innan vi ger oss pa det praktiska. Jag
kommer &ven bjuda pa lite smakprover av rakfisk och lyfta fram
nagra olika serveringsforslag. //

Las om kursen med Edgar Linn pa sidan 55.
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Anmalningar

till vara kurser,

seminarier och studieresor
gors via eldrimner.com.
Dar hittar du ocksa
kompletterande

information. 7

Ga in pa eldrimner.com
dar utbudet uppdateras
kontinuerligt.

STARTA EGET
MATHANTVERKSFORETAG

En utbildning foér dig som vill starta mathantverksforetag. 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, fordjupning och handled-
ning for att tillverka mathantverk for forsaljning. Tid &r dven avsatt
for introduktion, studiebesok och redovisningar.

Distansundervisningen innehaller ekonomi, byggnader, mark-
nadsforing, 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. Pa ett antal orter i landet finns regionala
noder, platser dar deltagare har mojlighet att traffas. Starta eget
Mathantverksforetag ar en utveckling av utbildningen Mathant-
verk for nystartare.

DATUM 2 september-15 november

PLATS Eldrimner, As, Jimtland samt distansundervisning
KOSTNAD 10 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 14 juni

ETTARIG
YRKESHOGSKOLEUTBILDNING
| MATHANTVERK

Mathantverk; bagare, bar-, frukt- och gronsaksforadlare, charku-
terist eller mejerist &r en yrkeshogskoleutbildning som anordnas
av Eldrimner och Torsta AB och som riktar sig till dig som vill jobba
professionellt med mathantverk, som anstélld eller med eget f6-
retag.

Under utbildningen véljer du en av de fyra inriktningarna: bageri,
charkuteri, mejeri eller béar-, frukt- och grénsaksféradling. Utbild-
ningen ger fordjupad kunskap om hela tillverkningsprocessen,
teoretiska dmnen som livsmedelskemi, HACCP, kalkylering, mark-
nadsféring och forséljning, allt ur ett mathantverksperspektiv.

Halften av utbildningstiden bestar av praktik férlagd till mathant-
verksforetag.

DATUM 26 augusti 2019-3 juni 2020

PLATS Eldrimner, As, Jamtland + praktik
KOSTNAD Kostnadsfri och studiemedelsberattigad
SISTA ANMALNINGSDAG 30 april
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MATHANTVERKSDAGAR

MATHANTVERK OCH TURISM

Maltidsturismen har stor potential och inom den har mathantver-
ket en central roll. Mathantverkarna ger besdkarna minnesvdrda
upplevelser och visar hur unika produkter skapas. For att ta till
vara mojligheterna och arbeta gemensamt for att utveckla be-
soksndringen bjuder Eldrimner in till kunskapsutbyte och diskus-
sion mellan mathantverkare och besdksnaring. Vi diskuterar hur
besoksnaringen och mathantverket samarbetar for att 6ka inkom-
sterna och stdrka den regionala identiteten.

PLATS OCH DATUM

Kalmar lan, Ingebo Hagar, 3 april

Kronobergs lén, Sussies Café, 4 april

Vésternorrlands lén, Gardsbutiken Nordingra, 8 maj
Gévleborgs lan, Jarvso gardsbageri, 9 maj

KOSTNAD 300 kr inklusive moms (fika och lunch ingdr)

NYBORJARKURS

KURS 1 FISKFORADLING

Den hér kursen vander sig till dig som soker kunskap om fiskfor-
adling eller vill ta del av hur en erfaren fiskforadlare producerar.

Kursledare ar Hakan Bjork som driver Bjorks Ringsjon som tog
guld i SM i Mathantverk 2018. Under kursen visar Hakan hur han
arbetar med inldggningar, rokning, gravning och farsprodukter. Vi
gar igenom hantering fran ravara till fardig produkt.

Kursen ar framst praktiskt inriktad.

DATUM 7-8 maj

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

SISTA ANMALNINGSDAG 22 april

STUDIERESA

FORSALINING | FRANKRIKE

For dig som ar producent ar det har ett tillfdlle att samla inspiration
och djupdyka i olika typer av forsaljningsmetoder som alla bygger
pa en nara koppling mellan producent och konsument.

Under tva av dagarna gor vi besok i trakten av Lyon for att de
ovriga dagarna réra oss i trakten av Grenoble och nordést upp
mot Savojen. Vi besoker butiker dar flera producenter gatt ihop i
kooperativ for att sélja sina produkter, producenter som saljer sina
produkter direkt pa garden och farinblick i prenumerationssystem
och deldgarlosningar som alla framjar lokalproducerad mat.

