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ELDRIMNER

NATIONELLT RESURSCENTRUM FOR MATHANTVERK

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

MATHANTVERK skapar unika produkter med rik smak, hog kvalitet och tydlig
identitet. Dessa tillverkas av i huvudsak lokala ravaror som foradlas varsamt, i
liten skala och ofta pa den egna garden. Kannetecknet for mathantverk ar att
manniskans hand och kunnande &r med i hela produktionskedjan. Detta ger

halsosamma produkter utan onddiga tillsatser, produkter som gar att spara till sitt
ursprung. Mathantverket lyfter fram mat med tradition, vidareutvecklar metoderna

och skapar innovativa produkter.

Utbildning och Inspiration

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

STARTA EGET MATHANTVERKSFORETAG 5 veckor
NYBORJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1-5 dagar

FORDJUPNINGSKURS 1-5 dagar

SEMINARIER

STUDIERESOR i Sverige och utomlands

INSTRUKTIONSBOCKER

Information och Marknadsforing

SM | MATHANTVERK

Produkttédvling som anordnas av Eldrimner arligen sedan 1996.
MATHANTVERKSDAGAR

Regionala nétverkstréffar 6ver hela landet.

SARIMNER

Idé- och kunskapsmaéssa, anordnas vartannat ar.

ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK
Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna.
ELDRIMNERS MAGASIN MATHANTVERK

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

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

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

Stod och Radgivning

DIALOG MED MYNDIGHETERNA
For att undanrdéja hinder for mathantverkare och underlatta utvecklingen av
mathantverk i Sverige.

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

010-225 32 01 - info@eldrimner.com

Olle Karlsson, Verksamhetsledare

010-225 36 32
olle.karlsson@lansstyrelsen.se

Aleksandra Ahigren

Samordning Kommunikation

010-225 33 57 - aleksandra@eldrimner.com
Madeli Larsenl|

Samordning Administration

010-225 33 78 - madeliene@eldrimner.com

eldrimner.com

ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum
for mathantverk

Linsstyrelsen
Jimtlands lin
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Resilient mangfald pa Jannelunds gard.



* KRONIKA =

nder andra halften av 1900-talet forandrades var livsmedelsproduktion i
snabb takt. En forelasare jag hade pa 1980-talet menade att utvecklingen i
jordbruket mellan 1945 och 1985 var mer omfattande dn den som skett fran
jarnalder fram till 1945. Hur vi odlade var mat, var vi odlade var mat, hur vi
fodde upp vara djur och hur vi fiskade var fisk forandrades i grunden. Fran smaskaligt
till industriellt. Stora delar av det tunga manuella arbetet inom de areella naringarna
effektiviserades och mekaniserades; maskiner, bekdmpningsmedel och robotar ersatte
muskelkraften. Samtidigt sjonk forstas antalet sysselsatta i naringarna drastiskt, fran
mer an halften av befolkningen i borjan av 1900-talet till ndgra enstaka procent i dag.
Inte bara metoderna forandrades utan aven vart forhallningssatt till det som odlades och
foddes upp paverkades. Det fysiska och mentala avstandet mellan jord och bord 6kade.

DEN SNABBA OMVANDLINGEN hade ett hogt pris, ett pris som med tiden blivit allt
tydligare. Redan pa 1960-talet kom de forsta larmrapporterna. Rachel Carsons bok Tyst
vdr pekade pa att anvindningen av bekdmpningsmedel som DDT inte bara paverkade
skadeinsekter, som det var tankt att det skulle sla ut, utan ocksa faglar. Storskaligt
industriellt tralfiske slog pa ett par decennier ut varldens storsta torskbestand utanfor
Newfoundland i bérjan av 1990-talet, bestdnd som med traditionella metoder fiskats
hart och framgéngsrikt sedan slutet av 1400-talet. P4 senare ar har hoten mot de
pollinerande insekterna blivit allt tydligare och med farre pollinerare far vi samre
skordar och i slutindan mindre mat pa bordet. Manniskans paverkan pa miljon
begransas inte enbart till direkt paverkan pa enskilda arter eller miljoer, utan vart
levnadsatt satter hela planeten i fara. For mig blir det allt mer tydligt att ménskligheten
ar pd vag att sdga av grenen vi sjalva sitter pa.

MEN VAD HAR DET HAR med mathantverk och Eldrimner att géra? Ganska mycket
skulle jag vilja pasta. Det satt som vi har behandlat var planet pa det senaste
arhundradet har lett oss in i en dterviandsgrand. En varld som liange praglats av kraven
pa snabb avkastning och Kortsiktiga vinster behover ett nytt synsatt. For att komma ut
ur den behover vi tdnka annorlunda och eftersom det var industritdnk och storskalighet
som ledde oss in i atervandsgranden &r det knappast mer av samma tankande som
kommer att ta oss ut igen.

I TIDNINGEN SOM DU haller i handen berattar Adam Arnesson om hur sinnlighet och
andlighet visat vagen fér honom i hans vardag som planetskdtare och mathantverkare.
Han visar att tankesattet kan forenas med att framgangsrikt driva ett ekologiskt
jordbruk och det bidrar till att géra verksamheten mer resilient. Resilens handlar

om férmaga till motstandskraft och anpassningsformaga, att klara sig i en virld som
standigt forandras. [ en foranderlig varld ar det en fordel att ha manga ben att std pa och
en vana snabbt stilla om. Nagot vi behover mer av for att komma vidare.

1 ETT SAMHALLE som Sverige dir avstandet mellan producent och konsument ofta ar
langt fyller mathantverket, forutom sin sjalvklara roll som producent av unika produkter,
dven en viktig roll som kunskapsformedlare och historieberattare. Genom, brddet, osten,
skinkan, sylten eller vad det nu kan vara skapas mdten mellan ménniskor, generationer
och kulturer. Genom vardagliga méten mellan mathantverkare och konsumenter kan
samtalet kring hur vi vill att vira livsmedelsystem ska se ut i framtiden fortsitta och vi
kan tillsammans hjélpas at att ta oss ur den dar aterviandsgranden.

Olle Vo —

Genom,
brodet, osten,
skinkan,
sylten eller
vad det nu
kan vara
skapas moten
mellan
mdnniskor,
generationer
och kulturer.

Olle Karlsson
Verksamhetschef, Eldrimner
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Byta gryta
fortsatter

Eldrimner fortsatter uppmarksamma landets
mathantverkare i sociala medier, genom satsningen
Byta gryta. Varje vecka gastar en mathantverkare vart
Instagramkonto dar vi far ta del av hens vardag, idéer
och funderingar.

- Vi har fatt fin respons pa var satsning och
forhoppnintsvis inspireras vi av varandra, sager Sofia
Klasson som arbetar med sociala medier pa Eldrimner.

