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Mathantverk skapar unika produkter med rik smak, hég kvalitet och tydlig identitet. Dessa tillverkas av i huvudsak lokala rdvaror som

foradlas varsamt, i liten skala och ofta pa den egna gérden. Kannetecknet féor mathantverk ar att manniskans hand och kunnande &r

med i hela produktionskedjan. Detta ger hdlsosamma produkter utan onddiga tillsatser, produkter som gar att spara till sitt ursprung.
Mathantverket lyfter fram mat med tradition, vidareutvecklar metoderna och skapar innovativa produkter.
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Eldrimner &r ett nationellt resurscentrum fér mathantverk. Eldrimner hjalper dig som &r mathantverkare - i starten sdval som i
utvecklingen av foretaget - genom radgivning, kurser, studieresor, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte, allt for att det svenska
mathantverket ska utvecklas. Hos oss ar foretagarna med och formar verksamheten.
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i har nu inlett var nya turné
Vmed mathantverksdagar. Det
spannande temat d4r "Mathant-
verkets ravaror” och malgruppen ér
ravaruproducenter och naturligtvis
mathantverkare. Som vi tidigare be-
rdttat ska vi besoka nio platser i vir,
sju till hosten och ytterligare sju varen
2018. Vi boérjade som vanligt i Jamt-
lands ldn, pa Eldrimner, dar det finns
manga hidnder som kan hjilpa till, nar
vi genomférde dagen for forsta gang-
en. Det dr mycket som ska stimma.
Utover information och diskussioner,
serveras fyra sma ritter, baserade pa
deltagarnas produkter; ravaror och
mathantverk. Vir kock péa turnén,
Lena Flaten, komponerar ratterna och
tillagar dem, med hjélp av oss andra.
Hittills har vi genomf6rt tre lyck-
ade triffar, forutom i Jamtland har vi
ocksa varit i Blekinge l4n, pa Mandel-
tartan i Ronneby och i Kalmar ldn pa
Hagslattens Deli i Kopingsvik. Temat
ligger helt rétt i tiden mérker vi. Det
ar valdigt viktigt att diskutera kvali-
tet pa ravarorna - det finns s& manga
olika aspekter och behov. Det ér vik-
tigt att mathantverkaren hittar ravaror
av riktigt bra kvalitet och att ravaru-
producenten fir betalt for kvaliteten.
Otroligt viktigt 4r ocksa att skapa
natverk. Vi har haft stor uppslutning
pé de inledande traffarna och mycket
diskussionssugna deltagare. Med stor
glidje ser vi fram emot de 20 atersta-
ende traffarna. Las mer om forsta trif-
fen hir i tidningen och besok oss nir
vi kommer till ditt lan! Du far en in-
bjudan i brevladan, men du kan ocksé
ga in och titta pa programmet pa eld-
rimner.com/mathantverksdagar och
se nar vi kommer till ditt lan.
Eftersom ”Mathantverkets ra-
varor” ocksa dr tema for Serimner

— LEDARE —

2017 far vi pa ménga olika seminarier
mojlighet att férdjupa oss mer. Till
Serimner kommer bland andra Ker-
stin Fredlund som ska ge oss mer kun-
skap om gluten och gluteninnehdll i
olika spannmaél. Jenn Kast, fran Neal's
Yard Dairy i Storbritannien, visar och
diskuterar skillnaden pa opastdrise-
rad mjolk fran olika gardar. Kerstin
Bjorklund berittar om sin satsning pa
maltning av svenskt lantkorn, Jirgen
Korber pratar om charktillverkning
pa slaktvarmt kott och det blir ménga,
maénga fler seminarier. Vi arbetar
fortfarande med programmet och det
kommer att ligga firdigt pa var hem-
sida i maj. Naturligtvis arrangerar vi
ocksd SM i Mathantverk i samband
med Seerimner.

Detta nummer av tidningen har
temat mathantverkets entreprenor-
skap. Det handlar om allt fran hant-
verket, féretagsekonomi, de nédvén-
diga forpackningarna, den angeldgna
kunskapen om varumirkesskydd, till
den nya informationsférordningen
och det smidiga sattet att silja genom
REKO-ringar. Allt finns med i det hér
numret. Eldrimner forsoker allt mer
belysa de for mathantverkaren s& vik-
tiga dmnena. Vi gor det i tidningen,
och vi ordnar ocksd seminarier och
informerar pé flera sitt. Manga semi-
narier r webbinarium, det vill séga att
du kan vilja att komma till Eldrimner
eller sitta hemma och f6lja seminariet
via lank frdn din dator eller lasplatta.
Nyligen hade vi ett lyckat webbinari-
um med titeln “Att sdlja mathantverk”.
Vi fortsitter att prova oss fram och vill
girna ha dina synpunkter pa dmnes-
val och aterkoppling pa hur tekniken
fungerar for dig.

Vi dr nu inne pa sluttampen av
dammsugningen av Sveriges alla mat-

hantverkare som ska med i ”Din vég-
visare till Sveriges mathantverk” En
vagvisare som finns bade pa webben
och som app. Nu ska vi ocksé trycka
en ny kartbok 11 ér efter att vi gav ut
var forra och det giller att fa med alla
vara mathantverkare. Darfér kommer
en viktig uppmaning om du vill vara
med: G& in p&d mathantverk.se och an-
mal dig till Végvisaren eller uppdatera
de uppgifter som redan finns. Skicka
gdrna ocksa ett foto som kan vara med
i den tryckta kartboken. Har du fra-
gor, kontakta Aksel Ydrén eller Jonas
Lindholm p4 Eldrimner. Vill du synas
med ditt mathantverksforetag i kart-
boken maste vi ha allt material innan
sista mars.

Och nu har det éantligen héant! Vi
har fatt ett positivt beslut for en ettarig
Yh-utbildning inom mathantverk. Ut-
bildningen borjar 28 augusti och inn-
an dess ska vi anta 28 elever. Ansokan

ska vara inne senast 15 april. Hjalp till
att sprida informationen om denna
uppskattade utbildning! Information
finns pa eldrimner.com/yh.

Ha nu en riktigt trevlig pask och
var framover! Vi ses pa aktiviteter runt
om i landet.
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BAR- FRUKT- OCH GRONSAKSFORADLARE,
BAGARE, CHARKUTERIST, MEJERIST

ETTARIG YH-UTBILDNING
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20 VECKOR

PRAKTIK

Yrkesutbildningen
for dig som

vill jobba
professionellt
med mathantverk,
antingen med eget
foretag eller

som anstilld inom
branschen.

ANMALAN torsta.se

STARTDATUM 28 augusti

PLATS Eldrimners lokaler, As, Jimtland + praktik pa mathantverksféretag runt om i Sverige
FORKUNSKAPSKRAV Gymnasieutbildning eller likvardig kompetens

EKONOMI Utbildningen &r kostnadsfri och studiemedelberattigande
UTBILDNINGSLEDARE Liv Ekerwald, 010-225 32 01, liv@eldrimner.com

SISTA ANMALNINGSDAG 15 april
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NY KURSLEDARE INOM
BAR- OCH FRUKTVIN

| januari holl Maria Tigerstedt sin forsta bar- och fruktvinskurs
for Eldrimners rakning. Maria &r utbildad vintillverkare i Finland
dar konceptet “gardsvin” tillampas, vilket innebér att bér- och
fruktvin, som tillverkas enligt vissa kriterier, far saljas fran gar-
den. Marias féretag heter Mustila Viini, och har 20-arsjubileum
nésta ar. Utdver sina 16 olika bér- och fruktviner tillverkar Maria
likor, saft, glogg, marmelad, inlaggningar med mera.

Under tvadagarskursen med Maria fick deltagarna, i teori
och praktik, ga igenom ravaruhantering, pressning, matning,
blandning och jasning. | mars kommer Maria tillbaka till Eldrim-
ner for en fristdende uppféljning med tyngdpunkt pa filtrering
och buteljering av vin. Denna kurs kommer dven att ta upp om
smaksattning av vin samt tillverkning av likér. Mer information
om kursen finns pa sidan 55.
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SMAKA PA STOCKHOLM

Den 1-6 juni kommer Eldrimner tillsammans med mathantver-
kare fran hela landet att ta plats vid Molins fontén i Kungstrad-
garden under arets Smaka pa Stockholm. Arrangemanget locka-
de forra aret 6ver 350 000 besokare och raknas till en av vérldens
storsta matfestivaler.

Det ar tredje aret vi ar med och i ar skalar vi upp vart delta-
gande rejdlt med en 10x5 meters monter dar vi séljer och visar
upp mathantverk. Bredvid Eldrimners monter finns Sébastien
Boudet med bagare fran hela landet, mellan de tva montrarna
blir det full aktivitet med uppvisning av produktion, samarbeten
och interaktion mellan kockar och mathantverkare.

Alla branscher utom bageri med Eldrimner Certifierat Mat-
hantverk har méjlighet att vara med och sdlja sina produkter i
Eldrimners talt, tillsammans med mathantverkare fran hela lan-
det och oss pa Eldrimner. Ett erbjudande med mer information
om uppldgget har skickats ut till mathantverksféretag med cer-
tifierade produkter under februari manad.

Har du inte certifierat dina produkter dnnu men vill vara med?
Lds om certifieringen pd eldrimner.com/certifiering eller maila
Christina Hedin, christina@eldrimner.com.
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AMBASSADORSTRAFF | STOCKHOLM

Eldrimners entusiastiska och kreativa ambassadorer samlades
for ett mote utanfor Balsta pa Bro Park Krog hos systrarna Bryd-
ling den 6 februari. De uppdaterades om vad som hander pa
Eldrimner som till exempel Smaka Pa Stockholm, Seerimner, Mat-
hantverksdagar, Prova Pa-dagar och alla mathantverkskurser.

For ett ar sedan tréffades ambassadorerna i Jamtland och
de fick da tillsammans ysta en ost i Eldrimners mejeri. Denna ost
har nu drédnerats, pressats, lagrats, tvéttats, vants och pysslats
om i ett ars tid. Nu pa Bro Park Krog var osten redo att avsmakas.

Eldrimner borjade utse ambassadorer for mathantverket re-
dan 2007 och forst ut var Carl Jan Granquist och Ana Martinez.
Sedan dess har gruppen vaxt med tva nya ambassadorer vartan-
nat ar. | ar kom 9 ambassadorer till tréffen.

FORSTA OPPNA FM | MATHANTVERK

I mitten av oktober 2016 avgjordes det forsta finska masterska-
pen i mathantverk i Raseborg i sédra Finland. | tavlingen deltog
omkring 60 foretag i 29 olika klasser med totat 170 produkter.

De tavlande féretagen kom fran olika delar av Finland samt
fran Sverige. Bageriet LOKAL fran Kumla och Brénnland Cider
frdan Umea kammade hem tva guldmedaljer vardera i tavlingen.

Flera av de finska foretagen har tidigare varit med och tavlat
i Oppna SM i Mathantverk, men fick nu chansen att visa upp sina
produkter p& hemmaplan. Oppna FM i Mathantverk anordnas
inom projektet Kustens Mat vid Yrkeshégskolan i Raseborg dven
2017 och 2018. Nasta tavlingstillfalle blir den 4-6 oktober.

ELDRIMNERS BIBLIOTEK VAXER

Nu har Eldrimner fatt en ny stor donation till referensbiblioteket.
Mat- och kulturskribenten och dven tidigare lansrad i Jamtlands
lan, Tage Levin, har donerat ndarmare 200 bocker ur sin stora
samling av kulinarisk litteratur. Férutom ett stort tillskott av lit-
teratur som har sorterats in under Eldrimners olika branscher
finns nu ytterligare gamla kokboksrariteter, bécker om kok-
konstens historia, en stor mangd litteratur om mat och kultur i
andra lander och om mat och kultur allmant med manga intres-
santa titlar att botanisera bland.

Biblioteket pa Eldrimner omfattar nu ndrmare 1 200 bocker.

ulpaH eunsuyd 0104

1B\ su93sny 0104



FOTO Stéphane Lombard

NOTISER

QOO0

NY ROK OCH TUMLARE PA ELDRIMNER

Strax fore nyar installerades tva efterlangtade nyheter i Eld-
rimners utbildningscharkuteri. Ett rok- och kokskap samt en
vakuumtumlare. Det ger nya mojligheter att visa upp och testa
olika slags utrustning och att tillverka @nnu battre produkter pa
Eldrimners kurser och utbildningar.

Bada maskinerna ar storre och mer avancerade an de mot-
svarigheter som fanns i foradlingslokalerna sedan tidigare. Just
att kunna visa pa olika alternativ av utrustning ar ett av malen
for kursverksamheten. De mindre och enklare modeller av rok
och tumlare som Eldrimner har sedan tidigare kommer att finnas
kvar och anvdndas.

Storre inkop vid Eldrimner kraver offentlig upphandling
och noggrann specificering av vilka egenskaper vi soker hos
utrustningen. Utgangspunkten har varit att hitta apparater som
fungerar bra i de kurssammanhang de ska anvandas i och fér de
foradlingsmetoder som lars ut. En faktor var darfér utrustning
som aven kan skota sig sjalvt under drift, till exempel 6ver nat-
ten, for att kursdeltagarna ska fa ut s mycket som maojligt av sin
kurstid. En annan egenskap var lattrengjorda apparater for att fa
mer tid till annat an reng6ring som &nda tar sin tid i charkuteriet.
Givetvis behovde storleken pa maskinerna passa for vara sma
produktvolymer och forhéllandevis sma lokaler.

Den rok som béast uppfyllde 6nskemalen var Kerres CS 700
med spanrok, inbyggd dusch och glaslucka. En véldigt allsidig
rok med varm- och kallrékning, anga, varme och méjlighet till
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NAGRA KRITERIER FOR ROK- OCH KOKSKAPET

Glodrok for traspan, automatisk tandning eller friktionsrok for tra.
Ej rokkondensat/”flytande rok”.

Kombirdk: varm- & kallrékning.

Vid kallrékning max 28-30° om rumstemperaturen ar 20°C.
Anga (kokskap) och torr varme.

Bra for cirka 10 kg och upp till minst 50 kg.

Generera laga PAH-vérden.

Skota sig sjalvt under drift.

Programmera egna program.

Varvtalsreglerad flakt.

Inbyggd kdrntermometer.

Enkel att rengdra, rengdringsprogram.

Inbyggd kyldusch.

Till- och franluftspjall.

klimatstyrning. Det vill sdga funktioner som kan kombineras i
olika steg som man styr sjalv. Den nya réken ar anvandbar till
ett brett spektra av produkter. Trots en datorliknande styrpanel
kravs det att anvandaren sjalv ldgger in och bestammer hur r6-
ken ska jobba i olika steg. Man valjer vilket varde som ska upp-
nas, eller nér ett program ska anses klart, till exempel en viss
karntemperatur eller en viss tids rokning.

Tumling inom mathantverkscharkuteri innebdr att "massa-
ge”av sprutsaltade bitar 16ser protein i kdttet som hjélper till att
binda vatskan (saltlaken) och gor produkterna saftiga. En me-
tod som inte ska forvaxlas med industriell tumling med tillsatser
som ger annu hogre vattenbindningsférmaga.

Effekten av tumling blir bast under kyla och vakuum. For att
hitta en tumlare som ér sjalvforsorjande pa kyla och vakuum,
och alltsa inte maste koras i ett kylrum, fick vi ga upp lite i storlek
for de funktionerna och vi valde att kdpa in en Ruehle-Original
MPR 150. Med en extra blandararm kan den anvéndas till det
ocksa.

En tumlare fylls som regel max till hélften. Aven fér de smé
testsatser om cirka 10 kg kott som har korts var resultatet ut-
markt. Det samma galler roken, bada har levererat ett mycket
bra produktresultat. For den som vill fordjupa sig i tumling och
varmrékning rekommenderas vi Eldrimner fordjupningskurser
om vdarmebehandlade charkuterier.

NAGRA KRITERIER FOR TUMLAREN

Egen kyla och vakuum.

Tumling och blandning av olika ravaror.

Stabil temperatur vid 0°- 4°C om rumstemperaturen ar 20°C.
Tumlar- och blandararm.

Pa hjul.

Volym 100-150 liter lamplig fran 10 kg ravara.
Programmerbar for tumling i intervaller.

L]
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MATHANTVERKAREN,
EN ENTREPRENOR

Att vara mathantverkare innebir att ha manga stringar pa sin
lyra. Hantverket - att tillverka mat av fina ravaror med hant-
verksmissiga metoder - dr det centrala. Samtidigt ir du en
foretagare som séljer och utvecklar dina produkter och leder
din verksamhet framat mot egna mal. Definitionen av entre-
prendrskap dr bland annat ”formagan att identifiera mojlig-
heter och skapa resurser for att ta tillvara dessa majligheter”.
Det handlar om kreativitet, nyfikenhet och sjilvfortroende
samt viljan att prova och omsitta nya idéer i handling.

Det finns manga kunskapsomraden och regelverk som
mathantverkaren behover ha insikt i. Inom omradet entre-
prendrsskap har Eldrimner samlat information om exempel-
vis prissittning, forsiljning, foretagsutveckling, ledarskap,
informationsforordningen, livsmedelssikerhet och forpack-
ningar. Vi kan till exempel erbjuda branschoverskridande
kurser inom till exempel livsmedelssikerhet och sedan for-
djupning inom ett omrade som relaterar till en specifik
bransch.

Vi arrangerar seminarier, tar fram fakta och delar med oss
av information inom entreprendrskap pa eldrimner.com.

Var malsittning dr att finga upp omraden och imnen som
ar viktiga, aktuella och angeldgna for mathantverkare att fa
mer kunskap om.

Tipsa oss gdrna om vad du vill ha mer kunskap om.

Nir entreprendrskapet flyter bra kan man dgna sig at det man
helst vill - mathantverket.

Anna Berglund och Liv Ekerwald

"Entreprenéren dr ndgon som har modet att géra det man dlskar”

Christian Rudolf
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FORPACKNINGAR
GOR OSS EN TJANST

DET KRAVS OFTA EN FORPACKNING FOR ATT BEVARA EN
MATHANTVERKSPRODUKTS FINA KVALITET FRAM TILLS ATT DEN
SKA KONSUMERAS. DET AR VIKTIGT ATT VALJA EN FORPACKNING

TILLVERKAD AV ETT MATERIAL SOM HAR RATT EGENSKAPER FOR DEN
AKTUELLA MATPRODUKTEN. ATT VALJA AR ATT KOMPROMISSA.

TEXT Maria Schmidt Larsson, Daucus Design, forpackningsdesigner och livsmedelsingenjor
Bearbetning: Anna Berglund = FOTO Stéphane Lombard

m jag gar i bldbarsskogen och
plockar bér kan jag stoppa dem
direkt i munnen. Da har jag inget
behov av en forpackning. Vill jag
daremot dta blabar eller blabars-
sylt vid ett senare tillfalle, kravs
nagon typ av forpackning som
haller samman, skyddar och be-
varar. Om jag tillverkar matpro-
dukter for forsaljning behovs of-
tast en forpackning och den blir
da en del av erbjudandet till kund som kan 6ka kundens upple-
velse. Att valja forpackning ar alltid ett kompromissande mellan
manga olika aspekter, till exempel att bevara livsmedlets kvali-
tet, fungera val vid fyllning, transporter, i butikshyllan, féormedla
information och upplevelse till kunden och dess miljopaverkan.

FORPACKNINGSEGENSKAPER SOM PAVERKAR

Forpackningens huvuduppgift ar att bevara livsmedlets kvalitet
fram till konsumtion. For att vélja ratt forpackning galler det att
veta vad som ar viktigast for det livsmedel man producerar. Det
kan handla om att skydda mot ljus, féroreningar, fukt, eller tork-
ning eller att ge ett mekaniskt stod sa inte produkten gar sonder.

Olika forpackningsmaterial har olika egenskaper och darmed
olika mojlighet att uppfylla de krav som stalls:

o Inerta material avger inte nagra som helst amnen till livs-
medlet.