Vi besoker och provar dven olika gardsrestauranger som drivs av
eller arbetar med lokala producenter. Genom att alla vara maltider
och vissa 6vernattningar forlaggs till studiebesok kan vi utlova ett
spackat schema med manga spannande besok. Studiebesoken
tolkas till svenska.

DATUM 21-24 maj

PLATS Auvergne - Rhone Alpes, Frankrike

KOSTNAD 10 000 kr + moms. Priset inkluderar flygresan tur och
retur Arlanda, transporter under resan, boende och helpension.
SISTA ANMALNINGSDAG 12 april

KONTAKT aleksandra@eldrimner.com

NYBORJARKURS

RAKFISKKURS

Under kursen far du lara dig att konservera rakfisk, den norska na-
tionalratten som brukar beskrivas som surstrommingens &dla ku-
sin. Rakfisk foradlas av 6ring, réding och sik genom fermentering
och autolys. Den fardiga produkten far en frisk och syrlig smak
med en smorig och krdmig konsistens som skiljer sig betydligt
fran smaken av var svenska surstromming.

Under kursen far du léra dig de praktiska grunderna i foradlings-
processen och du far ocksé en teoretisk genomgéang av historia
och hygien.

Kursen leds av Edgar Linn, som &r foradlingsansvarig pa den
norska rakfiskproducenten Wangensten.

DATUM 13 maj

PLATS Eldrimners foradlingslokaler, As, Jamtland
KOSTNAD 1 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 10 april
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GRUNDKURS

VINAGER

Under denna teoretiska kurs far du lara dig om hantverksmadssig
framstallning av vinager. Vinagertillverkning ar en tvastegspro-
cess dar du forst framstéller en alkoholdryck, som sedan fermen-
teras vidare till vindger. Kursen fokuserar pa den andra delen i
processen.

Du far lara dig kemiskt och mikrobiologiskt om éattiksyrajasning
och vad en vindgermoder ér. Olika typer av utrustning for tradi-
tionell och modernare tillverkning tas upp samt vilka analyser du
kan gora under din produktion. Kursen avslutas med information
om vad som kravs i lagstiftningen nar du vill sélja din vinager.

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

DATUM 1 april

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
KOSTNAD 1 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 20 mars

GRUNDKURS

FRUKTVIN OCH CIDER

Under denna kurs far du lara dig om tillverkning av béar- och frukt-
vin samt cider. Den teoretiska delen behandlar de olika stegen i
tillverkningen, fran ravara, férbehandling, pressning och alkoh-
oljasning till efterbehandling samt lagring. Vid de praktiska mo-
menten blir det bland annat pressning av bar och dpplen, mat-
ning av sockerhalt och pH, syratitrering, receptberdkning samt
start av jasningsomgéngar. Kursen kréaver inga forkunskaper.

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

Kursen tolkas fran franska till svenska.

DATUM 9-10 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 25 mars
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GRUNDKURS

DELIKATESSKONSERVERING

Denna kurs riktar sig till dig som vill gora steriliserade helkonser-
ver, som soppor och grytor. Huvudfokus ligger pa produkter av
vegetabilier, men om intresse finns hos deltagarna kan dven pro-
dukter med kott behandlas.

Vid de teoretiska momenten far du lara dig varfor sterilisering valjs
som konserveringsmetod, vilka olika produkter som ar lampliga
att tillverka, samt genomgang av steriliseringsutrustningen, en sa
kallad autoklav.

Under de praktiska momenten blir det tillverkning av soppor och
grytor av framst gronsaker och baljvaxter. Du far sedan se hur det
gar till att anvanda autoklaven for att sterilisera och gora dessa
produkter till helkonserver. Det blir ocksa genomgang av stabili-
tetstest for att verifiera konserveringen.

Kursledare ar Guillaume André som &r livsmedelingenjor pa ut-
bildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike och har méngarig erfa-
renhet av utbildning inom livsmedelsfoéradling.

Kursen tolkas fran franska till svenska.

DATUM 11-12 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 25 mars
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NYBORJARKURS

MATSAS OCH MARMELAD

Denna kurs vander sig till dig som vill ldra dig att koka marmelad,
chutney och matsas av bér och frukt. Ulla Lahti, som driver fore-
taget Mitt Skafferi, kommer att lara ut konsten att fa till hogsta
kvalitet pa dessa produkter, bade vad galler smak och konsistens.