Vet du ndgon som skulle passa som gést? Hor av
dig till sofiak@eldrimner.com eller till Eldrimner via
Instagram eller Facebook.

BYTA GRYTA

Eldrimners
fredagsgdst

fartaf-A
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Restaurangkottets
ursprung ska visas

Regeringen har gett Livsmedelsverket i uppdrag att foresla
regler for information om varifran kott som tillagas och
serveras pa restauranger kommer. Ursprungsmarkning
som talar om fran vilket land kott av not, gris, far, get

och fjaderfa kommer finns redan nu. Det nya &r att dven
matgaster pa alla slags serveringar ska fa informationen.
Det kan vara muntligt eller skriftligt.

Eldrimner och branschradet for gardsslakt och
charkuteri ar positiva till férslaget. I Eldrimners
remissyttrande framfors dven att mathantverksforetag
som endast och alltid serverar svenskt eller lokalt kott
inte ska drabbas av nagon 6kad administrativ borda eller
hoéjda avgifter. Det finns redan krav pa sparbarhet och nar
kott av olika ursprung inte blandas finns inget behov av
ytterligare kontroller. Branschradet dr dven positiva till
ursprungsmarkning for kott i charkuterier eller andra
foradlade produkter, vilket inte kravs idag och inte ingar
i forslaget. Det tycks inte bli aktuellt pd EU-niva men vore
mojligt for Sverige att infora.
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Katrin ska
jobba med
utbildning

[ augusti borjade Katrin

Sahlin pa Eldrimner som

utbildningssamordnare och

som utbildningsledare for

yrkeshégskoleutbildningen i

mathantverk. Katrin har tidigare

bland annat jobbat som polis och

som utbildningskoordinator for

vuxenutbildningen i Are kommun.
- Jag har sjalv foljt

Eldrimners arbete under manga

ar och dr en stor konsument av

mathantverksprodukter, sa det ska bli

rc:liEgltdathajoblza mii:t.bildningarna Ny U p pla ga av Yh_
utbildningen har startat

I slutet av augusti borjade ett nytt ging mathantverkare sin ettariga
yrkeshogskoleutbildning i mathantverk pa Eldrimner.

Den hir gangen utbildas 17 studerande fordelade pa de fyra olika
inriktningarna bageri, bar-, frukt- och gronsaksforadling, charkuteri och mejeri.
Flest dr de blivande bagarna. I arets klass gar nio kvinnor och dtta mén och
dldersfordelningen ar val spridd.

- Nér de studerande presenterade sina visioner bjod de pa bade
framtidsglddje, entusiasm och kreativitet. Vi ser fram emot att f6lja klassens
mathantverksresa under aret, sdger Katrin Sahlin som ar ny utbildningsledare for
yrkeshogskoleutbildningen pa Eldrimner.

Bistandsorganisation
oOr podd om mat

I podden Schysst Mat speglas trender som att konsumenter vill veta var
maten de dter kommer ifrdn, hur den paverkar miljon och under vilka
villkor den produceras. Bakom podden star bistdndsorganisationen We
Effect som arbetar med fattigdomsbekdmpning och programledare ar
matinspiratéren och Sveriges Masterkockveteranen Sigrid Barany och We
Effects generalsekreterare Anna Tibblin.

Nagra av de Amnen som hittills tagits upp ar notkott, kaffe och olika
former av certifieringar.
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Arbetet med ny e

riskklassningsmodell

f (X))
ortsatter
ELDRIMNERS SYNPUNKTER PA LIVSMEDELSVERKETS NYA

RISKKLASSNINGSMODELL HAR I ETT FORSTA LED LETT TILL ANDRINGAR
SOM KAN GE FORBATTRINGAR FOR MATHANTVERKARE. EN NY REMISSRUNDA
GENOMFORS UNDER HOSTEN.

edan en tid tillbaka bedriver Livsmedelsverket ett m

arbete med att se dver och géra om den befintliga

riskklassningsmodellen for livsmedelsanlaggningar i leden

efter primdrproduktionen. Malsattningen ar att en ny
riskklassning ska gilla frdn och med 2024, med ett 6vergdngsar
2023 da kontrollmyndigheterna klassar om befintliga verksamheter.

Efter Eldrimners synpunkter har bland annat storleksmattet
dndrats fran arsarbetskrafter till produktionsvolym. Dessutom har
kontrollfrekvensen i de storsta riskklasserna i tidigare led sankts
och poéngen, som avgor hur mycket kontroll som maste goras,
sankts i flera fall. Dessutom har poédngen pa tillaggsaktiviteter
som forsaljning och servering sankts, eftersom det ofta ar aktuellt
hos mathantverkare som ofta far mycket kontroll ndr modellen
tilldmpas.

Livsmedelsverket kommer att ta fram vagledning till
kontrollmyndigheterna infor att modellen tas i bruk.

- Det vi har sett, vilket dven Eldrimner papekat, ar till exempel
att sma hantverksmassiga verksamheter med manga olika
aktiviteter far hoga podng och darmed far en hog kontrollfrekvens
som kan vara orimlig, skriver Livsmedelsverkets projektledare Lina
Calleman till Eldrimner.
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Skradmjol
far skyddad
geografisk
beteckning

NU HAR SVERIGE YTTERLIGARE EN
PRODUKT MED SKYDDAD GEOGRAFISK
EU-BETECKNING, EFTER ATT
VARMLANDSKT SKRADMJOL FATT
GODKANT.

et varmlandska skradmjolet ar

en av 17 svenska produkter som

sedan 2014 har lamnats in till EU-

kommissionen om att bli skyddad
genom EU:s kvalitetssystem for skyddade
beteckningar. Varmlandskt skradmjol blev forst
ut att fa sitt godkannande.

- Sverige har fatt ytterligare en produkt
med skyddad EU-beteckning och det ar riktigt
roligt. Svenska produkter och ravaror haller
hog kvalitet och manga producenter varnar om
ursprunget och den geografiska kopplingen.
Detta dr ett sétt att visa upp vad Sverige har
att erbjuda, sager Camilla Bender Larson pa
Naringsutvecklingsenheten pa Jordbruksverket
i ett pressmeddelande.

Att det varmlandska skradmjolet fatt
detta skydd innebar att produkten fatt ett
erkdnnande om att ha sdrskilda kvaliteter och
egenskaper, som till storsta delen ar kopplade
till den geografiska plats dar den tillverkas.
Sedan tidigare har Sverige sex matprodukter
och tre drycker som har skyddad geografisk
och ursprungsbeteckning enligt EU:s
kvalitetssystem.