Barridaregenskaper hos ett material hindrar @mnen att
vandra fran produkt till omgivning eller tvartom. Kan galla
vatten/fukt, syre, fett, dofter etc.

Formstabila material ger mekaniskt skydd mot yttre tryck
och stotar.

Transparenta material ar genomskinliga sa att man kan se
innehallet och bedéma dess kvalitet.

Opakt material ar motsatsen till transparent. Det kan skyd-
da ljuskansliga produkter.

MATERIALENS FOR- OCH NACKDELAR

Nedan féljer en lista med de vanligaste forpackningsmaterialen
och kortfattat om dess funktion for att skydda livsmedlet och
kort om dess miljopaverkan.

GLAS tillverkas av sand, soda, dolomit, kalk och faltspat. Ravaror
eller fardigt glas importeras till Sverige. Glas kan i princip ma-
terialdtervinnas odandligt manga gangen (kalla: Svensk glasater-
vinning). Glas ar helt inert, formstabilt och ger ett barriarskydd
mot alla amnen. Det kan goras transparent eller opakt. Det ar
tungt och platskravande, vilket ar en nackdel vid transporter.

PAPPER tillverkas vanligen av trafiber, (nyfiber eller returfiber),
som blots upp, formas och torkas. Papper ar latt att atervinna
men fibern férsamras undan fér undan och kan anvandas cirka
sju ganger inom materialatervinning for att darefter ge energi
vid forbranning. Papper finns pa rulle, i ark eller i form av pasar.
Det ar opakt, inte helt inert och har inte s& goda barridregen-
skaper. Det ger liten miljobelastning. Papper kombineras ibland
med plast/bioplast for invandig laminering som ger barridr och
transparenta fonster for att visa innehallet.

KARTONG liknar papper, men ar tjockare och oftast byggd av
flera lager som kan ha olika egenskaper, till exempel styrka el-
ler tryckbarhet. Kartong ar mer formstabilt an papper och
anvands till askar, boxar och kartonger. Precis som pap-
perspasar har de ibland fonster och invandiga laminat

av plast/bioplast.



WELLPAPP tillverkas av tva eller flera lager plant
papper med vagigt papper mellan. Det ger ett
formstabilt material med relativt lag vikt/liten
materielméngd. Ovriga egenskaper &r som for
papper. Wellpapp anvands mest for olika sekun-
dér- och tertiarforpackningar (ytteremballage)
men tunna varianter kan anvandas for primarfor-
packningar.

FORMPRESSAD CELLULOSAFIBER, av typen dgg-
kartong, kan tillverkas av pappersfiber i de sista
atervinningscyklerna. Det ar formstabilt. Ovriga
egenskaper ar som for papper. Férpackningarna
ar ofta staplingsbara i varandra nar de ar tomma
och tar da liten plats i lager och transport.

METALL till forpackningar ar vanligen stal eller
aluminium. Det ar en lang och ofta valdigt ener-
gikravande framtagningskedja fran brytning till
fardig metall. Energivinsten vid materialatervin-
ning ar darfor stor. Metall kommer fran en andlig
ravara. Metallférpackningar ger god barriar och
kan vara formstabil.

PLAST

Den mesta plast vi anvander ér tillverkad av pet-
roleumravara, en andlig ravara. Plast kan ges
manga olika egenskaper, den kan vara mjuk
eller hard, ha manga former, vara transparent
eller opak, ge barriar mot manga olika @mnen
och vara svetsbar. Plast ar atervinningsbar,
ibland nedbrytbar.

| en del forpack-

ningar forekommer

olika material eftersom

man vill kombinera flera

egenskaper, men ofta maste

man anda valja och prioritera.

Den som saljer produkten till konsu-

ment har ett producentansvar aven for

sin forpackning. Organisationen Forpack-

ningsinsamlingen har mer information om
det pa sin webbplats www.ftiab.se. //

Maria Schmidt har i mer @n 15 ar arbetat med fragor
som ror forpackningar fér smaskalig matproduktion.
Om du vill fraga eller diskutera vidare och kanske
bidra med egen kunskap sa hor av dig till
maria.schmidt@daucusdesign.se
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KUNSKAP OM EKONOMI GER DIG
KUNSKAP OM DITT FORETAGANDLE

ARBETET MED BOKSLUT AR VIKTIGT FOR ATT KUNNA DEKLARERA OCH

BETALA SKATT MEN DET AR MINST LIKA VIKTIGT FOR FORSTAELSEN AV

HUR ENS EGET FORETAG FUNGERAR. GAR FORETAGET IHOP? FINNS DET
UTRYMME FOR ATT TA UT EN VINST? VILKA INVESTERINGAR KAN JAG
GORA OCH VILKA INVESTERINGAR MASTE JAG GORA KOMMANDE AR?
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anga foretagare gar pa kinsla och an-
passar sin privata konsumtion for att
kunna fortsitta att driva foéretag och
det dr inget fel med det. Foretagandet
kan innebdra ménga fordelar som inte
gar att mita i pengar som till exempel:
jag gor nagot meningsfullt, producerar
pa ett bra sitt och anvéinder bra rava-
ror, jag bestimmer 6ver min arbetstid och mina arbetsupp-
gifter, jag kan erbjuda min familj en bra levnadsmilj6, mitt
jobb skapar en kinsla av gliddje och stolthet som jag varde-
satter hog.

Men mojligheterna att utvecklas i sitt foretagande kan
oka avsevirt med den kunskap som formedlas via foreta-
gets bokforing. Kinsla som férvandlas till kunskap kan oka
vinsten.

Att ta hjalp med bokslutet dr virdefullt, men de under-
lag som bokforingsfirman behover kan bara du som foreta-
gare ta fram som till exempel kundfordringar, anldggnings-
register och varulager.

P4 en kurs i hostas forelaste Anna Svensson frén Stier-
nas Redovisningsbyra AB om att forsta sin bokforing. Det
ar denna forstaelse som ér viktig for alla mathantverkare,
aven om man lejer bort savil bokforing som bokslut. Har
foljer en redovisning av négra saker som hon tog upp:

Bokslut dr att stida, avstimma, virdera, periodisera
och planera. Att stida ar att se till att allt dr fort pa ratt
stlle och att bank, postgiro och kassa stimmer med verk-
ligheten. Det innebir att kontrollera att alla kundfordring-
ar och skulder som uppstitt dr med, dven om en faktura
inte har kommit. Momsen kan till exempel vara en sidan
skuld. Dartill ska kéllskatteskulder, arbetsgivaravgifter och
semesterloneskulder kontrolleras. Aven om dessa inte ir
utbetalda, ska de tas med. Det kan aven finnas fakturor som
ska fordelas pa liangre tid eller delas mellan aren. Denna

typ av periodisering kan till exempel gélla forsdkringar el-
ler forutbetalda leasingavgifter.

Vid inventeringen ar det viktigt att ta hidnsyn till om allt
ilagret gar att sélja eller om man redan nu 4r medveten om
att en del kommer att kasseras. Det dr bara det som kom-
mer att sédljas som ska tas upp som varulager i bokslutet.

Anldggningsregistret ska uppdateras, det kan finnas en
del saker som har salts eller gitt sonder under det senaste
aret.

Fakturor ska kontrolleras, det kan finnas fakturor som
man inte tror kommer att betalas, da blir det en forlust som
kan tas med i bokslutet.

D4 allt detta dr gjort ska man ta hdnsyn till kommande
aktiviteter. Vad ger bokslutet utrymme for och vilka planer
finns. Ar det en expansion eller stdrre investering som ska
rymmas inom foretagets ekonomiska ramar eller 4r en av-
veckling pa gang? Utifran det kan olika bokforingsmassiga
beslut tas.

Bokslutet blir sedan ett underlag for beskattning. Da

ska vissa skattemdssiga justeringar goras som till exem-
pel att yrka avdrag for resor och traktamente och redovisa
eventuell bilférman. Det gar att gora fordelning mellan ma-
kar, ranteférdelning och/eller avsitta i periodiseringsfond.
Det som sedan blir kvar som vinst 4r arets bruttolon efter
att man dragit av egenavgifterna. Egenavgifterna dr det-
samma som avgifter till socialforsidkringssystemet, vilket ar
4,4 % till sjukforsakring, 2,6 % i fordldraforsiakring, 10,21 %
i 4lderspensionsavgift, 1,17 % i efterlevandepensionsavgift,
0,1 % i arbetsmarknadsavgift och 10,15 % i allméin lone-
avgift.
Med hjilp av sitt bokslut kan man sedan ta fram olika eko-
nomiska nyckeltal. Genom dessa kan man analysera sitt f6-
retag, gora en jaimforelse mellan foretag men nog sa viktigt
ar det att gora en jamforelse mellan olika &r i sitt eget fore-
tag. Det utgor dven underlag for olika beslut.
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Anna Svensson tog upp tre olika ekonomiska nyckeltal: Bruttovinst, betal-
ningsforméga och kapitalbindning.

BRUTTOVINST utgor skillnaden mellan forsdljningspris och inkdps-
pris/varukostnad utan hénsyn till andra kostnader. Till exempel omsatt-
ning 1 000, varukostnad 600 ger en bruttovinst pa 400, i procent 400/1000
=40 %. Det blir ett paslag pa 400/600 = 66,7 %. Paslaget ska tidcka kost-
naderna for 16ner, 6vriga rorelsekostnader, avskrivningar, ranta och vinst.
BETALNINGSFORMAGAN ir detsamma som likviditet. Det utgor fore-
tagets kortsiktiga betalningsférmaga till skillnad frén soliditet som dr den
langsiktiga betalningsférmédgan. Likviditeten utgors av kundfordringar +
bankmedel = kortfristiga fordringar dividerat med leverantérsskulder +
momsskulder = kortfristiga skulder. Det ar viktigt att likviditeten dr mer
an 100 procent annars far man problem att betala sina fakturor och loner.
KAPITALBINDNING ér kapital som dr bundet och inte mojligt att betala
rakningar eller 16ner med forrén de 4r omsatta, vilket kan leda till likvidi-
tetbrist. Det finns fler dtgarder att ta till f6r att minska kapitalbindningen.
Det kan vara att inte ha ett for stort lager, fakturera snabbt, bevaka kund-
fordringarna, begira lingre kredit hos leverantor, minska stora inkop
eller att gora snabb momsredovisning for att kunna éterfa moms.

Avslutningsvis papekar Anna att det r viktigt att alltid ligga steget fore, det ar
en forutsittning for ekonomisk styrning. //

EKONOMI FOR
MATHANTVERKARE

For dig som ar nystartad foretagare
eller for dig som tycker att ekonomi
kanns krangligt har Almuth Mengler
Roos, som undervisar i ekonomi pa
Eldrimner och som ocksa ar bagare,
tagit fram ett material som ska under-
latta arbetet. Det nya ekonomihaftet
innehaller en ordlista och forklaringar
av ord som till exempel avskrivning,
likviditet, omsattningstillgangar och
resultatrdkning med mera. Ord som
bokféring, moms, resultatrakning och
balansrdkning forklaras grundligare
och Almuth motiverar dven nyttan och
sambandet mellan dessa. Haftet inne-
héller dven ett grundmaterial kring
prissattning med exempel fran mat-
hantverksvarlden och gar att bestalla
via Eldrimner. Kontakta Elisabeth Hal-
lin, lisa@eldrimner.com.

For att du ska forstd grunderna i din
bokféring och i prissattning annu
battre arrangerar vi ett webbinarium
om féretagsekonomi. Lds mer om det
pd sidan 52.

ANN KLENSMEDEN, med 30 ar som
gardsmejerist pa Asbergets Gardsme-
jeri, deltog i utbildningen om bokslu-
tets varde fér ekonomistyrning och
hon har dven gatt flera kurser inom
entreprendrsskap pd Eldrimner. Hon
tycker att Anna Svensson var bra pa
att avdramatisera det hela och levan-
degéra siffror. Anna hade en mangd
handfasta rad till exempel kring lik-
viditet, som manga mathantverkare
kan ha problem med. Ann Klensmeden
tycker att det ar synd att inte fler prio-
riterar dessa fragor.

- Seminariet gav mersmak, det
finns mycket mer kunskap att ta in.

Foretagandet kan innebdra mdnga fordelar

som inte gdr att mdta i pengar
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KUNDEN HAR RATT TILL RATT
INFORMATION - MEN VAD AR
EGENTLIGEN RATT?

DET SOM AR NYTT OCH MEST UTMANANDE MED DEN NYA
INFORMATIONSFORORDNINGEN AR ATT DET SEDAN DEN 13 DECEMBER
2016 AR OBLIGATORISKT MED NARINGSDEKLARATION PA ALLA
LIVSMEDELSFORPACKNINGAR. MEN DET FINNS UNDANTAG BEROENDE
PA VILKA PRODUKTER DU SALJER OCH VAR DU SALJER DEM.
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avsett var och hur du séljer ditt mathantverk

maste du alltid kunna ge information om dina

produkter och eventuella allergener. Det &r EU-

forordningen 1169/2011 som reglerar informa-

tion pa etiketten och foljande punkter &r obliga-

toriska att ange: beteckning (produktens namn),
nettovikt, alkoholhalt i procent, ingrediensforteckning, na-
ringsdeklaration, minsta hallbarhet, anvisningar fér férvaring,
kontaktuppgifter, bruksanvisning, frysdatum och ursprung pa
kottprodukter. Alla uppgifter maste vara tydligt synliga och sta
i en text som har godkand textstorlek. Du kan lasa mer om vad
som géller och férdjupa dig pa eldrimner.com/entreprenérskap/
informationsférordningen.

I den hér artikeln tar vi framst upp kravet pa naringsdeklara-
tion.

For att gora en naringsdeklaration ska man utga ifran en
korrekt ingrediensforteckning. | den ska alla ingredienser anges.
Viktigt att tdnka pa ar att rubriken maste innehalla ordet “ingre-
diens’, skriv alltsa inte “innehall” eller liknande. Ingrediensfor-
teckning behovs i det flesta fall nar livsmedel innehaller mer an
en ingrediens. Se Artikel 19 i EU-férordningen 1169/2011. De ska
anges i fallande storleksordning efter ingrediensernas vikt vid
framstallningen.

Mangdangivelse ska anges (vanligen i %) for ingredienser
som ingar i beteckningen, eller férknippas med produkttypen
och &r avgorande for konsumentens val. Vatten behéver inte
anges om mangden understiger 5 %. Kryddor som inte Oversti-
ger 2 % av livsmedlets vikt (och inte réknas som allergener) kan
anges som kryddor. Sammansatta ingredienser ska anges med
sin beteckning och darefter en upprakning av ingredienserna
som ingar.

Allergener, livsmedelstillsatser, livsmedelsenzymer och sot-
ningsmedel har sarskilda regler.

Néaringsdeklaration &r obligatoriskt om produkterna séljs
forpackade till grossist eller till en detaljhandel utanfor det egna
lanet och till angransande lan. Du behover INTE ha naringsde-
klaration om du endast séljer produkterna:

| egen butik eller pa marknad direkt till konsument.

Till lokal detaljhandel som séljer direkt till konsument. Lokal
definieras som eget och angransande lan.

Fran egen webbutik direkt till konsument.

De uppgifter som ska anges i naringsdeklarationen ér:

Energivarde (kcal och kJ) per 100 g eller 100 ml - de maste inte
sta i en viss ordning.

Fettig/100 g.

Varav mattat fett i g/100 g.

Kolhydrat i g/100 g.

Varav sockerarter (monosackarider & disackarider) i g/100 g.
Protein i g/100 g.

Saltig/100 g.

Vérdena ar genomsnittsvarden som helst ska anges i tabellform.
Om det inte ryms kan de sta i en mening. Avrunda till en deci-
mal. Om ndgot varde ar 0 maste du skriva 0.

Vérden fas fran analys av produkten pa ett laboratorium el-
ler tabellvarden pa produkter i Livsmedelsverkets naringsdata-
bas eller andra kostprogram eller berakning utifran ingredien-
sernas tabellvarden i Livsmedelsverkets naringsdatabas.

Kélla behover inte anges pa forpackningen men du ska kun-
na visa var uppgifterna kommer ifran.

Undantag fran naringsvarde: Produkter som innehéller bara
en ingrediens, (till exempel kottfars), produkter som &r bearbe-
tade endast genom mogning och kryddor och kryddblandning-
ar som te inklusive te smaksatt med frukter.

Oavsett alla regler och undantag har du som mathantver-
kare ansvar for att dina produkter ar sakra och att ingen informa-
tion &r vilseledande.

Har foljer nagra rakneexempel pa hur man raknar ut naringsvar-
detien produkt. For att kunna rékna ut allt behéver du receptet
med alla ingredienser och mangder och naringsvarde for varje
ingrediens. //
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RAKNEEXEMPEL FOR KALORIER
Il JORDGUBBSSYLT

MANGDER
4 kg jordgubbar, 2 kg socker = 6 kg total méngd
1 kg vatten kokas bort > 5 kg utbyte.

KALORIER

Kcal jordgubbar: 41 kcal/100gr > 4x41=164kcal

Kcal socker: 405 kcal/100gr » 2x405= 810kcal

Total kcal: 164+810=974kcal-5 kg utbyte: 974 kcal/5 =194,8
kcal per 100gr

Samma berédkning gér du med fett och proteiner.
Om det inte faller bort vatten delar du med totalmangden
av recepten.

RAKNA UT NARINGSHALTEN
I EN OST

Om du ska rdkna ut néringshalten i en ost drar du av
resultat mjélk minus resultat vassle och delar med den
méngden som ar differens mellan mj6lk och vasslemangd.
Till exempel:

MANGDER
100 | mjolk
85 | vassle
=15 | differens

KALORIER

mjolk: 100 x70 kcal=7 000 kcal
vassle: 85 x 25 kcal=2 125

kcal ostmassa: 7 000-2 125=4 875
4 875/15=325 kcal
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-

INFORMATIONSFORORDNINGEN
| PRAKTIKEN

TRE FORETAGARE BERA'TTAR HAR LITE KORT HUR DE UPPLEVER OCH
ARBETAR MED DET NYA I INFORMATIONSFORORDNINGEN.
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ENBACKENS GARD

Appelmust ir den stora produkten frdn Enbackens gard i
Munkfors. Ulla Lindstrom Heidkamp koper in frukt fran
tradgardar frin Munkforsomradet i norr och till Karlstads-
trakten sju mil sdderut.

- Jag tycker att det dr viktigt att vi tar tillvara vara egna
fina dpplen, sdger hon. Vi hade rekord i fjol. Det blev 12 000
liter must mot 7 000-8 000, som det brukar vara annars.
Ulla producerar ocksé andra produkter av frukt, bar och
gronsaker. Hon har dessutom café och bed & breakfast.

Det mesta av produkterna séljer hon lokalt till restau-
ranger, caféer och afférer.

- Nu har jag ocksa hyrt in mig i en varuhall i Karlstad.

Dir har vi producenter egna hyllor med véra produkter,
men allt sdljs i en gemensam kassa.

Hon siljer dppelmust till en grossist och berors darfor
av den nya informationsforordningen eftersom hon méste
néringsdeklarera den delen.

- Det blir lite mer jobb, men det &r inte sd svart efter-
som musten till 100 procent bestar av dpplen, siger hon.
Dessutom har vi god hjélp av Livsmedelsverkets informa-
tion.

- Men man undrar dnda vad det tjanar till nar det gil-
ler oss mathantverkare, kanske om man ser till helheten, sa
bidrar det ju till att visa vilka rena produkter vi har i férhal-
lande till industrin.

DEVILDA AB

- Viir sé lokala att vi i nuldget inte alls berors av nyheterna
i Informationsforordningen, siger Mikael Lof, som driver
deVilda i Stensta utanfor Jarna.

Affarsidén dr att ta hand om alla frilevande djur som
skjuts i trakten kring Jdrna. Djurkropparna ska levereras
inom en timme till deVilda och tas di genast om hand.