Under kursen kommer du dessutom fa se tillverkning av barsirap
samt prova pa olika typer av utrustning sa som press, separator
och kokgryta. Ulla kommer ocksa dela med sig av sina tankar kring
att starta upp ett foretag samt ge tips kring etiketter och design.

Ulla startade sitt foretag pa Alno utanfor Sundsvall efter att ha
gatt Eldrimners grundutbildning for nystartare med inriktning pa
barforadling. Nu har Mitt Skafferi varit igang i drygt sex ar. Varje ar
sedan dess har Ulla tagit medalj i SM i Mathantverk, och nu senast
fick hon guld f6r sin morots- och havtornsmarmelad.

DATUM 8-9 maj

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

SISTA ANMALNINGSDAG 7 april

NYBORJARKURS

SENAPSTILLVERKNING

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

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 stérre produktion, samt diskus-
sion om prissattning och férpackningar.

DATUM 3-4 september

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

SISTA ANMALNINGSDAG 12 augusti
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NYBORJARKURS

HANTVERKSBAKNING PA
ANNAS HEMBAGERI

Lar dig riktig hantverksbakning pa Annas hembageri i Mariefred.
Kursen vander sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfaren-
het av bakning men som vill ldra dig mer om att driva bageri och
baka hantverksmassigt.

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

DATUM 4-5 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 8 april
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FORDJUPNINGSKURS

SKINKOR; KORVAR, SYLTOR
OCH PASTEJER

Under en vecka pa Eldrimner far du dgna dig at skinkor, korvar,
syltor och leverpastejer.

Tillsammans med Eldrimners aterkommande slakt-, styck- och
charkexpert Jirgen Kérber fran Herrmannsdorfer Landwerkstét-
ten i Bayern far du fordjupa dig i det odndliga utbudet av varme-
behandlade charkuterier som mortadella, krakauer och jaktkorv
vilket 6ppnar for fantastisk variation i ditt produktsortiment.

Teori varvas med praktik och demonstration. Kursen tolkas till
svenska.

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

DATUM 1-5 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 10 mars

NYBORJARKURS

KORVTILLVERKNING

Lar dig gora hantverksmassig korv fran grunden tillsammans med
"Dalakorvens” ansikte Hans Barksjo, som ar kand for bade sin pas-
sion for korvhantverket och sina smakrika, goda korvar.

Under kursen far du lara dig tillverkning av olika typer av korvar
med kryddinspiration fran hela vérlden.

Hans kommer ocksa att beratta hur man kan gora for att bli char-
kuterist, vad som behdvs for att tillverka goda och livsmedelssak-
ra korvar, olika vagar att sélja och hur man bygger upp en historia
kring sina produkter.

DATUM 24-25 april

PLATS Raéltagérden, Djura, Dalarna
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 27 mars
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NYBORJARKURS

YSTNING PA HANSJO MEJERI

Eldrimners nyborjarkurs hos Hansjoé Mejeri i Dalarna véander sig
till dig som vill arbeta med hantverksmaéssig ystning och som
inte har nagon tidigare ystningserfarenhet. Pa Hansjé mejeri gors
produkter fran gardens egna kor.

Under kursen far du inblick i verksamheten; garden, mjolken,
ystning, lagring och forséljning. Vi kommer att tillverka mjuk
vitmogelost och stekost. Teori och praktik integreras. Fragestund
kring ekonomi, férséljning och marknadsféring. Enklare
kursmaterial ingar.

DATUM 15-16 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 24 mars

FORDJUPNINGSKURS

MJOLKKVALITET OCH EGNA
MJOLKANALYSER

Denna kurs véander sig till dig som har viss erfarenhet av ystning
sedan tidigare. Nu har du chans att férdjupa dig i det viktigaste
mejeristen har: mjolken.

Du far lara dig att géra egna mjolkanalyser och hur du tolkar dem.
Dessa egna analyser kan fungera som komplement till labb-ana-
lyser och kontroller i egenprogrammet. Ta gdrna med dig mjolk-
prov, egen eller inképt mjolk (2 dl racker). Det blir ocksa undervis-
ning om mjolkkvaliteten utifran mjolkning, foder och djurhélsa.

Dessutom tar kursen upp mjolkkvalitet utifran ystningen; vad den
paverkas av och vad som ér viktigt att ténka pa fran foder, djur
och mjoélkning danda ner i ystkaret. Under kursen ystas en ost av
reblochon-typ som dr en ost som krdver riktigt h6g mjolkkvalitet.