Att skradmjolet nu har fatt en skyddad
beteckning ar resultatet av ett langsiktigt
arbete sedan 2014. I nuldget finns ytterligare ANDRA PRODUKTER SOM HAR SKYDDAD EU-BETECKNING
16 produkter inlamnade till kommissionen for
godkdnnande. Utdver dessa produkter finns det
ett antal ansékningar som &r inlamnade hos
Livsmedelsverket for en férsta beddmning.

Kalix l6jrom

Upplandskubb

Bruna bénor fran Oland
Sveciaost

Hannlamb (kott fran gutefar)
Skansk spettekaka

Svensk Vodka

Svensk Punsch

Svensk Akvavit
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NU 1 OKTOBER AR DET ANTLIGEN DAGS IGEN ATT SAMLA LANDETS
MATHANTVERKARE OCH MATHANTVERKSINTRESSERADE TILL IDE- OCH

KUNSKAPSMASSAN SARIMNER SAMT PRODUKTTAVLINGEN SM I MATHANTVERK.

ar ager evenemanget rum pa - Vi upplever att det hér verkligen
Froso Park Hotel i Jamtland. ar ett tema som ligger i tiden, inte
- Det kdnns fantastiskt minst pa grund av situationen med

roligt att vi faktiskt kommer covid-19, sdger Arvid.
att kunna samlas igen. Manga av de P4 grund av pandemin kommer
mathantverkare jag talat med sager det dven att finnas mojlighet att delta
att det hér blir hostens absoluta i delar av evenemanget digitalt.
héjdpunkt, sdger Arvid Lorentzon [ samband med Saerimner
som ar projektledare for arets kommer dven arets SM i Mathantverk
Seerimner. att avgoras. Under tisdagen kommer

Temat for arets Seerimner ar en kunnig jury bedéma de produkter
Mathantverkets resiliens, det vill sdga som lamnats in och resultatet
den langsiktiga formagan att hantera presenteras under den livesdnda
storningar och fortsatta utvecklas. prisutdelningen pa onsdagskvallen.

__'__h-r .

fo! P L kil

T Al o

|
-

MATHANTYIRE

GULDMEDALJORER
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Satsning i Umea
centrum ska lyfta
det norrlandska
mathantverket

MITT I UMEA CENTRUM SLAR NU CHARK- OCH DELIKATESSBUTIKEN
GARDSHEM UPP DORRARNA. SATSNINGEN SKA TILLGANGLIGGORA DE
NORRLANDSKA DELIKATESSERNA FOR FLER OCH FORTSATTA GORA

UMEA TILL EN MATDESTINATION.

ardshem, som erbjuder
norrlandskt mat- och
dryckeshantverk, startades
ar 2019 av Stefan Olsson
och Christian Sjdland tack vare deras
gemensamma och stora intresse for
héllbar och lokalproducerad mat.

- Vi brinner for hallbar mat-
och dryckesglddje och i butiken
har vi samlat det norrlandska
mathantverket for att gora det latt for
kunder att handla lokalproducerat
med hog kvalitet. Det marks
tydligt att allt fler prioriterar detta
sortiment, siger Christian Sjoland,
deldgare i Gardshem.

Sedan starten har efterfragan pa
lokalproducerad mat och dryck dkat
och under pandemin har Gardshems
forsaljning tagit fart. Mycket tack
vara den snabba omstéllningen,
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dar onlinebutiken varit en viktig
forsaljningskanal. Och de kreativa
l6sningarna blev startskottet pa nagot
nytt. En idé om ostprovning online
sjosattes: en pase med utvalda ostar
samt tillbehor fanns att hamta i butik
eller f4 hemkord, via Gardshems elbil,
och sedan sandes ostprovningen live
via Gardshems Youtube-kanal.

Den digitala ostprovningen
visade sig vara vérldens forsta
och resulterade i att Gardshem
tilldelades Stora Turismpriset 2020
av Tillvaxtverket. Provningarna blev
populdra bade bland privatpersoner
och som foretagsaktivitet, och
totalt har hittills 40 ostprovningar
genomforts.

Nésta stora satsning for
Gardshem ar 6ppningen i gallerian
Utopia i Umea centrum. Med den nya

lokalen kan Gardshem véxla upp och
genomfora ostprovningarna pa plats
i butiken och dven kaffeprovningar
ska erbjudas. Den fysiska butiken ar
valdigt viktigt for Gardshem, det ar
genom motet som relationer skapas
och kunskapen om den norrldndska
matkulturen sprids.

- Vi vill fortsatta lyfta det
fantastiska och lokala mat- och
dryckeshantverket vi har har - som
exempelvis norrldndsk parmesan
och mozzarella. Med det centrala
laget kan vi visa upp det norrlandska
sortimentet till en stérre publik.

I kvarteret finns ocksa flera
restauranger som delar var syn pa
hoégkvalitativ mat och dryck, den
kontexten ar viktig. Tillsammans kan
vi géra Umea till en matdestination,
sager Stefan Olsson.

gardshem.se
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GARDSHEM

"EN NORRLANDSH-SALUMALL
NU HAR VI OPPNAT | UTOPIA!
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Slakt pa
harkomstgard
godkand i hela EU

EU HAR NU GODKANT DE ANDRINGAR SOM INNEBAR ATT SLAKT PA
HARKOMSTGARD BLIR TILLATEN I HELA EU. DET HAR AR NAGOT
SOM BLAND ANNAT ELDRIMNER ARBETAT FOR I MANGA AR.

oreskriften (EU) 2021/1374, veterindrnarvaro och en mobil enhet och charkuteri pa Eldrimner och
som innebar dndring i (EG) for transporten losas. tidigare har forskat om slakt pa
nr 853/2004, granskades Arbetet med att implementera harkomstgarden.
under sommaren av slakt pa harkomstgarden inklusive - Efter 13 ars kdampande och
Europeiska radet och EU-parlamentet kulgevarsmetoden, som vi berattat vantan kinns néstan det har for
ar nu publicerad och tradde i kraft om tidigare, inleddes i samarbete bra for att vara sant. Jag hoppas
i mitten av september. Nu kommer med Eldrimner tidigare i ar. Under kunna bidra till att vi tillsammans
Livsmedelsverket att arbeta med hosten kommer Livsmedelsverket att hittar en bra 16sning som passar
tilldimpningen av foéreskriften intensifiera arbetet. I arbetet deltar Sverige. Forutsattningarna som
och ta fram rutiner for metoden, bland andra Katrin Schiffer fran EU-lagstiftningen nu bjuder pa ar
tillsammans med bade berérda Eldrimner bade med reflektioner fran lovande, sdger Katrin Schiffer.
myndigheter och foretrddare for branschen och forskningskompetens,
branschen. Bland annat behover eftersom hon arbetar som Har du fragor eller synpunkter ar du

o . . .. P valkommen att kontakta Katrin pa
fragor om besiktning, beddvning, branschansvarig for gardsslakt Katrin@eldrimner.com. P
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Hosten bjuder
pa nya svampbocker