Kottet och de foradlade produkterna séljs sedan direkt till
kunder och restauranger.

- Vi siljer ocksa till en ICA-butik i trakten, siger Mi-
kael, men vi klarar oss i alla fall frdn den nya néringsdekla-
rationen och det tackar vi for!

SOLMARKA GARDSBAGERI

I Vassmolosa tvd mil soder om Kalmar ligger Solmarka
Gardsbageri, ett mathantverksforetag som funnits langt
innan begreppet mathantverk skapades. Utover det vil-
kinda biodynamiska delikatessknidckebrddet, bakas ocksa
delikatesskorpor och sju sorters osdtade mjuka matbréd pa
surdeg.

- Pa kartongerna med hardbrod har vi linge haft bade
innehélls- och niringsdeklaration, berdttar Anne-Marie
Hultberg. Tidigare skickade vi prov till laboratorium for
analys, men nu skulle jag nog kunna rikna det ut sjélv, jag
har gatt kurs f6r Per Nilsson och lart mig vilken informa-

tion som ska finnas pa produkterna.

Det dr enbart hardbrodet som méste naringsdeklareras,
eftersom det via grossister géar ut till hela Sverige. Det mju-
ka Krav-markta brodet séljs bara pa den lokala marknaden.
Hardbrodet tillverkas av ett biodynamiskt mjol fran Tysk-
land eftersom det varit svart tidigare att fa tag pa sadant
mjol i Sverige.

- Det tyska mjolet haller en mycket hog kvalitet, men
numer finns det bra kvalitet i Sverige ocksd. Dock inte bio-
dynamiskt.
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REKO-RINGAR

EN REKO-RING AR EN LOKAL GRUPP AV PRODUCENTER
OCH KONSUMENTER SOM ANVANDER FACEBOOK SOM
KOMMUNIKATIONSVERKTYG. REKO STAR FOR REKORDERLIG
KONSUMTION OCH BYGGER PA DIREKTAFFAR MELLAN
PRODUCENT OCH KONSUMENT, UTAN MELLANHANDER OCH
UTAN ADMINISTRATION.

TEXT Karin Lorin, Bostallets Vedugnsbageri och Eldrimners mathantverks-
representant i Ostergétland = FOTO Stéphane Lombard, Karin Lorin

odellen for REKO-ringar har in-
spirerats av franska AMAP som
dr ett sétt for lokala producenter
att nd ut till konsumenter. I Fin-
land startade den férsta REKO-
ringen 2013 av Tomas Snellman.
Dar har REKO-ringar blivit
riktigt stort med drygt 230 000
finlindare anslutna till lokala
ringar. Idén bygger pa att livs-
medelsproducenter bjuder ut sina varor pa en gemensam
Facebook-sida och skapar ett evenemang per siljtillfille.
Handeln sker pa Facebook, de bokade varorna levereras se-
dan pa en utsatt tid och plats. Det kidnns som om konceptet
skulle kunna fungera dven i Sverige.

Det var vid en lunch i samband med Saerimner 2015
som jag kom att prata med Lena Brenner som arbetar med
livsmedelsfragor pa Aland och hon berittade om REKO-
ringar. Jag tyckte att det 14t intressant eftersom jag som liten
brédproducent har svart att sld mig in i matbutiker annat
in i blygsamma volymer. Redan nér jag startade mitt fore-
tag for fem ar sedan hade jag funderat pa ndgon form av
prenumeration pa brod men inte riktigt orkat ta tag i det.

D4 jag inte har svart att fa tiden att gd, tinkte jag, att
jag skulle kunna fa litet hjdlp av Vreta Kluster som samlar
ménga aktorer inom de grona niringarna och som ligger
helt ndra min verksamhet. Med stor hjalp fran Per Lindblad
borjade en REKO-Linkoping att ta form.

I juni 2016 samlade vi ndgra tappra producenter for ett
introduktionsmoéte pa Vreta Kluster. Idén presenterades
och flera producenter visade intresse for att vara med och
starta en REKO-ring. Vid motet diskuterades formen och
vi kom 6verens om att starta en REKO-ring i oktober 2016.

Vi tog fram litet reklammaterial f6r att hjalpa till med
spridningen av idén till konsument. Informationsmaterial
har delats ut pd Bondens egen marknad och hos olika pro-
ducenter som &dven har hjélpt till att sprida info om Reko
och de olika utlimningstillfillena pa sina sidor pa Face-
book.

Alla producenter som vill delta ar vidlkomna till ringen
under forutsittning att man foljer de regler som omfattar
foretagande.

Fran Finland hade vi fatt signaler om att konsumen-
terna dr mycket positiva till idén men att producenterna
kan vara mera skeptiska och det stimmer nog. Men vi fick
i alla fall ihop en grupp som var villiga att ge REKO Linko-
ping en chans.

Vi holl det forsta REKO-tillfdllet den 20 oktober 2016
och uppslutningen var god. Tretton producenter annon-
serade ut sina produkter. Det fanns not- och lammkaott,
getost, gronsaker, tomater, potatis, dppelmust och brod till
forséljning. Gruppen hade vid det tillfillet cirka 1 400 med-
lemmar, nu ar de 6ver 3 000. De konsumenter som himtade
ut varor uttryckte sig mycket positivt om evenemanget.

Intresset for REKO-ringen har varit stort. Innan forsta
utlimningsstillet skrev Ostgéta Correspondenten om det
kommande evenemanget vilket gjorde att antalet medlem-
mar i gruppen 6kade snabbt, dven SVT Ost har gjort ett
reportage om REKO.

Vi har haft utlimning av varor var fjortonde dag med
ett uppehall for jul. Allt fler producenter har hakat pa och
nu uppstar diskussionen om hur manga potatis- eller dgg-
producenter det gar att vara i en och samma REKO-ring.
Det ér ju inte ndgon mening fér producenten att dka och
leverera en alltfor liten volym. Nu hoppas vi pa att det ska
starta fler ringar i ndrheten sd att producenterna slipper
konkurrera i for stor utstrackning.

Att flera olika sorters produkter bjuds ut ser vi som
positivt da olika produkter attraherar olika kunder, och
nédr de kommer till REKO-ringens utlimningsstéllen pas-
sar ménga pa och handlar fran flera producenter som de
uppticker.

Innan jul hade jag med mig cirka 60 bréd, lika manga
bullar och nagra pepparkaksdegar. Nu aterstar att se om det
fortsatt blir fart pA REKO-handeln i Linkoping i borjan av
2017. Manga konsumenter vill handla gronsaker direkt fran
odlaren och av naturliga skal fattas det ndgra manader till
de leveranserna sitter igang igen. //
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Hur, vad, varfor?
RAD FRAN ELDRIMNERS RADGIVARE
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athantverkare kan ha manga olika sor-
ters fragor. Vissa kan riktas till en expert,
andra till en erfaren kollega och en del
fragor passar bast att stélla till Eldrim-
ners branschansvariga, som genom aren
samlat mycket kunskap och erfarenheter.
Eldrimner har dessutom ett stort natverk
av radgivare, en tjanst som dr kostnadsfri for dig som beho-
ver hjdlp. Det finns sammanlagt 60 personer som du som &r

mathantverkare har mojlighet att kontakta. De flesta rdd-
givare dr erfarna mathantverkare som har diplomerats av
Eldrimner.

Vi kommer framover att gora lite utdrag fran vér rad-
givning och ta upp vanligt forekommande fragor. Forst ut
ar nagra fragor som Per Nilsson, Eldrimners expert inom
livsmedelslagstiftning och livsmedelssakerhet, svarar pa.

Mer information och kontaktuppgifter hittar du pd
eldrimner.com/radgivning.



OM EGENKONTROLL OCH HACCP
Hur ska min egenkontroll och HACCP se ut?

SVAR

Livsmedelsverket brukar siga att om man jobbar sjilv
eller dr nagra fa personer i verksamheten s& behover
inte egenkontrollen vara skriftlig. Det innebér att det
inte kréavs nagra journaler, alltsa papper for att till ex-
empel fylla i temperaturer. Alla rutiner kan vara munt-
liga, men det kan danda vara en fordel att ha ett skrift-
ligt dokument. D4 slipper mathantverkaren hélla allt i
huvudet. Men detta ar frivilligt.

Vem som ska ha HACCP dr lite mer komplicerat. Du
behover fraga Livsmedelsverket eller miljokontoret i
din kommun om vad som giller fér din produktion
alternativt kontakta en radgivare pa Eldrimner.

OM AVGIFTER

Jag har ett slakteri och har fatt flera olika avgifter frdn
Livsmedelsverket, bland annat nagot de kallar extra
kontroll. Vad ér det som giéller? Betalar jag ritt avgif-
ter?

SVAR

Du betalar en avgift for besiktningen av djuren och
en avgift for kontroll av verksamheten, alltsa kontroll
av lokalerna. Det kan rora temperaturer, kontroll av
HACCP, rengoring, sparbarhet, hur kottet hanteras
och mycket annat. Avgifterna betalas i forskott och av-
gifterna for besiktningen ar idag subventionerad och
ligger runt 60 kronor per djurenhet.

Den andra avgiften (en kontrollavgift) utgér ifran
vilken risk din verksamhet har: hogrisk, mellanrisk el-
ler lagrisk. Den bestdms ockséd utifrdn vilka volymer
du har under aret. Skéter du din verksamhet bra kan
avgiften sankas enligt erfarenhetsmodulen. Det kan
ocksd bli tvartom om du inte skoter din verksamhet.

Far du en avvikelse vid livsmedelskontrollen vill
kanske Livsmedelsverket folja upp om du har atgardat
problemet och dé tar de ut extra avgift for det extra
besoket.

Du ska inte fa nagon avgift om du inte har fatt
nagot beslut. Var noga och kontrollera alltid avgiften.
Det hdnder ibland att foretagarna fér fel avgift.
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OM DRICKSVATTEN

Jag har egen vattenbrunn och jag anvander vattnet
fran brunnen till rengéring och handtvitt men inte till
livsmedel. Behover jag ha tillstand for mitt vatten? Jag
har hort att man maste ha det fran miljokontoret.

SVAR

Den forsta du behover tinka pa ar vad vattnet anvands
till. Har du vatten fér konsumtion, i livsmedel eller i
kontakt med livsmedel, s anvinder du dricksvatten.
Om du bara anvander vattnet till rengéring av lokaler,
disk och handtvatt, kallas det bara vatten, inte dricks-
vatten.

Ar det bara vatten som du inte dricker eller anvin-
der i livsmedel behover du vanligtvis undersoka om
vattnet innehdller mikroorganismer en gang per ér,
ibland kanske tvd ganger.

For dricksvatten ér det fler provtagningar som gl-
ler. Da krévs tvd prover per ar, sa kallad normal kon-
troll samt en gang vart tredje ar - en utvidgad kontroll.
Ditt vatten méste ocksd vara registrerat hos miljo-
nimnden som en dricksvattenanldggning. Allt detta
medfor extra kostnader.

OM DIREKTFORSALJNING OCH MARKNING

Jag tillverkar ost och séljer pA marknader. Maste jag
ange datum och vikt pa ostarna? Alla ostar dr forpack-
ade.

SVAR

Inom lagstiftningen finns det en mojlighet att sdlja
forpackade livsmedel direkt till konsument, utan att
de behover mirkas. Det kallas for direktforséljning.
Du maéste i samband med forsiljningen ha en skylt dér
det star ”Fraga oss om allergener”, om det finns nagon
allergen i nagon av dina ostar. Lds mer om allergener
pa livsmedelsverket.se.

Du méste ocksd kunna limna den information
som normalt brukar finnas pd forpackningar. Detta
kan du gora muntligt eller som skriftlig information -
och du behover bara gora det om négon fragar.

Livsmedel som siljs utan markning kan vara pack-
ade ndgon annan dag dn sjdlva forséljningsdagen och
till och med packade av ndgon annan.

Utelamnar du uppgifter far detta inte vara vilsele-
dande for konsumenten.
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~ SKABRAMOSTEN
FORMEDLAR KVALITET

ARCTIC CIRCLE PRODUCTS, ELLER POLCIRKELNS GARDSPRODUKTER, AR EN
EKONOMISK FORENING MED NAGRA VIKTIGA FOKUSOMRADEN: FORST OCH
FRAMST ATT BEVARA TVA UTROTNINGSHOTADE FJALLKOLINJER SOM FINNS
I VUOLLERIM UTANFOR JOKKMOKK OCH VID POLCIRKELN. SEDAN ATT AV
DEN UNIKA OCH RIKA MJOLKEN FRAN DEM, PRODUCERA SKABRAMOST, SOM
BLIVIT MYCKET POPULAR OCH FATT FINA UTMARKELSER.

n av de 45 medlemmar-
na Polcirkelns Gards-
produkter &dr Agnes
Ottenbech. Hon skoter
osttillverkningen med-
an andra i foéreningen
tar hand om skotseln
av korna, mjolkningen
och det administrativa arbetet. For-
eningen bildades hosten 2014 for att
radda fjillkorna som annars skulle ha
gatt till slakt. Den 6vertog mjolkgér-
den, dir korna fanns och ett mejeri i
Skabram, 4,5 mil fran Vuollerim.

I samarbete med mathantverkshu-
set Vuollerimdelikatesser ar planerna
pé att skapa ett mathantverkshus i
Vuollerim i full gdng. Har ska delika-
tesser fran bygden produceras och sil-
jas. Har ska mejeriet, ett produktions-
kok och ett café finnas. Den utsokta
Skabramosten blir en av de viktigaste
produkterna. Skabramost 4r en hard-
ost som i viss man liknar hollandsk
bondost, men ravaran fran den speci-
ella, obehandlade fjillkomjolken gor
den helt unik. Mjolken har hogre ni-
ringssammansittning dn vanlig mjolk
och korna iter enbart polcirkelgris
aret runt. De ljusa sommarnatterna
och den rena luften bidrar ytterligare
till de goda egenskaperna.

Utover hardosten tillverkas ocksé
kaffeost, firskost, fil och fjdllkoyog-
hurt i mejeriet.

- Bestandet av fjallkor behover

TEXT Inez Backlund = FOTO Sofia Agren

utvecklas for att kunna garantera att
rasen Overlever. Vi har 36 fantastiska
fjallkor i Vuollerim, berdttar Agnes.
Idag skickas 75 procent av mjolken till
Norrmejerier, men malet ar att vi ska
kunna ta tillvara och forddla motsva-
rande andel sjdlva ndr hela verksam-
heten i mathantverkshuset sjosatts.

Agnes ystar av den obehandlade
morgonmjolken fran fjéllkorna - det
blir sex ostar varje gang och de ska
lagras i nio ménader for att uppna
bésta smak och kvalitet.

- Lagringen av osten &r oerhort
viktig; den kraver mycket tid och dar-
for har vi inlett flytten till Vuollerim
med att forst skapa ett ostlager dar.
Sedan ska ocksd mejeriet flyttas. Nar
allt &r klart slipper vi nio mils daglig
korning.

Den nya informationsférordning-
en betrdffande mérkning av livsmedel
ger foreningen nya utmaningar. Aven
om féreningen séljer en hel del av os-
ten direkt till konsumenter pa lokala
marknader och till butiker och restau-
ranger i Norrbotten och Visterbotten,
sd har man ocksé grossister som siljer
osten i ovriga Sverige. Det innebdr att
produkterna maste naringsdeklareras.

- Att gora Skabramost ar rent
mathantverk. Fjillkomjolken som
vi ystar pa dr inte processad dverhu-
vudtaget och mjolkens sammansatt-
ning av ndringsimnen varierar darfér
naturligt 6ver aret. Det tar vi hdnsyn
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till i ystningsprocessen. Mjolken fran
varbetet har annorlunda egenskaper
an mjolken fran hostbetet. Olika slags
vall spelar in pa bland annat fetthalt
och sammansittning av proteiner.
Fetthalten 4r betydligt hogre i mjol-
ken fran fjillkorna, den kan ha upp
till 5,5 procent fett.

- Med kravet pa niaringsdeklara-
tion blir det en ekvation som inte gar
ihop. Vi vill lyfta fram det unika med
osten, liksom variationerna over aret,
men vi blir tvungna att skriva en ni-
ringsdeklaration, som blir ett snitt-
virde over aret.

- Det kinns inte riktigt bra, siager
Agnes. Mjolken fran de fantastiska
fjallkorna &r sa speciell och det éter-
speglas i osten. Det dr den kvaliteten
vi vill férmedla till vara kunder!

Turistndringen ar viktig i Jokk-
mokks kommun och osten liksom de
6vriga produkterna ir efterfragade.
De siljs lokalt, dels i hantverksbuti-
ker, dels pa den berdmda Jokkmokks
marknad och pa andra marknader i
Norrbotten.

- Nir mathantverkshuset vl star
klart, kommer vi att sdlja mer lokalt,
tror Agnes.

Hon ser klara fordelar med att
sdlja via grossist:

- Det blir stérre volymer och vi
haller nu pa att utveckla ett sitt att
fa feedback direkt fran grossisternas
slutkunder. //
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NATIONELLT UPPDRAG
OM SKYDDADE BETECKNINGAR

REGERINGENS MALSATTNING AR ATT DET TILL AR 2020 SKA
FINNAS 15 PRODUKTER MED SKYDDAD BETECKNING I SVERIGE.
NU PAGAR ARBETET MED ATT HITTA LAMPLIGA LIVSMEDELS- OCH
JORDBRUKSPRODUKTER.

TEXT Charlotte Backman, landsbygdsutvecklare, Hushallningsséllskapet Skaraborg » FOTO Stéphane Lombard

Sverige finns idag sex produkter med skyddade be-
teckningar enligt EU:s regelverk. Det ér Kalix 16jrom,
Upplandskubb (bréd) och Hannlamb (kétt fran Got-
landska gutefar) som har skyddad ursprungsbeteck-
ning (SUB). Sveciaost, Skansk spettekaka och Bruna
bénor fran Oland har skyddad geografisk beteckning
(SGB) som dr ett mindre krdvande mirke. SUB och
SGB dr kollektiva varumirken som &4gs av en grupp pro-
ducenter.

Hushallningsséllskapet Skaraborg har av Jordbruks-
verket fatt i uppdrag att leda arbetet med att ta fram an-
sokningar om SUB och SGB. Uppdraget finansieras av
Landsbygdsprogrammet och pagér till och med 2018. I
ett tidigare uppdrag genomférdes en kartliggning av tra-
ditionella livsmedel och jordbruksprodukter som uppfyl-
ler kraven i EU:s regelverk. Kartldggningen resulterade i
en sammanstéllning av ett hundratal produkter som skulle
kunna vara aktuella f6r ansékningar om SUB eller SGB.
Resultatet ligger nu till grund for ett uppsokande arbete,
dédr man inom projektet soker efter grupper av producenter
som tillsammans vill mérka sin produkt. Lds gdrna mer om
kartliggningen och produkterna pd smakasverige.se.

VARFOR SKA MAN SOKA?

Motiven till att svenska producenter valt att skydda sina
produktnamn genom att anséka om SUB eller SGB varie-
rar och avspeglar bade produkternas karaktar och den geo-
grafiska regionen. Det finns emellertid vissa gemensamma
drag som kan grupperas i féljande kategorier:

*  TRADITIONELL OCH UNIK PRODUKT

Ett gemensamt motiv har varit produktens traditionella
koppling till regionen och/eller att produkten ar unik.
Onskan att bevara ett regionalt kulinariskt kulturarv var
exempelvis orsaken till att davarande dgaren till Johanna
Jeppssons Spettkaksbageri i Malmo beslot sig for att ta fram
underlag till en ansokan om skyddad geografisk beteckning
av Skédnsk spettekaka.
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BEVARA ARBETSTILLFALLEN

P4 Oland har man odlat bénor i mer 4n 100 &r och de od-
lade bonsorterna dr speciellt framtagna for 6ldandska for-
héllanden. Nér arealbidraget halverades fran 2 700 till 1 400
kronor per hektar, samtidigt som varldsmarknadspriset pa
bonor sjonk, hotades bonodlingen. Ansokning om certifie-
ring tillkom som ett forsok att bevara bénodlingen och de
arbetstillfillen den genererade.