DATUM 1-3 april (I samband med Ystning pé férmjélk, 4-5 april.)
PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland

KOSTNAD 3 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 17 mars
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SPECIALKURS

YSTNING PA FARMJOLK

Denna kurs véander sig till dig som har en viss erfarenhet av
ystning sedan tidigare. Under kursen lér du dig om farmjclkens
egenskaper och det ystas hardost och mjuk kittost pa farmjolk.
Dessutom tillverkas yoghurt och ricotta som &r tva produkter
som passar ypperligt att gora pa farmjolk. Praktik varvas med
teori.

Kursledare r Kristina Akermo som driver Oviken ost och har en
fargard med 150 mjolkande far. Kristina har hallit uppskattade
kurser i ystning bade i Eldrimners och i egen regi och &r inte
enbart gardsmejerist utan aven veterinar. Under kursen beréttar
hon @ven om hur hon anvdnder egen provtagning av patogener
pa sitt mejeri.

Ostar fran Oviken Ost har vunnit medaljer bade i SM i Mathant-
verk och i World Cheese Awards.

DATUM 4-5 april (Ges i samband med kurs i Mjélkkvalitet, 1-3 april.)
PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland

KOSTNAD 2 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 17 mars
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YSTNING MED INRIKTNING PA
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-Tévasens fabod utanfor Réttvik. Hon har
fatt traditionell kunskap formedlad av tidigare fabodkullor samt
gatt kurser i ystning pa Eldrimner.

Kursen speglar arbetet pa en fabod med langa dagar och nérhet
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 kvallsmjolk-
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 dven hur ett fabod-
mejeri kan vara uppbyggt. Under kursen far kursdeltagarna ocksa
en inblick i arbetet med besdksnéaring, eftersom faboden haller
oppet for besokare under kursens sista dag.

DATUM 19-21 augusti

PLATS Karl-Tévasens Fabod, Rattvik, Dalarna
KOSTNAD 4 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 21 juli

62 MATHANTVERK nr 01-2019

GLASS PA OLIKA MJOLKSLAG

Denna glasskurs vander sig till dig som har egen mjolkravara eller
koper in mjolk direkt fran gard och vill satsa pa hantverksmassig
glasstillverkning for forsaljning. Kursen ger grunderna i glasstill-
verkning: hur konsistens och lagringsbarhet paverkas av torrsub-
stans, fett- och sockerhalt, infrysning och iskristaller, receptbalan-
sering samt kring skillnader mellan farskglass och glass som ska
lagras.

Det som éar speciellt for just denna kurs &r att fokus ligger pa
huvudravaran och dess egenskaper - mjolken. Olika mjolkslag
kommer att anvandas och deras varierande sammansattning och
smak utnyttjas for att gora unika produkter.

Kursledare ar Thorkil Boisen som drivit ekologisk glasstillverkning
pa Bornholm under 15 &r. Deltagarna har mojlighet att ta med
egen mjolk som sedan anvands gemensamt i kursen. Ange i sa fall
detta vid anmalan.

Vilka mjolkslag som anvdnds anpassas utifran deltagarnas 6nske-
mal och tillgdng, men det kan till exempel vara komjolk fran olika
raser, farmjolk, getmjolk eller varfor inte buffelmjolk?

DATUM 19-20 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 28 oktober



ELDRIMNER

Mejeriboken

for mathantverkare

Michel Lepage « Birgitta Sundin

ELDRIMNER GER NU UT DEN FORSTA HANDBOKEN FOR HANTVERKSMEJERISTER PA SVENSKA

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

Mejeriboken kommer att anvidndas som kurslitteratur vid Eldrim-

ners utbildningar och ingar i var serie handbocker dir vi tidigare

gett ut Bakverkstan, Forddling av bir, frukt och gronsaker och Kemi
& Biologi for mathantverkare.

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



SVERIGE
PORTO BETALT
PORT PAYE

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

ETTARIG YH-UTBILDNING

Bir- frukt- & gronsaksforiddlare » Bagare » Charkuterist » Mejerist

- HELTID
RIKSINTAG
200 POANG

40 VECKOR
’ VARAV
'l 20 VECKOR
5»,_ PRAKTIK

Yrkesutbildningen for dig som vill jobba professionellt med mathantverk
som anstdlld inom branschen eller med eget foretag.

Yh Yrkeshogskolan 7

Miljomarkt trycksak