LAGOM TILL HOSTEN HAR NIKI SJOLUNDS NYA BOK VILDPLOCKAD SVAMP
GETTS UT. DEN HAR UNDERTITELN ATLIGA SVAMPAR FRAN DEN SVENSKA

NATUREN OCH TAR UPP NIKIS 45 FAVORITMATSVAMPAR. ARET INNAN KOM ELLE
NIKISHKOVAS SVAMPBOK FOR MATALSKARE UT. 1 DEN PRESENTERAR ELLE DE 20

MATSVAMPAR SOM HON TYCKER AR GODAST.

ada bockerna ar uppbyggda
pa liknande séitt. Den
inledande delen tar upp
fakta om vad svamp ar, hur
svamp har anvants i olika lander och
vilken utrustning en svampplockare
behover. Darefter presenteras de
utvalda matsvamparna med text och
bild. Bada forfattarna ar utéver det
aven noga med att ga igenom vilka
svampar som dr giftiga och hur dessa
kanns igen.
Sist kommer receptdelen som i
bada bockerna innehaller vegetariska
recept pa bland annat soppor,
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pastarétter och tillbehor. I Nikis bok

finns dven nagra recept pa sotsaker

med svamp, bland annat en toscakaka

med torkad svamp. Niki har fatt

receptet av svampkonsulenten

Ingmo D’Amario som hallit kurser

i Eldrimners regi och som da ofta

bjudit pa just detta bakverk. Niki

ndamner dven Eldrimners ambassador,

kocken Lena Flaten, som han ibland

héller svampkurser tillsammans med.
Béada bockerna ar fina att

bladdra i, latta att l4sa och lockar

till fler skogsutflykter och mer

svampplockning.

Pk ach lag

svampbok
for mats_i_ls}care

g 4 podassty ATt

For den som soker ytterligare
inspiration och kunskap kan det vara
intressant att veta att bade Niki och
Elle ar aktiva pa instagram som
@neonatur respektive @ellesutemat.
I oktober 2020 medverkade
dessutom Elle i Meny i P1.
Programmet heter De underskattade
svamparna och finns fortfarande
att lyssna till, pa Sveriges Radios
hemsida. Nikis bok ar utgiven av
Natur & Kultur medan Elles bok getts
ut av Calazo forlag.

Viktoria Vestun
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TROLLKARLEN
PA LOT
— EN NORRMANS VAG HEM

TEXT & FOTO Jorgen Appelgren

ot Gardsmejeri ligger i Gammalkil pa Ostgétaslitten, cirka
tva mil utanfor Linkoping, i slutet av en slingrig grusvag
med milsvida akrar omkring sig. Garden Lot drivs av
Bjorn Kvist och Erik Terje Garberg, tvd mycket engagerade
man i 50-arsaldern. De har olika bakgrund, men valdigt
lika mal med bade verksamheten samt hur djuren och
garden ska skotas. Den har berattelsen handlar om
Erik Terje Garberg, en norrman med nastintill oandliga
kunskaper i hur man foradlar mjolk till perfektion.

Livets vagar ar sillan raka eller latta. Dorothys vag hem till sin gard i filmen
Trollkarlen fran Oz var bade gulfiargad och full av faror. Hon hade ingen
aning om hur hon hamnat i landet Oz och inte heller hur hon skulle komma
tillbaka hem. Men 16sningen fanns hela tiden pa fotterna; i form av ett par
fortrollade skor.

Erik Terje Garbergs vag har inte heller varit helt rak eller fri fran faror.

Skillnaden mellan honom och filmens huvudperson har varit att hans vag
fran borjan haft mjolkens vita farg.
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ERIK VAXTE UPP p4 en gard utanfér
Trondheim i Norge, i ett landskap
praglat av historia och gammal
tradition. Han arbetade redan i unga
ar pd olika gardar i sin hembygd hos
grannar och slaktingar, med allt som
hor en gard till. Har var det valdigt
viktigt att skota allt pa ett traditionellt
satt. Tidigt deltog han ocksa i
grannfamiljernas osttillverkning, med
gammal kunskap som har férmedlats
frdn generation till generation. Man
skulle gora pa det viset som man
gjort pa bygden under alla tider. All
ravara skulle anvindas och inget

fick ga till spillo. Den uppvéxten har
préglat Eriks liv och det har dven
praglat utvecklingen pd Lot. Han ar
véldigt noga med att gora allt pa ett
lokalt satt genom att inte ta in nagot
utifrdn, for att istéllet bevara det som
finns. Han har ocksa ett stort intresse
for historia, vilket bland annat
resulterade i ett forskningsprojekt
om lope.

DET AR FA MANNISKOR som

agnat storre delen av sitt liv at

nagot sa specifikt som att foradla
mjolk till livsmedel, i sddan stor
omfattning, som just Erik Terje
Garberg har gjort. Det leder saklart
till valdigt mycket kunskap i d&mnet.
Han ar husdjursagronom och dven
hogskoleutbildad mejeritekniker vid
Dalum Tekniska skola, Nordens enda
hogskoleutbildning for mejeritekniker
i Odense, Danmark.

EFTER UTBILDNINGEN pa Dalum
har Erik hjalpt manga mejerier

runt om i varlden att géra battre
produkter. Han har hela tiden haft
nya uppdrag inom branschen utan
att behova soka nagot av dem.
Uppdragsgivarna har helt enkelt hort
av sig till honom och fragat om han
kan hjilpa dem. Av olika anledningar
har han ocksd kommit ifran
mjolkvagen och har da arbetat med
helt andra saker, bland annat med att
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hjalpa flyktingar med att integreras i
det norska samhallet.

UNDER NAGRA AR hade han en svar
ryggskada som gjorde honom till
sjukpensionar. Nagot som fungerade
valdigt daligt ihop med Eriks
mentalitet och engagemang. Under
den perioden borjade han halvarsvis
bo pa en fabod i de norska fjillen.
Han hyrde in djur och levde véldigt
enkelt, bdde utan el och vatten. Fast
mejeriprodukter gjorde han forstas.
Sakta men sdkert kunde han, pa grund
av fabodens mjuka naturliga underlag,
komma tillbaka till arbetslivet. Forst
valdigt korta perioder, men sedan
successivt mer och mer. Nar han var
mer eller mindre terstalld, blev han
tillfragad om att bli projektledare

till ett nytt projekt pa ett stort
islandskt mejeri. Dar blev han kvar

i tva ar. Efter Island blev han VD fér
ett norskt mejeri, under en kortare
period, tills mejeriets 4gare hamnade
i ekonomiskt trubbel efter mindre bra
affarer av kriminell karaktar.