*  SKYDD MOT EXPLOATERING

Kalix Lojrom dr en gastronomisk prestigeprodukt och som
sadan utsatt for plagiat och varumarkesintrdng. Det fanns
dérfor ett onskemal fran bland andra krégare pa vilkén-
da restauranger om en dkthetsgaranti samtidigt som man
forklarade sig villig att betala ett hogre pris for garanterat
akta Kalix Lojrom. Ett sdtt att forbattra skyddet mot illegal
anvandning av produktnamnet var att registrera produkt-
namnet som en skyddad ursprungsbeteckning enligt EU:s
regler.

*  BEVARA KULTURARYV, SORTER OCH RASER

For den grupp pé Gotland som stir bakom ansékan om
skyddad ursprungsbeteckning for kott fran Hannlamb var
det huvudsakliga malet att skydda det gotlindska Gutefaret
och se till att det fortsétter behalla de egenskaper som rasen
utvecklat under arhundraden av anpassning till naturfor-
héllandena pa Gotland.

OM ARBETSGRUPPEN

Arbetet med ans6kningar for SUB och SGB leds av en pro-
jektgrupp bestiende av Per-Ove Persson och Margareta
Frost Johansson p& Hushéllningsséllskapet Skaraborg, Odd
Nygard, tidigare professor och Sven-Erik Larsson, Lokal-
producerat i Vist. De kommer att samarbeta med lokala
och regionala mataktdrer runt om i Sverige fér att hitta
lampliga produkter och sedan, tillsammans med producen-
terna, arbeta fram firdiga ansékningar. Det handlar om att
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definiera produkten och produktionsprocessen pa ett satt
som sérskiljer den fran andra liknande produkter samt av
att bilda en gemensam férening som ansdker om och for-
valtar det kollektiva varumarket. Forst ut 4r: Kéllarlagrad
getost, Getmese, Vit firsksaltad gurka, Wrangebacksost
och Viénerldjrom. //

Italien har ndrmare 400 registrerade livsmedel
och Frankrike cirka 300.
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KALLARLAGRAD
GETOST OCH MESE

| Jamtlands lan gjordes for tio ar sedan en dokumentation av
den traditionella getosten, vilket ledde till att den kallarlagrade
osten blev utndmnd till Presidiaprodukt av Slow Food. Ostty-
pen kallades ursprungligen for getost eller vitost, namnet Kal-
larlagrad Getost har blivit det som tillampas idag. Specifikt for
den osten ar att den gors av opastoriserad getmjolk och lagras
i jordkallare.

Att koka mese av vassle har lang tradition, framfor allt get-
mese har varit och &r fortfarande en populér produkt i Jamtland
och Hérjedalen. Det &r tradition att ata kallarlagrad getost till-
sammans med mese i tunnbréodkldamma. | samband med Jord-
bruksverkets satsning pa skyddade beteckningar har det bildats
en grupp av getostproducenter i Jamtland. Tillsammans med
Charlotte Backman och Odd Nygard kommer det att skrivas en
ansokan om skyddad ursprungsbeteckning for dessa bada pro-
dukter.

i

TEXT Anna Berglund = FOTO Stéphane Lombard
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ORDET FABOD AR
SKYDDAT AV INDUSTRIN

- AR DET INTE SKANDAL ATT EN MATJATTE MED
FABRIKSTILLVERKADE PRODUKTER OCH TYSK RAVARA FAR
SKYDD FOR ETT ORD SOM FABOD, MEDAN JAG, EN AV DE
FA FABODBRUKARE SOM FINNS KVAR, INTE FAR ANVANDA
BETECKNINGEN FABODSMOR!
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TEXT Inez Backlund, SM i Mathantverk 2016, Debatt om varumarkesskydd = FOTO Stéphane Lombard & Arvid Lorentzon

et var Tin Gumuns, som med det ex-
emplet direkt tydliggjorde den svéra
och infekterade fragan om varumar-
kesskydd, dar smé& mathantverksfo-
retag inte har stora chanser att havda
sig mot industrijattarna. Storforeta-
gen har jurister som kan 4dgna all sin
tid 4t att “stjdla” ord och begrepp fran
hantverket pa ett sitt som gor att de
kan kringgéd och fa skydd av de lagar
som omfattar varumarkesskydd och marknadsforing.

Tin Gumuns utgick frin exemplet med charkforeta-
get Melkers, som 1981 sokte varumarkesskydd for fabod, i
ndgra av sina produkter. Tin fick uppbackning fran flera i
publiken, bland annat Kristina Akermo, som ocksa ifraga-
satte hur man kan fa skydd f6r produkter som "fabodskinka
och fabodkorv”:

- Korv och skinka produceras 6ver huvud taget inte pa
fabodar, sade hon.

Camilla Brandt, varumarkeshandldggare pd PRV, Pa-
tent- och registreringsverket, var inte med 1981 nir Mel-
kers ansokan behandlades. Hon forklarar att bedomningen
av varumiérken férandras med samtiden:

- Idag skulle bedomningen eventuellt gjorts annor-
lunda. Vissa varumérken blir med tiden synonyma med
produkten, det kallas for att varumarket degenereras. Ex-
empelvis dr termos ett fore detta varumarke som med tiden
blivit ett samlingsbegrepp for varme- och kyltaliga behal-
lare.

Den som har varumiérket maste arbeta aktivt for att det
ska behalla sin varuméarkeskaraktar.
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Om nagon anser att mérket forlorat sin varumarkessta-
tus kan man begdra att fi drendet provat hos Patent- och
varumirkesdomstolen. Camilla beskriver hur det gar till
nar PRV bedomer om en vara eller tjanst kan fa varumar-
kesskydd:

- Sérskillnadsférmaga ér ett viktigt begrepp. Det bety-
der att ordet, figuren eller ljudet inte fir vara beskrivande
for varan eller tjansten. Det gar alltsa inte att sélja kaffe un-
der varumirket "Kaffe” daremot gar det utmairkt att sdlja
klider som heter "Kaffe” Ett varumarke ar starkt om det
inte gr att forvixla.

Skulle Tin kunna driva ett mal mot Melkers? Ja, den
som anser att ett varumirke saknar sirskiljningsforméga
kan driva en process.

Men bara risken att forlora gor det oméjligt for det lilla
mathantverksforetaget att ga till domstol mot en matjatte:
det skulle bli alldeles for dyrt, det var mathantverkarna pa
seminariet eniga om.

Ann-Sofie Henrikson, forskare vid Umed universitet,
beskrev hur marknadsforingslagen skyddar konsumenterna
mot falsk marknadsforing och néringsidkarna mot illojal
konkurrens. Hon anség att ordet fibod betriffande Melkers
produkter ér vilseledande enligt marknadsfoéringslagen.

- Tidigare provades fragor av den hir typen i tvé olika
“stupror”: marknadsforingslagen och varumérkeslagen.
Fran september 2016 ar det en gemensam domstol, patent-
marknadsdomstolen, PMD, som behandlar drendena. Det
kommer att underlétta, ansag hon.

Det trodde Camilla Brandt ocksd. Hon forklarade hur
PRV gor sina bedomningar och beskrev skillnaden mellan
att varumarkesskydda ett ord eller en figur:
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- Ett figurmirke kan innehalla bdde ord och bildele-
ment. Men exempelvis “Bakat med kérlek” uppfattas nar-
mast som en slogan.

Robert Schweiz, som tillsammans med sin fru driver
Annas Hembageri, beskrev hur svart det dr for ett litet
mathantverksforetag att hinna med detta med varumarkes-
skydd:

Jag har sjdlvklart sett till att vi registrerat var firma, men
i ovrigt ar det omojligt att tdvla med de stora féretagen om
att skydda produktnamnen. Med stigande frustration har vi
sett hur vart sprak kidnappas och hur det dessutom skyd-
das — mot oss! ICA och Coop siljer dkta surdegsbrod utan
en gnutta surdeg. Industrierna bakar “med karlek” och nu
ar Pagens pa vag att skydda “gérdsnéra”. Konsumentverket
borde kunna driva fragan om att foretag stjdl eller snyltar
pa vart sprak, men myndigheterna verkar strunta i vad folk
stoppar i sig — sa linge de inte dor.

Mathantverkarna i panelen och salen i 6vrigt var 6ver-
ens om att ingen av dem enskilt vill registrera ett ord som
exempelvis "fabod” eller ett begrepp som “genuint mathant-
verk”. D& utesluter man andra fibodar och mathantverks-
foretag.

Enligt experterna bor ocksd talan i en marknadsfo-
ringsfraga som ror att foretag snyltar pa andras omraden,
vickas av en grupp néringsidkare, exempelvis mathantver-
kare.

- Eldrimner skulle kunna géra nigot, menade Robert
och flera andra.

Tor Norrman frédn Skdrvangens bymejeri, svarade:

- Jag har suttit i Eldrimners styrgrupp i alla tider och
att driva fragor av den hér typen innebédr enorma kostna-
der; pengar som Eldrimner inte har. Men vi bar alla pa en
otrolig kraft i form av vara kunskaper. Jag berittar hela ti-
den f6r kunderna om skillnaden mellan mathantverk och
industrimat. Mathantverkarnas framgéangar i Italien och
Frankrike beror till stor del pa att de gor pé det sattet.

- Gerillaverksamhet alltsa? undrade Marianne Wanger
och Tor instimde.

Ann-Sofie Henrikson foreslog att mathantverkarna kan
lyfta fragan om “ordstolderna” pa politikerniva:

- De vill stodja smaforetag, inte minst pa landsbygden.
Det dr viktigt att uppméarksamma dem pa just den hér pro-
blematiken for att fa till stand férdndringar.

Under kommande fyradrsperiod har PRV fitt i uppdrag
av regeringen att 6ka kunskapen om immaterialratt (patent,
varumarke, design med mera) for att stodja sma- och med-
elstora foretag.

- Immaterialritten &r ett viktigt affirsredskap som fo-
retagarna bor anvianda sig av. Det dr helt gratis att gé in
pa prv.se och goéra egna sokningar i vara databaser. Da kan
man fa en fingervisning om ett varumirke ar upptaget.

- Vi publicerar alltid de varumérken som registrerats
pé var webbplats och enligt lag har allmdnheten tre mana-
der pa sig att invinda mot registreringen. Aven den tjéns-
ten &r gratis, avslutar Camilla Brandt. //
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Med stigande
frustration

har vi sett hur
vart sprak
Kidnappas och
hur det dessutom
skyddas — mot
0ss!
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HALL KOLL PA
VARUMARKESSKYDD

DET KANNS ANGELAGET ATT FORTSATTA
ARBETET OCH BEVAKA ATT INTE NYA,
FOR MATHANTVERKET VIKTIGA ORD,

VARUMARKESSKYDDAS PA FEL PREMISSER
SAMT ATT BREDDA KUNSKAPEN KRING

VARUMARKESSKYDD. EN DROM VORE ATT
UPPHAVA VARUMARKESSKYDDET FOR

ORDET FABOD.

TEXT Liv Ekerwald = FOTO Stéphane Lombard

ag tycker att det &r viktigt att inte fler ord eller figurmar-
ken felaktigt varuméarkesskyddas. PRV kungér nyregistre-
rade varumarken i Svensk varumarkestidning, en tidning
som publiceras digitalt pa prv.se varje helgfri mandag
och som du ocksa kan prenumerera pa och fa hemskickad. Tid-
ningen redovisar alla nyregistrerade varumarken, dndringar och
rattelser, fornyelser och avférda varumarken. Det gar att komma
med invéandningar mot nya registreringar inom tre manader.

Ett mer langsiktigt arbete ar att paverka politiskt. Det kan till
exempel galla att paverka politiker att:

. Skydda olika foreteelser och ord likt andra lander gor,

till exempel Frankrike.

o Krdva att gamla varumarkesskydd bor kunna omprévas

vid fornyelse av skyddet (vart tionde ar).

Du kan dessutom gora politiker uppmarksamma pa att ett
forbud att anvanda ett visst ord enligt marknadsféringslagen
kan vara tillatet att anvanda enligt varumarkesskyddet. Den nya
gemensamma domstolen hoppas vi ska medféra att bedom-
ningarna i framtiden blir mer enhetliga.

EU har namnskyddat ordet "ekologiskt” sa for att fa sélja en
vara som ekologisk maste produktionen arligen vara kontrolle-
rad av en statligt godkdnd kontrollorganisation. En regel som
har varit framgéangsrik. Det ar viktigt att trygga orden men det ar
ocksa viktigt att ha en fri anvandning. Alla fabodbrukare ska rim-
ligtvis kunna anvanda ordet fabod men den som inte produce-
rar pa en fabod ska inte ha ratt att anvanda ordet. Vilseledande
marknadsforing borde vara tillrackligt for att forhindra det.

Varumarkesskydd &r ett viktigt omrade och darfor vill vi bju-
dain till en tréff i april for att fordjupa kunskapen ytterligare. Ta
gdrna kontakt med oss om du ar intresserad.

For fragor om varumdrkesskydd kontakta Liv Ekerwald,
liv@eldrimner.com, 010-225 32 01.
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ALLBAR MATHANTVERKARE MASTE DU
U ANVANDER KROPPEN. PA SERIMNER
REIJ ETT UPPSKATTAT PASS H VI HA

VECKLAT TANKARNA BAKOM YOGA SO
MED ETT MANGA GANGER ANSTRA]
ARBETE. DET FINNS NATURLIG by

TIVITETER SOM AR BRA FOR H/

arina Freij, Yogaskolan, Ostersund = FOTO'S
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ill vardags gor vi ofta en
sak med kroppen och tdn-
ker samtidigt pa ndgot an-
nat. Ndr vi dr engagerade i
nagot kan vi glomma bort
omtanken om oss sjilva. I
den ivern kanske vi sned-
belastar  kroppen eller
glommer bort att andas. Andra ganger kan-
ske tankarna gér till ndgot annat 4n det vi
har for handerna, vi tappar fokus, gér miss-
tag och resultatet blir inte som vi tankt oss.

Yoga dr en mangtusendrig livsfilosofi
med rotterna i Indien. Kunskapen har forts
vidare till vdra dagar genom ménga genera-
tioner av ldrare och elever. Hur kan nagot
som ér sa uraldrigt, och dessutom fran en
annan kultur, vara relevant fér oss i dag?
Yoga handlar om relationer, relationen till
oss sjilva och andra, till virlden omkring
oss och till det vi arbetar med. Det &r en
praktisk filosofi som innefattar en rad red-
skap och foérhallningssatt som vi kan anvan-
da likaval i dag som f6r 2 000 &r sedan.

I utdvandet av yoga efterstrdvar vi nir-
varo, att forsoka lata kroppen, andningen
och tanken gora samma sak. Den formagan
till ndrvaro har vi stor nytta av dven i var-
dagen for att ta hand om kroppen, utveckla
var andning, motverka stress, och hjdlpa oss
att vara mer uppmdrksamma pa ménniskor
omkring oss och det vi sysslar med.

De fysiska 6vningarna i yoga kan hjil-
pa oss att fa en battre kroppsmedvetenhet
sa att vi anvinder kroppen pé ett klokare
satt, inte bara i yogautévandet utan ocksa
i vardagen. Mdnga arbetsmoment sliter pd
kroppen. Kanske dr det tunga lyft, kanske
ensidiga rorelser som gors méanga ganger el-
ler obekvama arbetsstillningar. Vi har ocksé
ofta en méngd omedvetna vanemonster som
gOr att vi spanner oss i onddan eller belastar
kroppen ojamnt. Ganska sma fordndringar
i hur vi sitter, star eller lyfter kan gora stor
skillnad i langden. Yoga kan ocksa vara ett
sitt att kompensera. Har man mycket fram-
atbojningar i jobbet kan man kompensera
med att béja mjukt bakat, 6ppna framsidan
pa kroppen. Blir man litt svankig nir man
star kan man kompensera genom att gora
nagon framatbojning. Over tid kan vi ocksé
gora kroppen rorligare och starkare, da blir
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den taligare och vi klarar mer anstrangning
utan att f ont.

Andningen spelar en mycket central roll
iyoga. For manga dr vardagsandningen kort
och ytlig. Kan vi lugna och stilla andetaget
s& kommer vi inte bara att forbattra syre-
sdttningen och fa musklerna att slappna av
utan ocksé att bli lugnare och stabilare in-
ombords. For att konkret minska stress i en
viss situation sa dr andetaget ett fantastiskt
redskap.

Redan i de fysiska 6vningarna koordine-
rar vi andning och rorelse. Rorelserna hjil-
per andetaget att bli mer fullstindigt samti-
digt som andetaget ger stod till rorelserna.
Yoga innefattar ocksa en mingd speciella
andningstekniker for att forlinga andetaget.
En enkel, bra borjan ér att ligga handerna pa
magen och bara kdnna andetaget bli mjukt
och lent under hdnderna, eller gora nagra
mjuka armrorelser i koordination med and-
ningen. Det behovs inte s& manga andetag
for att det ska gora skillnad. Kan vi minska
den inre stressen s& tdnker vi klarare, gor
farre misstag, tar battre beslut, kommunice-
rar lattare och sover battre.

Meditation 4ar en annan viktig del av
yoga. Tankens kraft ar sd stor och ofta 4r det
vara tankar som stiller till det allra mest for
oss. Mycket stress skapas av vdra krav och
férvintningar pa oss sjilva. I yoga forsoker
vi trdna tankarna att arbeta for oss i stallet
for emot, att rikta tanken till ndgot som gor
oss gott eller nagot som vi vill forsta. Medita-
tion behover inte ske i stillhet. Att Gver lang
tid sétta sig in i och forstd nagot dr ocksé en
slags meditation. Det kan vara att forsta den
jord man odlar, det mj6l man bakar av eller
de minniskor man moéter. Meditation kan
ocksé anvindas for att ge oss lite utrymme
till eftertanke, utrymme att reflektera och
prioritera i vardagen.

Rent praktiskt behover yoga se olika ut
for olika manniskor. Utdvandet ska anpassas
efter vem vi dr, vilka 6nskemal, behov och
férutsittningar vi har. Ett utévande behéver
inte alls vara ldngt, dven 10-15 minuter om
dagen kan gora stor skillnad. Vi behover da-
remot ha tdlamod, det tar tid att andra va-
nemonster bade i kroppen, andningen och
tanken. //



— BRANSCHRADSMOTE —

BAGERI

MEDVERKANDE Maria Printz, Printz Bageri, Kerstin Bjorklund, Warbro
Kvarn, Marqus Ostin, Jdrna Bageri, Bengt Nyberg, Limabacka Kvarn,
Sebastien Boudet, Brédpassion, Magnus Lanner, Eldrimner

Arvid Lorentzon, Eldrimner, Suppleant: Nik Annika Marak,
Chokladnomad. FORHINDER Marcus Léfroth, Kulturbageriet.

SM 1 MATHANTVERK 2017

Radet var eniga om att SM som genomférdes 2016 fungerade bra och att de dand-
ringar som gjordes i klasserna var bra. En stor fordel var ocksa att man far veta
mer om ursprunget av mjol och spannmal. Radet kom fram till att klasserna for
SM i Mathantverk 2017 skulle vara desamma som 2016 och skickade vidare detta
till tavlingsradet. Tavlingsradet som méttes den 25 januari vill efter tva instéllda
ar ta bort "jastbrodsklassen” och erséatta den med en klass for kulturspannmal/
lantsorter: Surdegsbréd med kulturspannmal/lantsorter med minst 50 procent
kulturspannmal (inklusive lantsorter) av mjolmangden. Eldrimner &r positiva till
idén. Branschradet haller med.