ERIK HAR AVEN utbildat getbonder,
sa langt bort som i Thailand, och
hjalpt till att starta ett mejeri

som numera levererar chévre till
restaurangerna i Thailand. Det har
aldrig hant tidigare, da landet inte har
haft ndgon egen mejerinaring.

ERIK HAR OCKSA arbetat som
processtekniker inom mejeriindustrin
med produktion av ost pa 80 000
liter mjélk om dagen. Fabriker

som producerar billig ost pa

ett effektivt satt, for att vara sa
konkurrenskraftiga som mojligt

pa marknaden. En industri dar

en mansklig hand i stort sett inte
nuddar vid mjolken - eller ens den
fardiga osten. Det ar sa langt fran
Lot och Eriks filosofi som man kan
komma idag. For har dr ndrvaron av
manniskan med fran start. Och det
borjar i ladugarden.
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Smoret levereras bland annat till restaurang Zen i
Singapore och restaurang Noma i Kopenhamn.

ENLIGT ERIK OCH BJORNS filosofi
pa Lot s borjar allt med djuren. Hog
livskvalité for djuren ger i sin tur en
hog kvalitet pa gardens produkter.
Det ar grunden for allt, enligt Erik,
och hade det inte varit sa hade han
inte kunnat goéra de produkter han
gor.

PA LOT AR DET ocks3 vildigt mycket
ordning och reda, och djuren ser ut
att ma valdigt bra. Det ar rent och
snyggt dverallt. Getterna kan vilja
mellan att vara ute i en stor hage
eller i tvd olika utrymmen inne i
ladugérden. Det ena dr varmt och
det andra ar lite kallare. Killingarna
springer busandes omkring och
stéller ibland till det rejalt for den
som ska mjolka. Det ar heller inte
ovanligt att ett par star eller ligger
mellan sina mammor.

IDAG HAR LOT strax under 100
getter och det ger en lagom mangd
mjolk till de produkter som garden
tillverkar; cirka 60 olika. Bland annat
tillverkas ett getsmdr som avgudas
av nagra av Sveriges och varldens
basta kockar. Smoret levereras bland
annat till restaurang Zen i Singapore
och restaurang Noma i Kdpenhamn,
liksom &ven till de flesta stjarnkrogar
i Sverige. Forfragningar kommer
dven fran andra stjarnkrogar utanfor
Sveriges granser, men dnnu har Lot
inte borjat exportera smoret i ndgon
storre utstrackning. Kanske blir det
aldrig av.

NU AR DET INTE enbart smoret som

haller sddan hog niva, utan allt som
produceras pa garden ar extremt bra.
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Arsproduktionen ligger pa cirka sex
ton. Och hade de velat sa skulle de
kunna skala upp mycket, men det dr
inte deras mal. Malet ar att tillverka
mejeriprodukter pa en niva dar de
hinner gora det de vill. De vill erbjuda
bade manga samt nya produkter med
fokus pa ett traditionellt hantverk
som grund. En expansion skulle
innebara att de skulle behdova fler
getter for att mota efterfragan och det
ar inte nagot som de vill.

PA LOT AR OCKSA hallbarhet
mycket viktigt. Nastan inget gar till
spillo har och flera av produkterna
ar producerade av restprodukter
fran andra av mejeriets produkter.
En av produkterna ar KarnO, vilket
ar ett samarbete mellan Lot och
foretaget Kinda gurka. Erik gor en
slags farskost med karnmjolk fran
Lots smorproduktion tillsammans
med gurklag, som ar en restprodukt
fran Kinda gurka. An s8 linge ar
tillverkningen i mycket liten skala,
men malet dr att i framtiden lata
nagon annan producera KarnO pa
licens.

BYGDEN HAR EN MYCKET lang
historia av jordbruk och djurskétsel.
Alvastra kloster, ett av landets forsta
kloster, grundades i Ostergdtland
redan ar 1143. Det var munkar

fran Cisterciensorden som startade
det och de férde med sig en ny
kunskap om matproduktion och
olbryggning. Trakten ar nagot av
Sveriges "matkista” och hér har den
kungliga makten haft sitt centra
under arhundraden. Det ar inte

for intet, som Gustav Vasa byggde

ett kungligt slott i Vadstena som
skydd mot anstormande fiender
ifran soder. Enligt sdgnen sa var

det slottets enorma behov av ved
till uppvarmning som skapade
Ostgotaslatten. Sant eller inte, men
sdkerligen gick det at mycket ved till
att varma det iskalla stenslottet.

TILL LOT KOMMER ménniskor
nastan dagligen aret om, trots att
Oppettiderna pa vinterhalvaret
egentligen ar fredag och lérdag. Pa
sommaren ar det 6ppet betydligt
oftare. Kunder brukar ringa och fraga
om det gar bra att komma ut dit. Och
ar det nagon hemma sd brukar det i
regel ga bra att dven handla. Annars
ar det mdnga som bara kommer pa ett
besok. Det dr standigt ndgot pa gang
har, det dricks en hel del kaffe och
det skrattas mycket. Den varma och
Oppna instéllningen till ménniskor
gor att platsen kdnns bade vanlig och
inbjudande.

ERIKS VAG har hela tiden haft
mjolkens vita farg. Han har velat ha
sitt eget mejeri for att ha mojlighet
att forverkliga sina egna idéer. For

12 ar sedan blev det verklighet nar
mojligheten 6ppnades pa getgarden
Lot. Getgarden pa Ostgotaslitten

ar allt det som han har dromt om.

En plats att fa gora de produkter

som han vill géra. Och att ingen
bestdammer dver vad han maste gora.
Nar drommar val blir till verklighet,
sa forstar man att man varit pa vag
dit hela tiden. Norrmannen Erik Terje
Garberg har hittat hem. Fast inte med
hjalp av nagra fortrollade skor, som
for Dorothy i Oz. //
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ATT

STARTA
HANTVERKS-
BAGERI

SOMMAREN 2021 OPPNADE ANNA K SJOGREN SITT BAGERI

STENUGNSBAGERIET OLOF I BORGHOLM PA OLAND. FOR ELDRIMNER
SKRIVER HON OM PLANERINGEN, VANDORNA OCH VILKA BILDER BAGARNA
INTE VISAR UPP I SINA INSTAGRAMFLODEN.

TEXT & FOTO Anna K Sjoégren

ar jag ringde Sara
Wennerstrom i Sloinge
en dag i varas och var
redo att ge upp mina
planer pa att 6ppna
ett stenugnsbageri

i Borgholm sa hon:
"Du ska starta ditt
bageri, du kommer
inte att dngra dig, jag
ar helt sdker pa det”.
Sara driver Solhaga
Stenugnsbageri, sitter
med i Eldrimners

branschrad och ar en av Eldrimners radgivare. Hon har

varit, och dr min goda radgivare.

DEN DAR VARDAGEN o6vervagde jag att 1ata min drom
om ett eget bageri stanna kvar som en drém, trots att
renoveringen av lokalen redan var igdng, stenugnen var
bestilld och p& vig fran Frankrike till Oland. Det var
svindlande mycket pengar som skulle ut och jag borjade
tvivla pd min féormaga att starta eget bageri. Samtalet med
Sara var viktigt. Hon sa att ingen som hon kdnner som
driver eget bageri har angrat sitt beslut.

JAG AR MATJOURNALIST och i jobbet intervjuar jag
bagare, kockar, mejerister och andra mathantverkare
som jag beundrar for deras beslutsamhet och mod. Nar
jag flyttade fran Stockholm till Borgholm fo6r tre ar sedan
saknade jag ett stenugnsbageri och eftersom jag inte var
ensam om det sa bestaimde jag mig for att 6ppna ett bageri i
min nya hemstad.

Den ddr vdardagen 6vervdgde jag att ldta min drém
om ett eget bageri stanna kvar som en drom.
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JAG TANKTE ATT JAG VAR VAL FORBEREDD eftersom jag
har skrivit en hel del om bakningens fantastiska kemi och
fysik och har bakat hemma sedan jag var liten. Jag ar fodd
pa 1960-talet, dr utbildad kostvetare och har arbetat med
mat i hela livet. Jag har jobbat pa restaurang, varit kokschef
pa sjukhus, husmor pa kursgardar och haft sommarcafé pa
Gotland. Sedan 2001 &r jag frilansjournalist och skriver om
mat och konsumentfragor. For att se lite mer hur ett bageri
kan fungera praktiserade jag i tva veckor i hstas hos mina
idoler Tina Fernlund och Marqus Ostin p& Jarna Bageri som
bakar med kulturspannmal och surdeg

UNDER HOSTEN LETADE VI LOKAL, min man Hans och
jag. Vi hittade en som har ett bra lage, ndra Ica och med
flera parkeringsplatser. Lokalen dr 90 kvadratmeter och
har varit en del av en nedlagd livsmedelsbutik. Nar vi sag
den forsta gangen var vaggarna nedrivna, betonggolvet var
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grusigt, det hidngde rostiga ror fran taket och till vinster
om ytterdorren stod det en ljusbla toalettstol. Tillsammans
med Anders Bldhed pa Panea, foretaget som levererade
ugnen, degblandaren och flera andra maskiner, och Sara
skapades en ritning 6ver bageriet som en arkitekt sedan
finjusterade till byggarna. Ventilationskonsulter, elektriker,
VVS-killar, malare, golvldggare, malare, kakelsittare och
snickare samordnades av byggforetaget som dger fastighe-
ten och en dag satt vi pa byggmote och diskuterade kapaci-
tet for el och ventilation. Det var efter ett sidant mdte som
jag borjade tveka pa vad jag hade gett mig in pa och vilken
enorm investering det ar att bygga ett bageri. Det var da jag
ringde mitt nddsamtal till Sara. Vi hade forstas raknat pa
kostnaderna och hade ocksa pengar pa banken efter att ha
salt vart hus i Stockholm och flyttat till Oland men det var
anda valdigt mycket och det kidndes som att det inte fanns
nagot stopp.
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FORDJUPNING

EN DIMMIG DAG i april dkte vi till
Bakers i Lessebo for att bestdlla
vagnar, degbackar, platar, vispar,
vagar och egentligen alla redskap
som behovs for att kunna baka,
féorutom sjélva ingredienserna och
de stora maskinerna. Vi gick runt
pa Bakers lager och pekade pa

det som behovdes och fick hjalp

av sédljaren med att vdlja. Jag hade
svart att sova pa natten, aterigen
var jag skrackslagen av tanken

pa vad allt kostade. En annan dag
hyrde vi en slapvagn och akte till
Sandhult, utanfor Boras, for att
kdpa en begagnad kavlingsmaskin
och stickvagnar fran ett nedlagt
stenugnsbageri. Kavlingsmaskinen
var svar att skruva isér, och det var
vi tvungna att gora for att fa ut den
genom dorren. Med néd och ndppe
orkade vi rulla ut den pa gruset och
upp pa rampen till slapvagnen i
hallande regn. Det ar sillan man far
se sana bilder pa Instagram fran de
coola bagerierna.

PARALLELLT MED renoveringen
och inredningen av lokalen

borjade jag baka pa ett nytt satt
hemma. Jag pl6jde kursbocker fran
bageriutbildningar och testade recept
fran Jan Hedh, Sébastien Boudet,
Bageri Petrus och andra som gjort
intryck pa mig. Nar jag gjorde mitt
vanliga surdegsbrod slutade jag

att baka pa kann och borjade vaga
och mita allt och skrev noga upp
hur ldnge degarna vilade, vid vilka
temperaturer och hur lang tid det
gick mellan degvikningarna. Jag fick
recept i exceldokument av Sara, hon
férsdg mig ocksa med smarta system
for timrapportering och forslag pa
arbetsfordelning fér personalen.

MITT BAGERI heter Stenugnsbageriet
Olof, efter min farfars farfar som
bosatte sig i Borgholm pa 1800-talet
och dr anledningen till att jag och min
familj har tillbringat alla somrar pa
Oland.
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JAG REGISTRERADE ett aktiebolag for bageriet och fyllde

i en blankett om att starta livsmedelslokal pd kommunens
hemsida. Formgivaren Micke Ljunggren skapade en logga
och en snygg hemsida. Min brorson Christofer Sjogren sag
till att bageriet fick en egen sida pa Google. Jag bestillde
bruna brodpasar fran ett foretag i Kalmar och en staimpel
med var logga som numera finns hos Ingvor Petersson, min
goda granne som stamplar pasar pa kvallarna. Det behovdes
en telefon till bageriet, wifi och ett kassasystem. Jag behévde
ocksa bestilla en jattestor soptunna som toms varannan
torsdag. Anki pa Addition Oland skéter redovisningen och
l6nerna. Ett lokalt tryckeri tillverkade butiksskylten och
tryckte loggan pa drmen pa de vita, grona och beige t-shirts
som vi har nar vi jobbar. Under den hér tiden pratade jag
ocksa mycket med min vén och kollega Lina Wallentinson
som gick bageriutbildning pa Eldrimner. Hon tipsade om
bécker, recept och om metoder som hon larde sig pa sina
praktikplatser. Jag fick ocksa god hjalp med fragor om alltifran
arbetsvillkor till praktiska rad om lokalen av Jesper Langstrom
pa Sveriges Bagare och konditorer, och Ia Ahlsgard som var
med och startade PM Brod & Sovel i Vaxjo.