SARIMNER 2017

Eftersom temat ar mathantverkets ravaror ansag branschradet att det var bra att
ha ett seminarium med mjolnare och odlare dar man kan diskutera skérd och
man kan visa for odlaren hur deras ravaror foradlas. En idé pa det temat var att
bjuda in ndgon fran féreningen Allkorn och lata dem beratta om vad som ar pa
gang. Viktigt enligt rddet att man verkligen formulerar och beskriver sina semi-
narier sa manga kommer.

CERTIFIERING

Branschradet diskuterade om vi bor lagga till att lokal ravara kan komma fran ett
annat land om bagaren jobbar i Sveriges granstrakter. Idag ar det svenska rava-
ror som galler. Radet var enigt om att det var bra att i tilldgg till svenska ravaror
dven sdtta en grdns pa 25 mils radie att inforskaffa ravaror. Detta for foretag som
har narmare till huvudravaran fran de nordiska grannlanderna @n den svenska
motsvarigheten.

KURSER OCH ANDRA AKTIVITETER

Det har efterfragats fler seminarier likt det uppskattade seminariet med Andrew
Whitley pa Rosendals Tradgard som Eldrimner anordnade i februari 2016. Rédet
funderar pa platser for liknande seminarier. Bland annat kan Printz Bageri tanka
sig att ha ett. Det har efterfragats kvinnliga ldrare pa expertkurserna och radet
hade flera forslag pa bagare som kunde vara tankbara. Maria kom med idén att
det finns manga bra kvinnliga bagare utomlands exempelvis i USA och Danmark.
Rédet diskuterade ocksa vart 2018 ars utlandsstudieresa skulle ga och de tidigare
forslagen USA, Finland och Frankrike diskuterades. Frankrike ar det land som é&r
mest intressant for en studieresa enligt radet.

BRANSCHRADET

Det beslutades att Nik Madrak som satt som suppleant i ar gar in i branschradet.
Rédet var enigt om att det ar viktigt att ha en geografisk spridning 6ver hela Sve-
rige och att man forsoker fa in alla delar av bageribranschen. Radet ansag ocksa
att det ar bra att fortsatt ha tva mjolnare med i radet.
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— BRANSCHRADSMOTE —

MEJER

NARVARANDE Michael Sjéman, Vallgarns Gérdsmejeri, Tin Gumuns, Karl-
Tévdsens Fdbod, Marih Jonsson, Skogsbackens Ost, Marie Backrud lvgren,
Léfsta Herrgdrdsmejeri, Par Hellstrém, Svedjan Ost, Kristina Akermo, Oviken
Ost, Sofia Agren, Eldrimner, Birgitta Sundin, Eldrimner. FORHINDER Anna
Kaiser, Halltorps Mejeri, Adriana Zonari, Angavallens Mejeri.

KURSER OCH ANDRA AKTIVITETER

Mejeri ligger fortsatt relativt hogt géllande kursdagar, kurser och deltagare. Un-
der hosten ersattes Michel Lepage, pa grund av sjukdom, av Philippe Trillaud som
juryordférande pa SM och som larare pa grundkursen i ystning vilket blev mycket
bra. Nyborjarkursen hos Marih pa Skogsbacken Ost i februari i ar dubblerades ef-
tersom efterfrdgan var stor och det gick att fylla tva kurser. | var vdlkomnar vi en
ny ystningsexpert for en grundkurs: Ivan Larcher, fran Frankrike. Adriana Zonari
pé& Angavallen i Skdne haller en nybérjarkurs for férsta gdngen i var.

Branschradet ser ett varde i att arrangera en kurs for inspektorer fran Livsmedels-
verket. Eldrimner planerar att anordna en sadan under aret, med Michel Lepage.
Radet understryker vikten av att deltagare har hog kunskapsniva och intresset
for ny larare i kurs for garvade ystare. Eldrimner planerar en fordjupningskurs i
engelska ystningstekniker med Paul Thomas under hosten 2017. Branschradet
foreslar kurser i gardsegna syrningskulturer och bakterier, en mer praktisk kurs
om mikrobiologi, egen provtagning och lab. Radet valkomnar nya experter med
nya infallsvinklar som till exempel en kurs i férséljning for de som just borjat och
om hur vi kommunicerar vad mathantverk ar utat. Generellt och dven i linje med
arets tema "mathantverkets ravaror” poangteras vikten av att kommunicera kun-
skapen om mjolkravaran, redan pa nyborjarniva.

SM 1 MATHANTVERK

Klassen Mjuk Vitmogel heter fortsatt s, men kittostklassen delas upp i Mjuk
Kittost och Halvhard Kittost. Pa grund av for fa producenter/anmalda bidrag till
tavlingen har Kallarlagrad Getost ingen egen klass. Radet finner det rimligt att
den placeras i klassen Pressad Ost. Ska Vit Caprin-klassen ocksa innefatta Caprin?
Det &r ett problem att Vit Caprin bedéms efter sin vita yta. Rddet beddmer att
fragan behover diskuteras mer. Grill- och stekostar bor vara en egen klass. Finns
det andra ingredienser i produkten, till exempel dgg eller mjol bor den placeras
i ostkakeklassen. Radet foreslar en ny klass: Fermenterad mjolk. Den tévlande
produkten i ska ej vara smaksatt. Tavlande maste meddela om osten &r coatad
och i sadana fall med vad. Coating far ej innehalla e-nummer.

REVIDERING AV BRANSCHRIKTLINJER

Ida Olofsson arbetar med revidering av branschriktlinjer tillsammans med Bir-
gitta Sundin. Arbetet gors ocksa i dialog med Sveriges Gardsmejerister. Knackfra-
gan hér ar provtagningsfrekvens. Ida beskriver hur riktlinjerna 2073 fran Svensk
Mjolk ar skrivna for stora mejerier, och det &r svart for sma mejerier att tolka och
anpassa sig efter dem. Branschradet kom fram till ett forslag pa provtagnings-
frekvens, som Ida jobbar vidare med.

OVRIGA FRAGOR

Dryckesmjolk: Eldrimner stodjer mjolkproducenter med kunskap. Dryckesmjolk
ar dock inte en foradlad produkt och kan ej certifieras eller tavla som mathant-
verk. Forordningen om naringsinnehall: radet for mejeri tycker att det stalls for
hoga krav pd mathantverkaren och att det inte &r rimligt att ndringsvardesmarka
sina produkter.
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— BRANSCHRADSMOTE —

BAR-, FRUKT- & GRONSAKSFORJABIRIN€E

NARVARANDE Calle Laurén, Frueméllans bdr, Amina Olsson, Minas Chokladstudio, Ulla Lahti, Mitt
Skafferi (ny medlem 2017), Maria Derenius Torestam, Vallgdrdens bér (ny medlem 2017), Catrin

Heikefelt, Eldrimner.

ARET SOM GATT

Vid féregaende branschradsméte var kravet
pa naringsdeklaration ett stort orosmoln.
An idag tycker medlemmarna i branschra-
det att detta kdnns besvarligt. Man uppma-
nas att anvanda naringsvarden pa ravaran
fran Livsmedelsverkets Livsmedelsdatabas,
som ju troligen inte stimmer med den egna
rdvaran. Om deklarationen nu maste vara
med sa vill man deklarera ratt varden, inte
utga fran tabellvarden. Kostnaden for ana-
lys &r dock inte motiverad for smaskaliga
producenter. En idé ar att Eldrimner bekos-
tar ett antal analyser, dels pa mathantverks-
produkter och dels pa industriprodukter,
for att kunna jamféra hur bra vardena som
deklareras stammer.

KURSER

Under 2016 genomfordes inom bar-, frukt-

och gronsaksforadling 53 kursdagar och en

studieresa pa fem dagar. Onskemal pa kur-

ser framover:

e  Fordjupning kring glogg, kryddning

och smaksattning.

Senapskurs pa annat hall @n i Skane.

Fordjupning om glass och sorbet.

Kola.

Fokus pa ravaran - lara sig mer om ra-

varan, forutsattningar for val av ravara,

vad ska man ténka pd och vilken bety-

delse har det for slutprodukten.

e Kurs med konditor kring bar i desser-
ter, barsaser, konfektgodis, barremmar.

e  Studieresor med vidare teman &n en
specifik produkt.

Branschradet efterfragar mojligheten att fa
hjalp med spridning av annonser till kurser
som gors i egen regi, till exempel pa Eldrim-
ners hemsida eller pa Facebook. Branschan-
svarig tar upp fragan pa Eldrimner.

CERTIFIERAT MATHANTVERK

| dagsldget ar cirka 850 produkter fran 45

olika foretag certifierade inom bar-, frukt-

och gronsaksforadling. Det &r ungefar en
dubblering av antalet senaste aret. Inkomna
fragor och klargdranden:

e  Vilka ska kraven vara pa lokal ravara i
curd? Smaksattningen kan inte réknas
som krydda och far darmed inte vara
utldndsk. Agg, smér, smakséattning (till
exempel bdrjuice) maste vara svenska,
men inga andra krav kan stéllas sa

som reglerna ser ut. Sockret ska vara
svenskt eller ekologiskt (om utldandskt).

° Hor glukossirap hemma i mathant-
verk? Glukossirap har framst en funk-
tion att motverka kristallisering i
produkter som kola eller sénka frys-
punkten i glass. | vissa fall kan den an-
vandas i drycker. Branschradet anser
att anvandningen &r begrdnsad och
att det inte behover regleras i dagsla-
get.

e Anvandning av pektinas. Branschradet
stdller sig i grunden negativa till pek-
tinas och tycker att hantverket istallet
borde ligga i att ha kunskapen att géra
produkter utan detta processhjalpme-
del. Fragan tas upp igen 2018.

o Kan dppelmust vara mathantverk? Till-
verkningsprocessen kan vara relativt
automatiserad, vilket kan ga i strid
med certifieringens grunder. Var ska
gransen ga? Kan man ha en utgangs-
punkt i att mathantverksmust ej far
vara klarnad med processhjdlpmedel
eller filtrerad? Branschradet har delade
meningar och fragan diskuteras vidare
infor revidering av reglerna 2018.

SM | MATHANTVERK

Kring klasser till SM 2017 foreslar

branschradet:

e  Klassen senap pausas.

e Mjolksyrade gronsaker infors. Nar tav-
lingen i ar ligger lite senare &n vanligt
finns storre chans att mathantverkare
har fardiga produkter till dess.

e Vindger har inkommit som 6nskemal
pa ny klass. Underlaget av produkter
anses vara for litet for att klassen ska
kunna infoéras redan 2017.
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FISKFORADLING

NARVARANDE Nils-Erik Sjéstrém, Salteriet Byviken AB, Martin Bergman,
Bergmans Fisk & Vilt, Andreas Eriksen, Sturké Rékeri AB, Hakan Bjork,
Bjérks Ringsjén, Rune Wikstrom, AB Wikstroms Fisk, Nils Ekwall,
Tiraholms Fisk AB, Aksel Ydrén, Eldrimner, Bengt-Ake Nassén, Eldrimner.

Branschradet bjod in en ny deltagare i rddet i ar, Nils-Erik Sjostrom som driver
Salteriet Byviken AB i Obbola tillsammans med sin fru Stina Sjostrom. De bedriver
fiske och foradlar uteslutande sin egen fangst.

PAH

PAH bildas vid forbranning och &r amnen som &r cancerframkallande. Vid rékning
av fisk fastnar partiklar pa fiskens yta. Ar 2014 sinktes gransvardet for bens(a)
pyren fran 5 pg/kg fisk till 2 ug och ett samlingsvarde for fyra olika @mnen fran
30 ug till 12 pg. Sverige ér ett av de lander som fick ett tredrigt undantag fran de
sdnkta gransvardena men det I6per ut 1 september i ar. Vi hade en farhdaga om
att utsatta produkter i vissa typer av rokugnar hade svart att halla gransvarden.
Darfor sag vi med intresse fram emot att ta del av resultaten nér Livsmedelsver-
ket tillsammans med nagra kommuner drivit tva projekt under somrarna 2015
och 2016, dar de samlat prover for att se om nagra produkter har svart att klara
gransvardet. Antalet prover har inte varit s omfattande, sa Eldrimner har erbju-
dit sig att bekosta ett tiotal prover pa fisk som vi kan ldmna in nu under varen.
Branschradet beslot att vi ska inrikta oss pa tva kategorier flatrokt fisk och bock-
ling. Om det skulle visa sig ar de inte kan halla gransvardet ska vi forsoka fa till
stand ett beslut i EU om ett permanent undantag for de produkterna.

SM OCH SARIMNER

2016 arrangerade Eldrimner SM i Mathantverk i Umea. Fyra klasser inom fisk-
foradling genomfordes: varmrokning-, kallrokning-, gravning- och inldggning av
fisk. Klassen med fiskfars stélldes in pa grund av for fa deltagare. Branschradet
beslot att Eldrimner ska satsa pa de fem klasserna dven vid SM i Mathantverk
2017 som kommer att hallas i Are i samband med Seerimner 24-26 oktober. P&
Saerimner finns utrymme att anordna minst tre seminarier inom fiskféradling. Ra-
det hade flera forslag. Ravarukvalitet eftersom det ar arets tema, en diskussion
om dioxin, inomhusodling och féradling av fisk samt ett seminarium om alger.

BYGGE AV VEDELDAD ROK

| flera ars tid har Eldrimner haft planer pa att skaffa en vedeldad rok. Det som ar
enklast att fa tillstand till ar ett utomhusbygge. Sent i hostas var det meningen
att padborja byggnationen och gjuta en platta, men eftersom det blev allt for ky-
ligt vader flyttades byggstarten till forsommaren 2017. Kommunen har gett klar-
tecken till bygge utan bygglov om vi inte gér ndgot tak. Nu dnskar vi gora ett tak
och ldmnar darfor in en bygglovsansdkan under mars manad. Branschradet blir
behjalpligt med att utforma ritning. Byggprocessen kommer att dokumenteras
och kan foljas pa Eldrimners Facebooksida och pa Instagram.
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— BRANSCHRADSMOTE —

GARDSSLAKT & CHARKU

NARVARANDE Ake Karlsson, Krokeks gdrd, Par Magnusson, Rdltagdrden, Leif Persson,
Bjdrhus Gdrdsbutik, Adam Arnesson, Jannelunds Gdrd, Mats Hallquist, Hallquist
Gdrd. Tobias Karlsson, Katrin Schiffer & Amelie Kressel, Eldrimner. FORHINDER

Linda Nilsson, Lindas Lantkék, Anneli Andersson, Akes Slakt & Styckning, Elsa Lund

Magnussen, Lindds Lamm.

Tobias Karlsson pa Eldrimner berat-
tade att han skriver en charkhand-
bok och att Amelie Kressel vikarierar
for honom som branschansvarig for
gardsslakt och charkuteri under ti-
den.

KURSER OCH STUDIERESOR
Under 2016 arrangerades 4 grund-
kurser och 2 foérdjupningskurser i
Eldrimners charkuteri i As. Dessutom
holls 5 nyborjarkurser med varie-
rande inriktningar pa olika stallen
runtom i landet. For férsta gangen
arrangerades en kurs pa Kanalsko-
lan i Toreboda, i samarbete med
Lokalproducerat i Vést. Nyborjarkur-
serna var mest efterfragade. Under
hosten gjordes dven en studieresa
med manga inspirerande besok pa
diverse smaskaliga slakt- och chark-
foretag i Schweiz, Sydtyrolen och
Bayern. Deltagarna pa studieresan
uppskattade att Livsmedelsverkets
inspektor Anders Akerberg ocksé
var med pa resan. Katrin Schiffer in-
formerade om att forberedelser for
Eldrimners forsta grundkurser inom
slakt ar pa gang. Utover samarbetet
med respektive gardsslakteri kravs
en del tillstdnd och utbyte om inne-
hall med Jordbruksverket och Livs-
medelsverket.

SM | MATHANTVERK
Branschradet diskuterade klassdefi-
nitionerna Lufttorkad korv, Virme-
behandlad koétt och en eventuell
uppsamlingsklass Ovrig chark. Radet
enades om ett fortydligande for att
renodla klassen Lufttorkat kott och
att vid bedémning av varmebehand-
lade korvar ska produkterna kunna
atas sasom de lamnades in, alltsa
utan sarskild uppvarmning. Fragan
om en mdjlig uppsamlingsklass 1am-
nades vidare till tavlingsradet.

NITRIT

Amelie Kressel berdttade om litte-
ratursammanstallningen kring nit-
ritanvdndning. Det finns &nnu inga

tillgéngliga resultat fran Efsas paga-
ende granskning av tillsatser. Efsa
star for Europeiska myndigheten
for livsmedelssakerhet. Forskningen
om nitritfria charkuterier &r inte sa
omfattande och potentiella for- och
nackdelar for halsan och produkte-
genskaper diskuterades. Det &r dock
klarlagt att sdkra charkuterier utan
nitrit ar fullt mojligt att framstalla
ndr man ar noga med Ovriga hygien-
parameter.

SLAKTAVGIFTER
Ake Karlsson och Katrin Schiffer be-
rattade om branschmotet pa Livs-
medelsverket dar foretradare for
Sveriges slakteriforetag traffades
och dér Eldrimner representerar de
smaskaliga foretagen. Branschradet
lyfte den stora betydelsen av att
nuvarande minimiavgifts-regler for
smaskaliga slakterierna kommer att
uppratthallas framover.
Branschradet anser att regering-
ens anslag till Livsmedelsverket ver-
kar vara for lagt for att kunna utféra
kontroller pa ett bra satt. Branschra-
det vélkomnar Eldrimners medver-
kan i en SLU-ans6kan om pengar for
ett projekt kring digital bildéverfs-
ring for kott- och organbesiktning.
Aven inom Livsmedelsverket disku-
teras en digitalisering for att kunna
sinka de hoga resekostnaderna i
samband med besiktningarna. En
annan faktor som Livsmedelsverket
syftar pa ar att fa en battre plane-
ring av slakttillfallen for att forbattra
logistiken. Branschradet oroar sig
inte for att detta skulle orsaka nagot
problem.

OVRIGT

Annat som diskuterades var det ak-
tuellaldget kring kulgevdrsmetoden,
listeriaprovtagning, salt utan klump-
forebyggande medel, varmkottsfor-
adling, riskklassificering, naringsde-
klaration och Seerimner 2017. PAH
diskuterades i grupp tillsammans
med fiskféradlingsbranschen.
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— BRANSCHRADSMOTE —

JASTA DRYCKER

NARVARANDE Andreas Hagglund, Rédven och Skatans Bryggeri AB, Claes
Wernersson, Qvdnum Mat & Malt, Viktoria Vestun, Eldrimner. FORHINDER
Karin Hillstrém, Fdviken Magasinet, Stefan Eldh, Salnecke Drycker HB, Peter
Mosten, Bjérksavsprodukter i Are AB.

AKTIVITETER

Eldrimners verksamhet pa temat jasta drycker ryms inom aktivi-
teterna for bar-, frukt- och gronsaksféradling. Forra aret holls tva
kurser om fruktvin, cider och vindger med den franske lararen
Guillaume André samt en nybérjarkurs med Andreas Hagglund i
6lbryggning. Detta ar planeras det for tva frukt- och barvinskurser
med den finska vinmakaren Maria Tigerstedt, samt en ciderresa till
England under hosten. Radet féreslog kurser inom mjéd och druv-
vin, samt studieresor till Vasterbotten och Kanada for att besoka
6l- och cidertillverkare men dven bar- och fruktodlare. Infor Saerim-
ner 2017 diskuterades ett seminarium om ravaran vatten med en
ledamot i dryckesakademien som foreldsare. En fordjupning om jast
onskades till Saerimner eller vid annat tillfalle.

CERTIFIERAT MATHANTVERK

Diskussionen kring regler for certifiering av jasta drycker fortsatte.
Radet ansag att ravarorna ska vara svenska. Det ar svart att fa tag pa
svensk malt, framforallt rostad, men detta krav ar anda rimligt och
kan skapa innovation, sa som att rosta sjalv eller anvdanda en del ra-
frukt (omaltad spannmal). Utlandska kryddor tillats, forutom humle
i 61 som ska vara svenskt. Aven detta krav uppmuntrar till kreativitet
och diversitet, da det finns manga smaksattningar att valja pa. Vad
géller kolsyra 6nskade radet fortfarande skrivningen att “i mous-
serande produkter maste huvuddelen av kolsyra komma fran den
naturliga jasningen.” Radet ansdg vidare att inga enzymer ska vara
godkédnda da man klarar sig bra med val av rdvara och metod.