DET GICK TILL SLUT, Stenugnsbageriet Olof 6ppnade den 22
juni 2021. Jag har haft flera bagare som har avldst varandra

i sommar, samt tre ungdomar som har hjalpt till i bageriet,
diskat och statt i kassan. Vi har haft en strid strom av kunder
under sommaren och bolagets kassa fylls pa i langsam takt.
Kunderna &r glada och tacksamma for det goda brédet och nar
sommarsasongen tagit slut sa fortsatter vi att ha dppet fyra
dagar i veckan.

ATT OPPNA BAGERI ir en stor sak. Det har varit mycket
mer arbete och det har gatt at mycket mer pengar dn vad jag
trodde. Men bageriet ger mig ocksa ndgot tillbaka. Jag far
kontakt med manga och kadnner tydligt att jag bidrar med
nagot viktigt till var stad. Under sommaren har jag ocksa
haft kontakt med Maria Printz som driver Printz bageri. Vi
diskuterade bland annat hur stort sortiment av bréd och
bullar man behéver ha. Hon menar att det kan vara litet

i borjan s att man Klarar att halla kvaliteten och att ett
stenugnsbageri d4nda ar en present till dem som bor i staden.
Det dar har jag tankt mycket pd, for det ar precis sa det kanns.

DET AR ROLIGT att forse manniskor med stenugnsbakat
stenugnsbrod. Bageriet ligger pa ungefar tva minuters
cykelvag hemifran. Jag ar oftast glad nar jag cyklar dit och
trott nar jag cyklar hem. Jag angrar inte att jag startade
Stenugnsbageriet Olof.

MATHANTVERK nr 3-2021

Jag dr oftast
glad ndr jag
cyklar dit
och trott ndar
jag cyklar
hem.
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PANDEMIN HAR SNABBAT PA SKIFTET TILL ATT HANDLA VIA NATET. DET HAR
AVEN INNEBURIT ATT FLER MATHANTVERKSFORETAG STARTAT WEBBUTIKER.

TEXT Ida Lundstrom & Annelie Lanner

ade antalet
producenter som
erbjuder sina
produkter via
natet och andelen
konsumenter
som handlar
online har ékat.
Det ar dessutom
sannolikt att onlinehandeln kommer
att ligga kvar pa en hogre niva aven
efter pandemin. Den bedémningen
gor forskaren Jonas Colliander vid
Handelshégskolan i Stockholm. Av
PostNords statistik framgar att under
andra kvartalet 2020 e-handlade
mer an tre fjardedelar av svenskarna
nagon gang per manad, vilket ar
den hogsta andelen av befolkningen
nagonsin. Pandemin kan ocksa
snabba pa andra trender genom att
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forandra hur vi ser pa konsumtion
rent generellt, menar Colliander.

Han tror att vi kommer se bade

mer narproduktion savil som 6kad
lokal shopping. Hallbarhet har varit
en vaxande trend, och i och med
pandemin har fler fatt upp 6gonen
for att leverantorskedjorna maste
forandras och sédkras for att skapa fler
alternativ.

TEMAT for Eldrimners Mathantverks-
dagar var redan innan pandemin
direktforsaljning. Eftersom de fysiska
traffarna stalldes in for att inte riskera
smittspridning holls istéllet digitala
kompetensutvecklingstillfdllen. Ett

av dem handlade om webbutiker,

dar nagra av de mathantverkare som
har goda erfarenheter av att sdlja via
natet berdttade om sina erfarenheter.

FOR BOEL DAHLBERG, som

driver Orranas gardsmejeri, var

det pandemin som fick henne att
starta webbutik. Flera av hennes
aterforsaljare borjade bestilla
betydligt mindre mangder ost och
darfor startade hon webbutik och nu
skickar hon ost 6ver hela Sverige med
hjélp av DHL Service Point.

- Jag samlade in mejladresser fran
mina kunder i gardsbutiken. Infor jul
kunde jag skicka ut ett erbjudande till
dem, vilket lockade vissa av dem till
webbutiken.

REDAN INFOR PASKEN 2020 var
Orranas gardsmejeris webbutik igang
och intdkterna fran paskforsiljningen
motsvarande ungefar forsaljningen pa
en marknad. Om man slar ut det 6ver
hela dret motsvarar omséttningen
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i webbutiken, tillsammans med
forsaljningen via reko-ring, det
foretaget hade tappat pa marknader
och event under pandemin.

ORRANAS gardsmejeri anvinder sig
av Klarna som betalningsldsning och
skickar sina produkter via DHL. Sjélva
e-handelsverktyget som anviands
heter Quickbutik. For att kunna

halla produkterna kylda vid frakt sa
anvands gelklamp och frigolit, vilket
Boel tycker fungerar. Vid forsaljning
av kylvaror behovs ocksa ett sarskilt
tillstand hos Livsmedelsverket.

- Vi har ocksa lagt till i
forsaljningsvillkoren att kunden bor
hamta ut osten inom 24 timmar efter
att den kommit till serviceombudet,
darefter ansvarar inte langre Orranas
for produktens kvalitet, sdger Boel.

Cenins  Prodelilo »  Roepd v Gefplden  Hlatpleden  Uildleieer Kol o m

Av PostNords statistik
framgadr att under andra
kvartalet 2020 e-handlade
fler dn tre fjdrdedelar

av svenskarna ndgon
gang per mdnad, vilket

dr den hogsta andelen av
befolkningen ndgonsin.
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EN AV DEM som har betydligt
langre erfarenhet av att driva

egen webbshop ar Staffan Lager,
som driver foretaget Lagrito’s.

Det dr en mindre gronsaks-
foradlingsverksamhet som
producerar gedigna och unika
inlaggningar, kryddor och saser,
ofta med inspiration fran andra
lander. Verksamheten drog igiang
pa allvar 2011 och 2014 startade
Staffan en webbshop. Forst var
upplagget en enkel sida, som tyvarr
inte var riktigt anvandarvanlig
varken for kunden eller fér honom.
Sedan 2018 har han istéllet kdpt

en paketerad 16sning i form av
webbhandelsverktyget Shopify, som
ar ett webbhandelsverktyg.

- Den tekniska biten ligger helt
pa verktyget och som foretagare sa
behéver du bara lagga upp bilder
och pris pa dina produkter, vilket gor
att det gar snabbt och smidigt, sdger
Staffan.

Hans syfte med webbutiken ar att
na ut geografiskt i storre delar av
landet. Utdver webbutiken har Staffan
dven kopt till en e-handelstjanst
som inkluderar transporter. Dartill
tillkommer ocksa en betalnings-
16sning, exempelvis Swish eller
kortbetalning. Fortfarande tycker
Staffan att det basta sattet att silja
produkter pa ar aterforsaljare

och huvudsakligen gardsbutiker,
men ungefar tio procent av hans
forsaljning sker via webbutiken.