SM 1 MATHANTVERK

Rédet vill att det ska vara mojligt att tévla med jasta drycker. Det ar
viktigt att halla isér beddmningen av 6l och 6vriga jasta drycker, sa
som cider, vin och fruktvin. Detta &r viktigt for rattvisa resultat, da ol
har mycket beska medan cider och vin har mer syra vilket gér dem
svara att provsmaka vid samma tillfalle.
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— TAVLINGSRADSMOTE —

SM I MATHANTVERK

Onsdag 25 januari 2017

NARVARANDE Andreas Eriksen, Sturké Rékeri & Catering, Calle Laurén, Frueméllans
Bér, Marqus Ostin, Jarna Bageri, Karin Hillstrém, Féviken Magasinet, Par Hellstrém,
Svedjan Ost, Par Magnusson, Rdltagdrden. Fran Eldrimner: Aleksandra Ahlgren, Catrin
Heikefelt, Viktoria Vestun, Liza Vikstrom (per telefon).

Tavlingsradet borjade med att blicka
tillbaka pa 2016 ars tavling och var
eniga om att Umead och Védven var en
utmarkt plats for SM i Mathantverk.
Tavlingsprodukterna och de tavlan-
de fick stor uppmaéarksamhet i media,
ett av tdvlingens syften. Seminari-
erna som erbjods var ett uppskattat
inslag. Vissa besokare upplevde att
det var svart att folja juryns arbete
fran den nagot begrénsade "askada-
rytan”. Det digitala anmaélningsfor-
muldret fungerade utan anmaérkning
detta dr och extrainsatserna for att
underldtta for de tavlande att trans-
portera sina bidrag till Umed hade
onskad effekt, alla produkter kom
fram till tavlingen i tid.

Vinnarutstallningen diskuterades
utifran mojligheten att slopa extra-
produkterna som skickas till tav-
lingen for att eventuellt bli utstall-
ningsexemplar. Radet dr dock enigt
om att vinnarutstallningen fyller en
viktig funktion och ska finnas kvar.
Det ar vart att se om en digital vari-
ant skulle kunna ersétta den fysiska
utstallningen i framtiden, om det
skulle kunna vara ett mer hallbart
alternativ till vinnarutstallningens
nuvarande form. Radet beslutade att
vinnarutstallningen gors i sin nuva-
rande form under arets tavling som
sammanfaller med Seerimner och
dar vinnarutstéllningen har en given
plats. Ett eventuellt digitalt alterna-
tiv ses over infér SM i Mathantverk
2018.

Erbjudandet till tavlingsdeltagare att
lata sig fotograferas med sin produkt
och eventuell medalj efter prisutdel-
ningen var uppskattat i Umea och
kommer att lyftas annu mer vid kom-
mande tavling.

En fraga som standigt ar aktuell &r
hur vi sakerstaller att juryernas om-
domen av tavlingsprodukterna &r
utforliga och konstruktiva. Tavlings-

ledningen kommer att arbeta vidare
med att informera och pdminna jury-
ordféranden om vikten av detta som
en del i uppdraget. En ny rubrik, i stil
med "juryns forslag till forbattringar”
kommer att ldggas till bedémnings-
protokollet och rubriken "helhetsbe-
démning” dndras till "motivering”

En stor nyhet i arets tavling blir att
klasserna 6l samt cider/vin/mjod
introduceras. Branschradet tar fram
definitioner och beddmningskrite-
rier for dessa klasser i samrad med
tavlingsradet. Samtliga branscher
diskuterades igenom utifran klasser,
skrivningar och allmédnna fragor som
inkommit till tavlingsradet. For klas-
sen Innovativt mathantverk besluta-
des att produkter endast far tavla i
den klassen en gang. Dérefter &r pro-
dukten inte att anse som innovativ
sdvida den inte forandrats radikalt.

Nedan foljer forandrade klasser infor
2017-ars tavling
(med reservation for dndringar)

NYA KLASSER

(o]

Cider/vin/mjod

Stekost

Fermenterade mjolkprodukter
Mjolksyrade gronsaker
Surdegsbréd med
kulturspannmal/lantsorter

KLASSER SOM UTGAR
e  Brod med 6vriga

havningsmetoder
e  Senap

OVRIGA FORANDRINGAR |

BEFINTLIGA KLASSER

e Mjuk kittost byter namn till
Mjuk och halvmjuk kittost.

e  Klassen ostkaka delas upp
i Halsingeostkaka och
Smalandsk ostkaka.
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— PERSONAL —

AKSEL YDREN,
BRANSCHANSVARIG
FOR FISKFORADLING

edan borjan av 2016 har jag
haft nojet att vikariera for Ida
Lundstrom som samordnare
for Eldrimners utokade sats-
ning pa regionerna. Det har bade va-
rit en utmaning och en mojlighet som
jag dr vildigt stolt 6ver att ha fatt for-
valta. Jag dr ocksa glad over att ha fatt
forménen att lara kidnna fantastiska
medarbetare, styrgruppsmedlemmar
och mathantverksrepresentanter som
tillsammans byggt upp och goér Eld-
rimner till vad det 4r och blivit.

Nu med det nya éaret och nir Ida
ar tillbaka fran sin férdldraledighet
borjar ndsta utmaning. Jag ska arbeta
som branschansvarig for fiskforadling
tillsammans med Bengt-Ake Nissén.

Mina egna erfarenheter av fiske
och fiskforadling stricker sig tillbaka
till tidiga tonédr da jag under flera ar
sommarjobbade péa en fiskebat i Vi-
nern vid Spikens fiskeldge pa Kal-
landso. Pé senare ar har jag dven gatt
kurser i fisk- och skaldjursodling vid
Lysekils hogskolecentrum. Med mig
i bagaget har jag dven en examen i
landsbygdsutveckling fran Sveriges
Lantbruksuniversitet i Uppsala - ett
amne som gar hand i hand med Eld-

rimners starka koppling till lands-

bygd, smaéforetagande och haéllbar
livsmedelsproduktion.

Varfor tycker jag att fiskféradling
och fiskprodukter 4r sd spannande?
Kanske skulle man som norrménnen
snarare sdga sjomat i stillet for fisk-
produkter. For i vara hav och sjoar
ryms det sa otroligt mycket mer &n sill
som lidggs in till jul och midsommar.
I norr finns till exempel fjéllfisk och
Kalixlojrom. Kalixlojrom var for 6v-
rigt det forsta svenska livsmedlet att fa
det starkaste geografiska ursprungs-
skyddet i Europa, Skyddad ursprungs-
beteckning, SUB. Langre soderut i lan-
det fangas stromming, gos och kriftor
och péd Vistkusten finns havskriftor,
musslor, krabbor och mycket mer.

Vid sidan av det traditionella ut-
budet skapas sakta nya innovativa
produkter, baserade pa bade gamla
och nya ravaror, som till exempel al-
ger och odling av fisken clarias, med
smak och konsistens som padminner
om alens. Och det &r just det hir som
jag tycker ar sa roligt med branschen
- bredden och all den potential som
finns, att ta tillvara och sprida till fler
matdlskare.
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Under 2017 kommer jag och
Bengt-Ake fortsitta att arrangera ett
flertal kurser runtom i Sverige, in-
riktade pa bland annat varmrokning,
gravning samt forddling av strom-
ming. Vi kommer att arbeta mer foku-
serat for att hitta fler samarbetspart-
ners for kurser och andra aktiviteter.

I borjan av februari deltar vi i en
konferens i Vasa om hur fiskerina-
ringen i bottniska viken kan starkas.
I februari genomfors dven en sedan
lange planerad studieresa till Schweiz
med en grupp svenska fiskforddlare
som vi hoppas ska ge inspiration till
nya produkter.

Forhoppningsvis star det dartill en
fiskrok fardig till hosten har pa Eld-
rimner, bygd efter ritningar fran nagra
av Sveriges duktiga fiskforddlare.

Vi tar dven tacksamt emot forslag
och idéer fran er lasare hur vi kan bi-
dra till att utveckla den svenska fisk-
foradlingen.

Kontaktuppgifter till oss och bran-
schen fiskfordadling och information
om kommande kurser hittar du pa
eldrimner.com. //
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MATHANTVERK MOTER
OFFENTLIG GASTRONOMI

ELDRIMNER GENOMFORDE FRAN NOVEMBER 2015 TILL OCH MED
NOVEMBER 2016 EN MATHANTVERKSTURNE RUNT OM I SVERIGE. TEMAT
FOR TURNEN VAR "MATHANTVERK MOTER OFFENTLIG GASTRONOMI”
OCH 21 TRAFFAR GENOMFORDES.

TEXT Annigun Wedin = FOTO Stéphane Lombard

athantverksdagarna har ront stort in-
tresse ute i landet. Eldrimner har un-
der turnén moétt en helt ny malgrupp,
dér intresset for mathantverk varit val-
digt stort. Gor man en tillbakablick ar
det kreativiteten som finns inom den
offentliga gastronomin och inom mat-
hantverket som imponerat mest.

Vi har under turnén fatt klart for oss att lagen om of-
fentlig upphandling inte bara ar ett hinder utan ocksa en
mojlighet. Nagon sa att lagen kan jamféras med en fotbolls-
plan. Oftast befinner man sig i mittcirkeln, men man méste
vaga testa granserna. Det gir att upphandla det man vill
ha, men man maste gora en noggrann upphandling med
ett gediget forfragningsunderlag som bas. Det tar tid och
kostar pengar.

Huvudfrigan som diskuterades var: Hur kan vi fa in
mer mathantverk i de offentliga koken?

For att f4 en bakgrund till diskussionerna var tva olika
mathantverkare inbjudna till varje mote. De berdttade om
hur det ér att vara mathantverkare och hur de gor sina pro-
dukter. Johan Andersson Torsta AB presenterade ett projekt
om offentlig mat som péagar i Jimtlands ldn. Pa alla méten
gav en representant fran de offentliga koken i respektive lin
ett exempel pé hur de arbetar med att f4 in mer mathant-
verk och ndrproducerad mat pd menyerna.

Gruppdiskussionerna har gett manga tips och intres-
santa idéer. En del synpunkter kom igen pa i stort stt alla
stillen vi besokte. Hér foljer en sammanfattning av dessa:

Det alla var 6verens om var att det maste finnas en mo-
tesplats for mathantverkare, kockar, kostchefer, politiker
och upphandlare. Hur denna matesplats ska se ut har dis-
kuterats. Det kan vara fysiska moten, digitala motesplatser,
minimassor med mera.

Det ar viktigt att fa politikerna att forsta och trycka pa
for att fa in mathantverk i de offentliga koken. En politisk
beslutad kostpolicy dr en bra grund att st pa. Att kopa
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mathantverk och nérproducerat ér ett sitt att gynna det lo-
kala ndringslivet.

Ett onskemal som ocksa kom fram pa ménga stillen
var att kommunen borde arrangera méten och kurser in-
for en upphandling, sd att intresserade producenter kan fa
kunskap och vetskap om upphandlingen. Médnga mathant-
verkare tycker att det dr svart att svara pa en upphandling.
Spréket dr komplicerat, men det 4r ocksa svért att veta ex-
akt nir en upphandling dr pa gang. Flera kommuner har
den tjansten att de skickar ut mail till féretag som anmalt
intresse for upphandlingar. Det innebdr att man fir vetskap
om upphandlingen utan att g& in pd& kommunens hemsida
varje vecka. Pa flera stdllen finns lotsar som hjdlper mindre
foretag att svara pa anbud. De fungerar ocksa som en lank
mellan upphandlare och producenter.

For att anpassa upphandlingarna till mindre foretag
kan man gora:

- Upphandlingen s& att kravstidllningen passar just
mindre foretag.

- Specialupphandling till exempelvis grynkorvens dag,
hallonens dag, surstrommingens dag och sé vidare.

Flera kommuner har i sina upphandlingar skrivit in
att de vid speciella tillfillen forbehaller sig rdtten att di-
rektupphandla. Det kan gélla hogtider, temadagar och spe-
ciella event. Manga har ocksa delat upp upphandlingen i
mindre poster sa att fler kan vara med och lamna anbud.

Problem som ocksa diskuterades var logistiken. Vissa
kommuner arbetar med samordnade varutransporter, men
ménga funderade pa om det gar att stimulera ett 6kat sam-
arbete mellan de mindre foretagen, men ocksa mellan min-
dre kommuner, for att [sa problemen.

Over hela Sverige var man 6verens om att mathantverk
skulle kunna komma in i de offentliga kdéken i samband
med temadagar, hogtider, i utbildningssyfte eller vid andra
speciella tillfallen. Det diskuterades om man vid upphand-
ling inte bara behovde upphandla en vara utan dven en
upplevelse, som att gora ett studiebesok hos en mathant-
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Mdanga offentliga kok dr intresserade av att anvdnda mathantverk
och de lokala mathantverkarna dr inte alltid medvetna om detta.

verkare eller exempelvis upp-
handla bréd och en bakkurs
av en bagare.

Under mathantverksda-
garna serverades en Minne-
nas meny till lunch, traditio-
nella rétter som skulle kunna
passa pa dldreboenden. Rit-
ter som fallit i glomska ser-
verades och kommentaren,
“varfor serverar vi inte det-
ta?” hordes vid manga tillfal-
len.

Sammanfattningsvis kan
sigas att manga offentliga
kok ar intresserade av att an-
vianda mathantverk och de
lokala mathantverkarna ar
inte alltid medvetna om det-
ta. Madnga kommuner arbetar
med att laga mat fran grun-
den och dr vil medvetna om
att bra ravaror dr grunden
féor god och néringsriktig
mat. Ndrproducerad mat och
mathantverk dr bade hallbart
producerad och klimatsmart.

Under varen kommer en
fylligare sammanfattning av
den hiar mathantverksturnén,
att finnas pa eldrimner.com
och pa torsta.se. Dar kommer
du ocksa hitta alla menyer
fran de olika mathantverks-
dagarna. //
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STORT INTRESSE FOR
DET NYA TEMAT -
MATHANTVERKETS RAVAROR

TRANGSELN VAR STOR I ELDRIMNERS LOKALER I JANUARI VID
UPPTAKTEN FOR DEN NYA OMGANGEN MATHANTVERKSDAGAR.

TEXT Inez Backlund = FOTO Stéphane Lombard

odil Cornell hilsade alla vilkomna till den
forsta traffen pa temat Mathantverkets réva-
ror:

— Syftet dr att skapa en motesplats mel-
lan ravaruproducenter och mathantverkare
Kanske kan nagra hitta varandra redan nu.

Bodil berdttade kort om Eldrimner och
om vad mathantverk innebér for att sedan komma in pé
hur betydelsefull ravaran ér foér att mathantverkaren ska
kunna skapa en verkligt bra produkt:

- Kvaliteten dr oerhort viktig och med den skriaddar-
sydda kunskap som mathantverkarna far hiar pa Eldrimner,
kan de ocksa lyfta fram det béasta ur en hogklassig ravara.

Genom Eldrimners arbete att géra mathantverket kint
och efterfragat och genom att allt fler satsar p4 mathant-
verksyrket, stods ocksa utvecklingen av landsbygden och
lantbrukaren fir en battre avsittning for sina révaror.

BATTRE BETALT FOR MJOLKEN

Programmets ravaruproducenter och mathantverkare pre-
senterade sig, och sitt samarbete kring kvalitet. Forst ut var
komjolksproducenten Eva Jonsson fran Framgérden och
mejeristen Ann Klensmeden fran Asbergets gardsmejeri.
De berittade att de har en gemensam virdegrund och att
de bada inser vikten av fasta rutiner.

Eva berittade att hon utéver mjolk ocksd producerar
spannmal och kott samt tar till vara allt fran skogens skaf-
feri och ér kalaskokerska. En tredjedel av mj6lken fran de
roda SRB-korna, cirka 80 000-100 000 liter per ar, levererar
hon till Ann. Resten gar till Norrmejerier.

- Till Anns fina ostar dr det verkligen viktigt med hog
kvalitet pa mjolken. Vi dr ytterst noga med hygienen, kyler
mjdlken snabbt och haller koll pé att det inte blir bakterier
eller hoga celltal.

- Vi ser flera positiva effekter av att leverera till Ann.
Vi far battre betalt — en krona mer per liter mjélk. Vasslen
blir ett bra proteinfoder till grisarna. Jag kan képa tillbaka
fina ostar till min restaurang. Dessutom far jag mitt namn
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pé Anns produkter.

Ann beréttar att hon har ett hundratal getter pa sin gard
och av deras mjolk ystar hon sina exklusiva getostar. Hon
berommer Evas mjolk, som alltid ar frasch, doftar gott och
ger ett hogt utbyte. Om fetthalten ibland 4r hogre i mjol-
ken, som exempelvis vid kalvning, sa anpassar Ann sin ost-
tillverkning till det och byter sort.

- Niér getterna sinar har vi férdelen att kunna kopa mer
komjolk. Vi har en hog utvixling pa koostarna. Det skulle
vara svart att silja enbart getost eftersom vi maéste satta si
hogt pris pa den.

STRESSADE DJUR, VARSTA PROBLEMET

Niésta par ut var kottleverantéren Magnus Olsson fran
Jormlien och Séren Lundgren, Fagelbergets gardscharku-
teri. Magnus malade upp en idyllisk bild av sommarbetet
pa garden:

- Gardens ledarko gér forst ut i sjon, sedan simmar alla
over till 6n dir de betar hela sommaren. Nar betet ér slut
dér, kommer de tillbaka sjdlva och sedan ar det skogsbete
som giller.

- Vi ér sjalvforsorjande pa foder och héller alltid land-
skapet oppet, fortsatter Magnus, som ockséd har en langsik-
tig plan, namligen att lata foretaget vixa genom att kopa
upp mark av de édldre i bygden néar de vill pensionera sig.

— Det dr viktigt att djuren slipper kraftfoder, pa det sit-
tet mér de bra och fér ett fint kott. Snittvikten pa kalvarna
nér de slaktas ar 120 kilo.

Tillsammans med jdgarna i byn driver Magnus ett li-
tet slakteri och han héller sjilv i hela kedjan nar det giller
de egna djuren. Magnus levererar kottlador savil till lokala
kopare som till kunder i Stockholm och Viarmland.

- Och kunderna hdmtar kottet sjdlva. Vi behover inte
jobba med leveranser.

Malsattningen ér att familjen ska kunna leva pa garden
och slakteriet. Det innebir att de ska ha cirka 50-60 dikor
samt ungdjur.
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P& mathantverksdagen serverades fem
rétter tillagade av Lena Flaten som
driver Flammans Skafferi och Arvid Lo-
rentzon fran Eldrimner. Lena foljer med
Eldrimner pa den nya turnén av mat-
hantverksdagar och skapar matupple-
velser av utvalda radvaror och mathant-
verk.

MATHANTVERKSDAGAR
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- Den roligaste delen i verksamheten &r att vi levererar
till Gardscharken och att kunderna dir far veta att kottra-
varan kommer fran oss i Jorm.

Soéren Lundgren berittade om hur han och hustrun for
19 ar sedan borjade bygga upp Gardscharken i Fagelberget
som de nu 6verlatit till dottern Margona:

— Jag har avancerat fran vd till drang, sdger Soren och
skrattar. Affarsidén var att vi i huvudsak skulle gora lego-
jobb och det fortsatter vi med. Vi tar hand om koéttet fran
gardar i ndromradet och det viktiga ér att det inte kommer
fran stressade djur! Darfor 4r vi s glada 6ver slakteriet i
Jorm, som ligger néra och dir djuren tas om hand pa ett
bra satt.

Soren forklarade att det dr ndstan omdajligt att gora sa-
lami av stressat kott och att stressen kan undvikas om man
har en skicklig smaskalig leverantor i ndromradet.

Gardscharken levererar omkring 8 000-9 000 mycket
exklusiva charkprodukter varje ar. Séren har utvecklat flera
egna recept pa korv och andra produkter. Spekeskinkan ér
en av de verkliga delikatesserna fran Fagelberget.

KVALITET HOS RAVAROR
Utifran temat kvalitet holl sedan de branschansvariga pa
Eldrimner korta presentationer inom var sitt fack. Magnus
Lanner, branschansvarig inom bageri, inledde genom att
tala om mjél och kom in pé att hog kvalitet kanske egentli-
gen handlar om ritt kvalitet:

- Kvalitet pa mjol kan betyda vildigt olika saker bero-
ende pd vem som anvidnder det. For industrins maskiner
ar kvalitet att mjolet alltid beter sig likadant. Hantverksba-
garen ddremot kan utnyttja ett lokalproducerat och ekolo-
giskt mjol med naturliga bakegenskaper till att skapa go-
dare, mer aromrika och nyttigare bréd. Halten av protein
och enzymer kan variera i mjolet fran den lokala kvarnen,
men det kan hantverkaren hantera och vinda till en fordel.

— Det ér viktigt med ett samarbete mellan odlare, kvarn
och bagare for att fa fram det bésta resultatet pa slutpro-
dukten, framholl Magnus. For 10 ar sedan fanns bara Salta
Kvarn - nu finns ett tiotal kvarnar med bra mjél for hant-
verksbagerierna. Men tyvirr, for oss i norr, finns det fa
kvarnar har uppe. Vi behover bade fler engagerade odlare
och fler kvarnar!

Viktoria Vestun och Catrin Heikefelt, branschansvariga
inom bdr- frukt- och groénsaksforidling, pipekade att kva-
litet for mathantverket ar ett komplext begrepp. Lokal och
ren ravara, kort vig fran ravara till firdig produkt och en
snabb nedkylning av produkterna dr nagra grundelement.
Men sedan kan kvaliteten variera utifrdn vad man ska pro-
ducera:

- Nir man syrar vitkal exempelvis, bor kalen vara farsk.
Ju lingre den lagrats, desto torrare blir den. Sockerhalten
minskar och det blir inte tillrdckligt med vétska under pro-
cessen. I produkter av bér ar det viktigt att baren ar ren-
sade, hela och rena. Grénsaker till inldggningar ska skaras
i fina jamna bitar.

- Ska man gora en tomatsas, ska tomaterna vara full-
mogna, liksom béren nir man gor saft. Men till sylt och
gelé dr det bra med precis mogna bar, som innehaller myck-
et pektin. Olika sorters dpplen kan passa olika bra till olika
produkter som mos, inldggning och torkning.
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Tobias Karlsson, branschansvarig inom gardsslakt och
charkuteri, tog upp en rad faktorer som paverkar kottets
kvalitet, bland annat: genetik, uppfédning, foder, transport,
stress och andra for djuret icke naturliga faktorer, slaktme-
toder, hygien, temperatur och luftfuktighet.

- Det allra vérsta dr stressade djur! Varmkoéttsforadling
och ingen stress fore slakten ger de basta forutsittningarna,
sarskilt for virmebehandlade charkprodukter, sade Tobias,
som ocksa framholl kunskap om kéttrédvaran, som den allra
viktigaste faktorn vid foradling av kott.

Kunskap och kéttravara ar viktigast for kvalitén. Det
gar inte att uppvaga med kryddning.

Sofia Agren och Birgitta Sundin, branschansvariga for
mejeri, pratade om mjolkkvalitet. Vad djuren &ter dar det
viktigaste for mjolkens smak. Fjillbete ger den absolut
storsta variationsrikedomen, sommarm;jolk blir godare 4n
vinterns mjolk. Fettet d4r en smakbarare och férhallandet
fett - protein dr viktigt ndr det giller produktionen av god
ost.

- Det vilar ett stort ansvar pa mjolkproducenten nir
det giller att fa en “sdker” ravara. Noggrann hygien ar yt-
terst viktig, sarskilt om man ska ysta pa obehandlad mjolk.
Man vill ha en mjélk med rika smaker, men utan patogener.
Dirfor dr samarbetet mellan mj6lkproducenten och meje-
risten sa viktigt.

Bengt-Ake Nissén och Axel Ydrén branschansvariga
inom fiskforadling, forklarade vikten av att fisken maste
vara sé farsk som mojligt och tillrackligt isad under forva-
ring och transport:

- Nér man ska foradla fisk maste man kolla att den har
en frisch doft, glansig yta, roda gilar och klara 6gon.

Fiskare och fiskodlare ska se till att fisken avblodas sa
snabbt som mojligt efter att den fangats.

GRUPPDISKUSSIONER

Deltagarna arbetade sedan i grupp for att komma fram till
hur ravaruproducenter och mathantverkare ska kunna hit-
ta varandra och samarbeta. I redovisningen kom det fram
flera intressanta synpunkter. Bagarna efterlyste lokala och
regionala spannmalsodlare och ytterligare en kvarn utover
den som finns i Jamtland.

- Vi vill baka pé lokalt mj6l, framholl de. Nu far vi lov
att kopa mjolet fran Mellansverige.

- Odlingen maste breddas. Vi behéver bade rag och
vete. Den rag som odlas hér blir dessutom battre.

Freja bageri i Ostersund anvinder 0,5 ton rag i veck-
an men bara 5-10 procent av den kommer frén Jimtland.
Bjérn Jonsson med lammgérd i Vister-Ovsjd, sag hir en
framtid:

- Jag odlar rag, men har ingen egen tork. Kanske ska jag
utveckla just spannmalsodlingen.

Producenterna inom bér, frukt och gronsaker efterlyste
ocksa mer och fler lokala révaror:

- Vi behover mer hallon fran omréddet. Vi efterlyser
ocksa fler gronsaksodlare.

Chark-gruppen talade mer generellt om kvalitet: Att
djuren ska ha de basta forutsattningarna, att de ska avlivas
pé garden for att slippa stress och om det inte 4r mojligt, ha
noggrann kontroll 6ver processen sa att djuren inte stressas.

- Har man inte hela kedjan sjélv, sa ar det viktigt att



man samarbetar i varje led. Bredare utbildning om djur-
hantering och kéttravara behévs ocksa. Och: néjda kunder
ar malet!

Det beh6vs ocksd mer kundutbildning, att kunden for-
star vad mathantverk &r och har forstaelse for att det kravs
mycket kunskap i hela processkedjan eftersom ravaran &r
levande djur. Och att slutprodukten ocksa kostar mer.

Mejerigruppen tog upp olika kvalitetsproblem som kan
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uppstd och liksom de 6vriga betonade de vikten av néra
samarbete - hiar mellan mjolkproducent och mejerist. Mer
eko-mjolk efterlystes och Olde Juslin fran Kittelberget, be-
rattade att han har getmjolk att silja.

Avslutningsvis foreslog flera deltagare att dagens tema
skulle foljas upp med olika kursdagar i forsta hand om
mjolkhygien och om spannmalsodling som ravara. //



VAGVISAREN

VI UPPDATERAR VAGVISAREN
TILL SVERIGES MATHANTVERK

I VAGVISAREN TILL SVERIGES MATHANTVERK HITTAR DU SVERIGES
MATHANTVERKARE GENOM NAGRA TRYCK PA DIN TELEFON,
LASPLATTA ELLER DATOR. VAGVISAREN VISAR, SAVAL KONSUMENTEN,
RESTAURATOREN SOM ANDRA INTRESSERADE, VAGEN TILL OCH EN
PRESENTATION AV DITT MATHANTVERKSFORETAG - KORT SAGT
DU SYNS. ELDRIMNER GENOMFOR NU EN UPPDATERING AV SAVAL
FORETAGSUPPGIFTER, NYA FORETAG SOM APPAR OCH HEMSIDA.

TEXT Mikael Karlsson = FOTO Andreas Blomlof, Geséllbageriet i Figeholm,
Aggaboden, Yvonne Belfrage, Pelle Wahlgren, Desiree Henrysson

Sverige finns i dag flera tusen
mathantverksforetag och det
startar standigt nya. For att hit-
ta till alla dessa mathantverks-
foretag och gardsbutiker har
Eldrimner tagit fram en guide,
Vagvisaren till Sveriges mat-
hantverk. Det dr en guide for att
konsumenter, restauratorer och
andra intresserade ska hitta till
alla fantastiska produkter, aret runt,
over hela landet. Och till manniskorna
bakom - mathantverkarna. Att samla
dessa i den hdr guiden ar viktigt for
mathantverket - allt for att 6ka mat-
hantverksforetagens synlighet. Kon-
sumenten far handla direkt fran den
hand som varit ndrvarande genom
hela produktionskedjan och ta del av
den passion och enorma kunskap som
krévs for att vara mathantverkare.

NU UPPDATERARVI

Vagvisaren kom till redan 2006 i form
av kartboken Smaklust. Nagra ar sena-
re kom en webbaserad karta som f6lj-
des av en app for telefoner. Informa-
tion blir féraldrad, nya foretag startar,
ndgra ligger ner. Darfor genomfor vi
en storre uppdatering av vart register
och en "dammsugning” av landet ef-
ter nya mathantverksforetag. Arbetet
péborjades redan i hostas och péagar
under vintern. Var ambition ar att

hitta sa ménga som mojligt av Sveriges
mathantverkare — allt for att Vigvisa-
ren ska bli s& heltickande som det gar.

Det ar mojligt att du som redan ar
med har fitt en uppmaning att, om det
ar nodvandigt, uppdatera dina fore-
tagsuppgifter och ldgga in en bild om
du inte redan har en sadan.

For att uppdatera loggar du in
pd mathantverk.se med dina inlogg-
ningsuppgifter. Om du glomt dessa
gar det att fa dem av oss. Om du inte
finns med i guiden, lds nedan hur du
gar till vaga. Det dr gratis att vara med.

TRYCKT KARTBOK GES UT

Infér sommaren kommer Eldrimner
ge ut en tryckt kartbok med Sveriges
mathantverkare samlade. Det dr en
uppf6ljare till den mycket populira
kartboken Smaklust som alltsa gavs ut
2006.

Kartboken innehaller reportage
med presentationer av mathantverket
och mathantverkare och kartor med
en “nal” for respektive foretag — allt for
att kunden ska forstd vad mathantverk
ar och hitta till just ditt foretag. Vi vill
forstas att s& manga som mojligt kan
finnas med i boken. Kanske kan vi na
2 000.

Kartboken kommer vara firdig till
sommaren och du som mathantverka-
re kommer ha mojlighet att sélja den.
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NY TEKNISK PLATTFORM

Ett stort arbete pagar for att uppda-
tera och forbattra befintliga appar
for telefoner och ldsplattor samt
hemsidan mathantverk.se. Teknikut-
vecklingen gér snabbt framat och ap-
parna har helt enkelt blivit for gamla.
Dessa kommer f4 nytt utseende och
nya funktioner for sévdl dig som
foretagare som konsumenten. Den nya
plattformen berdknas vara i drift infor
sommaren 2017.

Du hittar Sveriges
mathantverkare
genom ndagra
tryck pa din
telefon, Idsplatta
eller dator.



VAGVISAREN

TILL SVERIGES MATHANTVERK

Antal foretag: Cirka 1 400 (januari 2017)
Lian med flest mathantverkare: Skane, Jamtland och
Véstra Gotaland

Som mathantverksféretagare kan du vara med i
Vagvisaren. Vi vill att du uppfyller féljande villkor:

Verksamheten ska uppfylla Eldrimners definition
av mathantverk.

Verksamheten ska ha mathantverksprodukter till
forsaljning eller servering.

Verksamheten ska folja gallande lagstiftning.
Verksamheten ska vara registrerad eller godkand
hos kommunen/Livsmedelsverket.

Restaurang och café ska visa en tydlig
mathantverksprofil.

Gardsbutikens utbud ska huvudsakligen besta av
mathantverk.

—> REGISTRERA DIG

STEG 1

. Gain pa mathantverk.se
Klicka pa Skapa konto
Fylli uppgifter
Intyga att du uppfyller Eldrimners villkor
Bekréfta genom att Skapa konto.

STEG 2

. Oppna bekréftelsemailet i din inkorg
Logga in pa ditt nyligen skapade konto med
inloggningsuppgifterna i mailet
Fylli foretagets uppgifter
. Du behdver en bild som beskriver ditt foretag
. Sparadina uppgifter och klicka pa knappen
Publicera.

Observera att det dr viktigt att du klickar pa Publicera
nar du vill att ditt foretag ska synas. Eldrimner
godkdnner darefter ditt foretag.

For en mer detaljerad beskrivning,
ga till mathantverk.se, och klicka pa menyn
Om védgvisaren. Guiden bestar av webbsida, appar till
Iphone, Ipad och Android samt tryckt kartbok.




\
Ett skyddiar
David m@
Goligt

HANTVER

! ! CERTIFIERIN

JON RANBOW AR GRUNDAREN AV CHARKFORETAGE
KORVHANTVERK I VALLINGBY. TILLSAMMANS Ml':b
JONAS BJERKEFELDT GOR JON KOTTIGA KORVAR

PA ETT SMASKALIGT OCH HANTVERKSMASSIGT
VIS, BARA NATURLIGA RAVAROR ANVANDS.

TEXT Catharina Andersson = FOTO Stéphane Lombard

ntresset for hantverksmassiga
korvar gjorda pa kvalitetsravaror
oOkar stadigt och med bakgrund
som kock och koksmistare be-
stimde Jon sig for att ge riktiga
korvar en chans och sadlade om
till charkuterist. Hantverket larde han
sig hos den tyska slaktmastaren Jir-
gen Korber pa Herrmannsdorfer. Efter
nagra ars experimenterande pa hem-
maplan av bland annat salamiproduk-
tion och att anvinda mjolksyrakultur
i stillet for nitrit foddes charkuteriet
Korvhantverk som nu har varit igang
sedan september 2011. P4 SM i Mat-
hantverk 2015 i Ostersund skordade
Korvhantverk fina framgangar med
tva guldmedaljer. Aret dirpa vann de
ett guld, ett silver och ett brons. Nu
blir Eldrimner Certifierat Mathant-
verk ndsta steg att ta.

- Eldrimner med sin nu ganska
langa historia som mathantverkets
férsvarare har blivit en garant for att
det vi producerar faktiskt har gran-
skats och konstaterats uppfylla sar-
skilda krav for att vara hantverksmis-
sigt producerat. Detta kdnns viktigare
nu dn nagonsin dd industrin “kidnap-
par” de viardeord som tidigare med
trovirdighet kunnat anvindas for att
beskriva en hantverksmassigt tillver-

kad produkt. Certifieringen gor det
lite lattare helt enkelt, for mig som
mathantverkare, att forklara och mo-
tivera till exempel ett lite hogre pris
eller nagot annorlunda utseende pa
produkten, jamfort med en industriell
dito, séger Jon.

Jon tycker sig mirka att fler och
fler av deras kunder har borjat kopa
mathantverk i 6kande omfattning och
att detta ar nagot de viljer att priori-
tera och spendera pengar pd. Ofta ar
de intresserade av att diskutera gamla
tekniker de sett och upplevt som barn.

- Jag tror att deras minnen trig-
gas av motet med hantverksprodukter,
vilket skapar historiska reflektioner.
Kopplingen, och sambandet, ser jag
som helt logisk da mathantverk ofta
innefattar gamla tekniker och éter-
vunnen kunskap, sddant som &ldre
generationer brukade. Det ér gladjan-
de att fler och fler verkar inse att det
ofta dr bra att ta ett steg tillbaka for
att kunna ta tva steg framat. Det rader
ingen tvekan om att mathantverket
har luft under vingarna.

- For att Eldrimner Certifierat
Mathantverk ska kunna na ut mer vore
det onskvirt att skapa en storre igen-
kanningsfaktor hos den breda massan.
Idag kdnner timligen fa till Eldrimner.
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Annu firre kinner till mathantverks-
certifieringen. Ska det bli den symbol
som mathantverket i Sverige beho-
ver kunna luta sig mot i kampen mot
matjdttarna maste kunden givetvis
ocksa ha kunskap om vad symbolen
for mathantverk faktiskt innebar.

Jon skulle vilja att en godkdnd och
certifierad produkt har en riktigt hog
igenkdnningsfaktor hos konsumen-
terna, ungefir som Nyckelhalsmarkt
eller KRAV.

- Mirkningen bor vara en trovir-
dig garant for att produkten den sitter
pé, pa riktigt, motsvarar de foérvint-
ningar man kan forvinta sig av ndgot
som ar certifierat som mathantverk.
Jag ser det som superviktigt ocksa att
alla mathantverkare i vért skra tar sitt
personliga ansvar for att det som man
slapper ut pad marknaden verkligen
kvalitetsmassigt motsvarar de for-
vantningar som mérkningen skapar
hos kunden. Hantverk i sig dr ingen
garanti for hog kvalitet.

Det personliga ansvaret hos oss
producenter for kvaliteten pa véra
produkter dr helt avgorande for certi-
fieringens framgang. Nér detta ar upp-
nétt kan markningen pa riktigt bli ett
skydd f6r David mot Goliat. //



KALENDARIU

o

VAR-SOMMAR 2017

ETTARIG GRUNDUTBILDNING
| MATHANTVERK

Mathantverk; bagare, bar-, frukt- och grénsaksforadlare,
charkuterist eller mejerist ar en yrkeshogskoleutbildning
som anordnas gemensamt av Eldrimner och Torsta AB,
kunskapscentrum for de grona naringarna.

Under utbildningen véljer du en av de fyra valbara inriktningarna:
mejeri, bageri, charkuteri eller béar-, frukt- och gronsaksféradling.
Utbildningen ger en férdjupad kunskap inom hela tillverknings-
processen, men ocksa i teoretiska @mnen som livsmedelskemi,
HACCP, kalkylering, marknadsféring och forsaljning, allt ur ett
djupt forankrat mathantverksperspektiv.

Halften av utbildningstiden ar férlagd som praktik hos erfarna
mathantverksforetag dar du far mojlighet att delta i verksamheten.
Efter utbildningen kan du antingen ta jobb i ett
mathantverksforetag eller sjalv starta foretag.

DATUM Start 28 augusti slut juni 2018
PLATS Eldrimner, As, Jimtland

KOSTNAD Avgiftsfri, studiemedelsberattigad
SISTA ANMALNINGSDAG 15 april

MATHANTVERK FOR
NYSTARTARE

Eldrimners grundutbildning i hantverksmassig livsmedelsféradling.
En fem veckor lang utbildning fér dig som vill starta foretag

och hantverksmassigt producera och sélja mejeriprodukter,
charkuterier, brdd, fiskprodukter, sylt, marmelad eller andra
foradlade produkter av bar, frukt och gronsaker.

Den har kursen hjalper dig i ditt planeringsarbete for en
foretagsstart och den kommande verksamheten. | samband med
anmalan véljer du vilken bransch du vill ga: Bageri, Gardsslakt
och charkuteri, Bar-, frukt- och gronsaksféradling, Mejeri eller
Fiskforadling.

Utbildningen bestar av tre veckor med féreldsningar och teori, tva
kursveckor med produktionsteknik inom den bransch du valt och
tva dagar praktik pa foretag.

Du far undervisning inom: livsmedelskemi, livsmedelsmikrobiologi,
livsmedelslagstiftning, HACCP, produktionsteknik, finansiering,
ekonomi, marknadsféring, forsaljning och féradlingslokaler.

DATUM 11 september—17 november
PLATS Eldrimner, As, Jimtland
KOSTNAD 10 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 9 juni
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KALENDARIUM

INSPIRATIONSDAG NYBORJARKURS

PROVA PA MATHANTVERK BOKFORING OCH
[ NORRBOTTEN OCH PRISSATTNING
VARM LAND Vi vill géra ekonomi begripligt for alla mathantverkare. Olika

begrepp inom ekonomi kommer att forklaras under detta

Eldrimner bjuder in till en inspirationsdag da du far prova pa webbinarium med Almuth Mengler Roos, lirare pa Eldrimners
olika former av mathantverk. Ysta ost och gor din egen yoghurt, Yh-utbildning och bagare. Férutom begrepp och dess
tillverka korv, baka surdegsbréd eller koka fin marmelad av funktioner inom ekonomi kommer vi att diskutera prissattning.

tradgardens bar.

Seminariet vander sig till dig som &r nyborjare eller dig som
tycker att ekonomi &r svart. Ta med din egen bokforing, jamfor
Almuths genomgang med dina egna siffror. Du far ocksa en
genomgang i att sdtta pris pa mathantverksprodukter. Ta darfor
med dina egna utrdkningar som underlag for prissattning och
diskutera prissattning.

Pa inspirationsdagen far du ett unikt tillfalle att testa

och utveckla dina kunskaper tillsammans med erfarna
mathantverkare. Du véljer sjalv mellan tva olika arbetspass och
de produkter du ar intresserad av.

NORRBOTTEN

DATUM 27 april Vi hoppas pa manga deltagare fran olika branscher och
PLATS Samernas utbildningscentrum, Jokkmokk branschéverskridande diskussioner som sedan kan leda till
KOSTNAD 1 200 kr + moms. Lunch och fika ingar mindre branschvisa samtal.

SISTA ANMALNINGSDAG 18 april
DATUM 25 april

\/AR’\/\ LAND PLATS Eldrimner, As, Jamtland + webben via lank
DATUM 18 maj KOSTNAD 600 kr + moms

PLATS Matstudion i Karlstad SISTA ANMALNINGSDAG 19 april

KOSTNAD 1 200 kr + moms. Lunch och fika ingdr
SISTA ANMALNINGSDAG 4 maj

MATHANTVERKSDAGAR

TEMA MATHANTVERKETS RAVAROR

Valkommen till Eldrimners nya mathantverksdagar och ett nytt angeldget tema. Nu satsar vi pa motet mellan ravaruproducenten
och mathantverkaren. Vi vander oss till mathantverkare, lantbrukare, tradgardsodlare, fiskare, renskétare och alla 6vriga
intresserade.

Malet med mathantverksdagarna ér att ravaruproducenten kan hitta mathantverkare som vill kdpa hégkvalitativa ravaror och
mathantverkaren kan férhoppningsvis hitta den ravara hon eller han séker. Mathantverkaren kan sjélvklart ocksa vara sin egen
ravaruproducent och det uppmuntrar och stodjer vi pa Eldrimner.

Vi besoker nio lan under varen 2017 och fortsatter i andra lan med samma
tema hosten 2017 och varen 2018.

DU SOM
AR PRENUMERANT

DATUM PLATS

29 mars Gron Ko, Saffle, Varmland
N AV TIDNINGEN KOMMER ATT FA
30 mars Lokal ekologiskt surdegsbageri, Kumla, Orebro
i X . R PROGRAM OCH INBJUDAN TILL
5 april Kallax Gardsbutik, Lulea, Norrbotten MATHANTVERKSDAGEN I DITT
6 april Halje gard, Ume3, Vasterbotten

LAN SKICKAT TILL DIN

KOSTNAD 150 kr inkl. moms. Lunch och fika ingdr POSTADRESS.



KALENDARIUM

GRUNDKURS

LIVSMEDELSSAKERHET FOR
MATHANTVERKARE OCH
MJOLKBONDER

En kurs om livsmedelssakerhet for nya mathantverkare,
personal hos mathantverkare samt mjolkbonder som ska
sdlja mjolk direkt till konsument. Du far en orientering

i livsmedelslagarna och kursen gar lite djupare in pa de
delar som berér mathantverksféretag. Under kursen gar
viigenom godkdnnande kontra registrering, vatten och
dricksvatten, personlig hygien, ansvar, hantering av livsmedel,
rengdring, provtagning, halsofaror som till exempel skadliga
mikroorganismer samt egenkontroll och HACCP. Exempel
kommer att tas fran olika branscher samt fran att salja
dryckesmjolk fran gard. Forelaser gor Per Nilsson, konsult
inom livsmedelssakerhet och tidigare livsmedelsinspektor.
De senaste 20 aren har han samarbetat med Eldrimner

med radgivning till mathantverkare. Han har i samarbete
med Eldrimner skrivit boken Livsmedelssdkerhet for
mathantverkare.

DATUM 3-4 maj

PLATS Eldrimner, As, Jamtland + webben via lank
KOSTNAD 2 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 9 april

i

NYBORJARKURS

SLAKT, STYCKNING OCH
CHARK

En praktiskt inriktad kurs for dig som vill vara med om hela
kedjan fran levande djur till slakt, styckning och vidareféradling
till charkprodukter. Fran djur till korv pa tva dagar. Inga
forkunskaper kravs.

Du far insyn i alla moment. Dag ett tittar du pa slakten pa
formiddagen och styckar sjalv pa eftermiddagen. Dag tva bli
det charkforadling och vi gor bland annat olika korvar. Den
som 6nskar kan dven dgna dag tva at styckning.

Kursledare ar Annelie Andersson som driver familjeféretaget
Akes Slakt & Styckning. Har slaktas och foradlas svenskt
narproducerat kétt av n6t, lamm, gris och alg. Tillverkningen
bestar av grillkorvar, falukorvar, palagg och rokta produkter
utan onddiga tillsatser. En specialitet och storséljare i
sortimentet ar de helt nitritfria och naturligt gra korvarna.

DATUM 8-9 maj

PLATS Akes Slakt & Styckning, S6derbérke, Dalarna
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 9 april

FORDJUPNING

LIVSMEDELSSAKERHET FOR
MATHANTVERK INOM SLAKT
OCH CHARKUTERLI

En fristaende fortsattning pa grundkursen i livsmedelssakerhet
for mathantverkare och mjolkbonder 3-4 maj.

Halvdagskurs for dig som arbetar med hantverksmassig slakt
och chark. Lansering av de nya branschriktlinjerna for slakt och
charkuteri. Per Nilsson presenterar de nya branschriktlinjerna
och gar genom viktiga fragestallningar som beror
livsmedelslagstiftning, kontroll och livsmedelssakerhet inom
slakt och charkuteri.

DATUM 30 augusti

PLATS Eldrimner, As, Jimtland + webben via lank
KOSTNAD 2 400 kr exkl moms fér 3-4 maj + 30 augusti eller
600 kr + moms for endast 30 augusti

SISTA ANMALNINGSDAG 21 augusti
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FORDJUPNING

LIVSMEDELSSAKERHET FOR
MATHANTVERK INOM
MEJERI

En fristaende fortsattning pa grundkursen i livsmedelssakerhet
for mathantverkare och mjolkbonder 3-4 maj.

Halvdagskurs for dig som arbetar i hantverksmassigt

mejeri. Vi gar genom viktiga fragestallningar som beror
livsmedelslagstiftning, kontroll, risker och livsmedelssdkerhet
inom mejeri. Foreldser gor Ida Olofsson som driver foretaget
Idas Mejeritjanst. Hon har lang erfarenhet som radgivare och
har arbetat med branschriktlinjerna for mejeri.

DATUM 30 augusti

PLATS Eldrimner, As, Jimtland + webben via lank
KOSTNAD 2 400 kr exkl moms fér 3-4 maj + 30 augusti eller
600 kr + moms for endast 30 augusti

SISTA ANMALNINGSDAG 21 augusti



KALENDARIUM

SEMINARIUM

DRYCKESM]OLK

Som en foljd av det 6kade intresset fran mjolkbonder att sélja
sin dryckesmjolk direkt till konsument anordnar Eldrimner en
seminariedag i amnet. Detta ar en mojlighet for dig att forma
natverk, diskutera problem och lyssna pa experter och erfarna
inom @mnet dryckesmjolk. Vi kommer att ta upp fragor om
forsaljning, paketering, mjolkravarukvalitet med mera.

Seminariedagen dr i anslutning till Per Nilssons kurs om
livsmedelssakerhet den 3-4 maj. Pa schemat kl. 15.30-
17.00 den 4 maj ligger en punkt som specifikt behandlar
livsmedelssakerhet kring dryckesmjélk, fil och yoghurt.

Per Nilssons kurs rekommenderas starkt till dig som ar ny i
branschen.

DATUM 2 maj

PLATS Eldrimner, As, Jimtland + webben via lank
KOSTNAD 1 200 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 9 april

l%%

NYBORJARKURS

YSTNING PA OVIKEN OST

Véalkommen till Eldrimners nybdorjarkurs i ystning! En kurs for
dig som inte har nagon tidigare ystningserfarenhet eller kanske
mojligtvis har provat lite hemma i kdket och vill veta mer om
hantverksmassig ystning pa géardsniva.

Kursledare &r Kristina Akermo pa Oviken Ost. Kristina &r

inte bara gardsmejerist utan dven veterindr och medlem

i Eldrimners branschrad. Just nu ar Kristinas far i sin, men
normalt ystar hon pa farmjolk fran egna djur, under sdsongen
augusti - januari, och hon ystar dven med inképt komjolk.

Pa den har kursen tillverkas yoghurt samt ystas pressad ost och
blamoégelost pa komjolk.

DATUM 9-10 maj

PLATS Oviken Ost, Jamtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 18 april

NYBORJARKURS

VARMROKNING OCH
GRAVNING AV FISK

Véalkommen till Eldrimners nyborjarkurs i fiskforadling pa
Tiraholms Fisk. Kursledare Vicky och Jonas Ekwall fran Tiraholms
Fisk lar ut grunderna inom varmrékning och gravning. Kursen
tar upp hantering av ravara, filetering och hur saltning gors.

Ravarorna som anvands ar regnbage och andra fiskarter,
odlade eller fangade i sjon Bolmen.

Kursen ar framst praktiskt inriktad.

DATUM 24-25 april

PLATS Tiraholms Fisk, Unnaryd, Halland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 3 april
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NYBORJARKURS

HANTERING OCH
FORADLING AV STROMMING

Véalkommen till en tvadagars nybérjarkurs i hantering och
foradling av stromming pa Bredvikens Fisk i Gamla Salteriets
foradlingslokaler i Obbola.

Under maj manad har strommingsfisket kommit igang for
yrkesfiskaren Nils Erik Sjostrom. Fisken som fangas i Norra
kvarken utanfor Obbola utgér huvudravaran for den har kursen
dar Stina Sjostrom lar ut grunderna fér hantering och féradling
av strdmming.

Vi kommer utga fran hel fisk och ga igenom filetering och
skinndragning for att sedan foradla fisken till exempelvis olika
inldaggningar och gravningar. | man av tid och tillgang till ravara
kommer Stina dven ga igenom grunderna i hantering och
foradling av abborre och sik da det dven ar sésong for dem.

Kursen vander sig till dig som har funderat pa att bérja med
fiskforadling och ar intresserad av att lara dig grunderna kring
foradling av stromming.

DATUM 17-18 maj

PLATS Bredvikens Fisk, Gamla Salteriet, Obbola, Vasterbotten
KOSTNAD 2 500 kr + moms. Lunch, middag och fika ingar
SISTA ANMALNINGSDAG 1 maj



KALENDARIUM

GRUNDKURS

TILLVERKNING AV LIKORER
OCH SMAKSATTNING AV VIN
MED ORTER

En fristaende fortsattning pa vinkursen 31 januari-1 februari.
Kursen vander sig till dig som vill vara med om att f6lja upp
vinerna som tillverkades da. Utover detta far du ocksa lara dig
att tillverka likdrer och anvdnda orter som smaksattare i olika
alkoholhaltiga drycker. Dessutom tar Maria Tigerstedt upp hur
man kombinerar barvin med mat.

Maria driver Mustila Viini i Finland och tillverkar en rad olika
viner av bade odlade och vilda bar.

DATUM 28-29 mars

PLATS Eldrimners lokaler, As, Jamtland
KOSTNAD 2 400 kr + moms. Lunch och fika ingar
SISTA ANMALNINGSDAG 14 mars

GRUNDKURS

KOKADE PRODUKTER AV BAR
OCH FRUKT

Valkommen till en kurs pa Gotland for dig som vill lara dig om
tillverkning av bar- och fruktprodukter for forséljning. Kursen
innehaller teori om konservering och hallbarhet, foreskrifter
och obligatorisk mérkning. Du far lara dig om anvéndning av
socker och honung, samt hur pektin anvénds for att fa 6nskad
konsistens pa kokade produkter.

Vi tillverkar sylt, marmelad och gelé, kokar chutney, gor
barsaser och frukt inkokt i sockerlag. Du far prova att mata med
refraktometer och pH-meter och vi tar upp vikten av att ha
kontroll dver surhetsgrad och sockerhalt i tillverkningen.
Kursledare ar branschansvariga for bar-, frukt- och
gronsaksforadling pa Eldrimner, Catrin Heikefelt och Viktoria
Vestun.

DATUM 5-6 april

PLATS Stafva gard, Gotland

KOSTNAD 2 500 kr + moms. Lunch och fika ingar
SISTA ANMALNINGSDAG 13 mars

NYBORJARKURS

SYLT OCH MARMELAD MED
EGET PEKTIN

En kurs dér du far lara dig om olika tillvdagagangssatt vid sylt-
och marmeladkokning, samt att tillverka eget pektin av frukt
och bar. Kursens betoning ligger pa de praktiska momenten
och du kommer att fa koka sylt och marmelad av svenska
ravaror.

P& Hargs Gard i Ostergétland odlas och féradlas traktens bar
av Ann-Sofi Johansson, medlem i Svenska syltningssallskapet.
HargOdlarnas tillverkning sker enligt fransk tradition i
koppargryta 6ver gaslaga, utan tillsatser och med eget pektin.

DATUM 24-25 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 24 mars
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NYBORJARKURS

FARSK GLASS
TILL CAFE

Denna kurs riktar sig till dig som vill lara dig att tillverka glass
i liten skala. Kanske for att bredda utbudet i ditt café eller i din
gardsbutik.

Du far léra dig grunderna for tillverkning av glass for
farskforsaljning. Kursen tar upp tillverkning av glasspinnar och
andra portionsforpackningar av glass. Framst kommer olika bar
och frukter att anvdandas som smaksattare.

Kursledare ar Amina Olsson som driver Minas Chokladstudio,
du kan lasa mer om foéretaget pa chokladstudion.se.

DATUM 9-10 maj

PLATS Tinas Glass, Molkom, Varmland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 9 april



KALENDARIUM

NYBORJARKURS

HANTVERKSBAGERI PA
ANNAS HEMBAGERI

Lar dig riktig hantverksbakning pa Annas Hembageri i
Mariefred. Kursen vander sig till dig som har liten eller ingen
tidigare erfarenhet av bakning men som vill léra dig mer om att
driva bageri och baka hantverksmassigt.

Pa den hér kursen far du lara dig grunderna i riktig
hantverksbakning med bade jast och surdeg. Du far léra dig
att starta och underhalla en surdeg och baka matbréd och
kaffebrod med ekologiska ravaror och mjol utan tillsatser.

DATUM 9-10 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 30 mars

STUDIERESA

BAGERIER OCH KVARNAR PA
VASTKUSTEN

Eldrimners studieresa for bagare och mjélnare till vastkusten
dér vi besoker bade bagerier och kvarnar runt om i Vastra
Gotaland och i Halland.

Resan borjar i Halmstad dar vi besoker Feldts Brod & Konfekt.
Darefter aker vi till Backhdstens Bageri och Café for lunch och
studiebesok. Nasta stopp blir Limabacka Kvarn. Vi 6vernattar i
Goteborg och reser vidare till Tjorn och besoker Asas i Kareby
for att sedan &ta lunch pa Lottas Bak & Form och titta narmare
pa verksamheten dér. Darefter fortsatter vi till Logens Kvarn for
ett besok i kvarnen och en titt pa odlingsfalten. Vi aker tillbaka
till Goteborg for att spendera torsdagen bland de centrala
hantverksbagerierna som Cum Pane och Lilla Sur. Vi gor dven
en avstickare for lunch och besok i bageriet pa Gunnebo slott.

| resan ingar boende och mat, studiebesdk samt busstransport
mellan studiebesdken. Din resa till Halmstad och fran Géteborg
ingdr inte i priset.

DATUM 16-18 maj

PLATS Vastra Gotaland och Halland
KOSTNAD 3 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 17 april

NYBORJARKURS

HANTVERKSBAGERI PA
BENSBYNS STENUGNSBAGERI

Pa den hér kursen far du lara dig grunderna i riktig
hantverksbakning med bade jast och surdeg. Kursen ger dig
kunskaper i att starta och underhalla en surdeg och baka
matbrod och kaffebrod med ekologiska ravaror och mjol utan
tillsatser.

En kurs for dig som har liten eller ingen tidigare erfarenhet av
bakning men som vill Idra dig mer om att driva bageri och baka
hantverksmassigt.

DATUM 6-7 maj

PLATS Bensbyns Stenugnsbageri, Luled, Norrbotten
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 18 april
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NYBORJARKURS

TUNNBRODBAKNING MED
NIK MARAK

Det har ar en kurs for dig som vill ldra dig mer om
tunnbrodbakning. Vi gar bland annat igenom degberedning,
kavling och graddning.

Bade du som har erfarenhet av hantverksbageri och vill lara dig
mer om tunnbrdd samt du som inte har nagra forkunskaper i
bageriet har nytta av kursen.

DATUM 22 april

PLATS LOKAL, Kumla, Orebro
KOSTNAD 750 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 10 april
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ELDRIMNER -NATIONELLT RESURSCENTRUM FOR MATHANTVERK

UTBILDNING OCH
INSPIRATION

Vart kursutbud tacker alla viktiga delar av
mathantverkarens yrke, fran tillverkning av
produkter till foretagandet.

MATHANTVERK FOR NYSTARTARE 5 veckor
NYBORJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1-5 dagar
FORDJUPNINGSKURS 1-5 dagar

ENSTAKA KURSER

STUDIERESOR i Sverige och utomlands
INSTRUKTIONSBOCKER

STOD OCH
RADGIVNING

DIALOG MED MYNDIGHETERNA

For att undanrdja 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 med mera.

INFORMATION OCH
MARKNADSFORING

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

MATHANTVERKSDAGAR Regionala
natverkstraffar 6ver hela landet.

SARIMNER Idé- och kunskapsmadssa, anordnas
vartannat ar.

ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK
Produktcertifiering framtagen med
mathantverkarna.

ELDRIMNERS TIDNING MATHANTVERK ges ut
kostnadsfritt till 8 000 prenumeranter 4 ganger
per ar.

ELDRIMNER.COM webbplats med évergripande
information om Eldrimner och alla vara
verksamheter.

MATHANTVERK.SE Webbplats/app som

samlar information om mathantverkare och
gardsbutiker i landet.

BODIL CORNELL
Verksamhetsledare
010-2253272
bodil@eldrimner.com

CHRISTINA HEDIN
Samordning Branscher
010-225 32 64
christina@eldrimner.com

010-2253378

MADELIENE LARSEN IVANSSON
Samordning Administration

madeliene@eldrimner.com

ALEKSANDRA AHLGREN
Samordning Kommunikation
010-225 33 57
aleksandra@eldrimner.com

010-225 32 39 - info@eldrimner.com
eldrimner.com

ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum
for mathantverk
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Europeiska jordbruksfonden for
landsbygdsutveckling: Europa
investerar i landsbygdsomraden
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MATHANTVERK

En fem veckor lang grundutbildning for dig som som vill starta foretag
och hantverksmassigt producera och salja ost, charkuterier, brod,
fiskprodukter, marmelad, gronsaksinlaggningar med mera.

900006
START 11/9

- LAS MER OCH
] ANMAL DIG PA
-

ELDRIMNER.COM

—

ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum
for mathantverk