- Frakten kostar 75 kr for kunden.
I borjan stod Staffan sjélv for stor del
av fraktkostnaderna och tog
39 kr av kunden, men nu betalar
kunden all fraktkostnad. [ webb-
handelsverkyget foljer han upp
statistik dar han kan se att dver en
tredjedel dr stammisar och att ett
snittkop ar pa 450 kr.
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AVEN EDGARDEN har satsat p4 att
utveckla sin webbshop. Edgarden
drivs av Arne Edstrom och Anniqa

E Nygard. Garden ligger i Flarken
mellan Umea och Skellefted och drivs
som konventionell gard dar de slaktar
5000 grisar per ar. De tillverkar aven
charkprodukter. Sedan 2015 har de
den rullande gardsbutiken Grisbilen,
men de sdljer dven sina produkter via
aterforsaljare och i rekoring.

- Det som ar synd med att sdlja
via aterforsaljare ar att man tappar
kontakten med konsumenterna,
men rekoringar ar en fantastisk
uppfinning, sdger Anniqa.

ATT SALJA VIA NATET kriver en
bra hemsida och webbutik som de
har tagit hjalp av en PR-byra att
bygga. De anvdnder Wordpress och
skoter det Iopande sjdlva och koper
till nya funktioner, nar det behovs,
via PR-byran. De tar inte emot nagon
betalning via hemsidan utan den sker
vid leverans.

- Vi anvdnder webbutiken for
att plocka ihop produkter till fardiga
pasar till reko-utlamningar och andra
valbara utldmningsstéllen. Man kan
aven fa hemleverans om man bor i de
ndrmaste kommunerna. Det kostar 79
kronor.

Edgarden och Grisbilen siljer
ungefar 15 grisar i veckan. Halften
av forsaljningen gér via hemsidan
och ungefar 30 procent via rekoring.
Resten siljs till aterforsaljare och
restauranger.

- Forut var vi mer med pa
lokala marknader, huvudsakligen
for marknadsforing, men det har vi
slutat med for det tar for mycket tid,
konstaterar Anniqa.

MARIE AXELSSON driver foretaget
Naturpralinen i Varmland. Det
startade hon 2007 efter att
tidigare ha jobbat som kock och
kallskdnka. Hon gér handgjorda
chokladpraliner. Hon plockar alla
baren sjalv och har fokus pa lingon,
blabar, skogshallon och smultron i
pralinerna. Naturpralinens férsiljning
sker via den egna gardsbutiken, via
aterforsaljare, massor och marknader
och via webbshopen.

Naturpralinens kostnader for
webbhotellet ar 1 200 kr per ar
plus 3,75% i avgift per bestallning.
Dessutom ar det en kostnad for att
fora over pengar fran betalningssattet
Payson. Hos Naturpralinen betalar
kunden 69 kronor i frakt. Ungefar
atta procent av forsaljningen gar via
webshopen.

BAST LONSAMHET ir det via
gardsbutiken. Darefter kommer
marknader dar Marie brukar

ha lite lagre priser och gora
masserbjudanden. Hon har ocksa
nagra aterforsaljare.

- Férdelen med webbshopen
ar att fa spridning och na hela
Sverige. Kunderna bestaller och
ndstkommande dag tillverkas
produkterna for att det ska bli
ekonomiskt hallbart. Praliner som
blir over séljs sedan i gardsbutiken.

Fraktlosningen ar att lagga
chokladen i kartong med bubbelplast
utanpa och sen lagga i vadderade
kuvert och skicka via Postnord.

- Jag tycker att det ar bast att
ha kontakt med kunderna via mejl,
sdger Marie som ser att det som
har 6kat mest den senaste tiden ar
prenumerationer, alltsa de som koper
en chokladask i manaden.

MATHANTVERK SOM SALJS VIA NATET
orranasgardsmejeri.se

lagritos.se

grisbilen.se

naturpralinen.se
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FiskOnline gor

forsaljningen
av farsk fisk
smidigare

TEXT Aksel Ydrén = FOTO FiskOnline

EN AV DE SATSNINGAR SOM GORS FOR ATT FORA PRODUCENTER
OCH KONSUMENTER NARMRE VARANDRA AR FISKONLINE I
BLEKINGE. DE GOR DET MOJLIGT FOR FISKARNA ATT SALJA
NYFANGAD, FARSK FISK DIREKT TILL KONSUMENTERNA I DEN
KOMMERSIELLA HAMN SOM LIGGER NARMAST.
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ar det kommer till fisk har
manga lange konstaterat att
det finns en stor efterfragan pa
farsk fisk och att de som kdper
fryst fisk i huvudsak gor det for
att de saknar tillgang till farsk
fisk. Nar tva yrkesfiskare och en
IT-entreprenér borjade fundera
pa detta kom de fram till att det
saknades en fungerande kommu-
nikationskanal mellan fiskarna och konsumenterna. Det var
grunden for webbtjansten FiskOnline som gor det mojligt
for konsumenter att enklare kopa narfangad, farsk lokal
fisk och for producenter att sélja den varierade fangst de
far direkt till konsument. Andra férdelar med systemet ar
att transporterna minimeras och vi fir behélla vara levande
kustsamhallen. Dessutom okar fiskarens fortjanst tack vare
avsaknaden av mellanhédnder.

EN AV FISKARNA som saljer genom FiskOnline dr Bengt
Larsson som ar kustnara yrkesfiskare i Ronnebyhamn i
Blekinge.

- Jag fiskar sill, gddda, abbore, sik, piggvar och testar
att fiska olika vitfiskar som mort och id. Jag tycker det ar
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Bengt Larsson

valdigt spinnande att experimentera med de arterna for att
se om det gér att fa till en bra produkt.

Nar Bengt har fatt sin fingst rapporterar han in den via
SMS till systemet som da automatiskt uppdaterar kdpsidan
pa fiskoline.se. Direfter kan kunderna handla och betala di-
rekt via webbsidan och nar Bengt lagt till i sin hemmahamn
kan de hdmta ut sin farska fisk.

- Vér stora bundsfoérvant dr konsumenterna! Jag siljer
all fisk direkt till konsumenter, forutom nar det galler
piggvarsfisket dar en del gar till Stockholms fiskauktion. Jag
forsoker ocksa frysa in och vakuumfoérpacka fisk, sa att jag
har nagot att silja nar jag inte har tillgang till farsk ravara.

FISKONLINE HAR BLAND ANNAT FATT STOD fran Region
Blekinge, Lansstyrelsen i Blekinge lan, Tillvaxtverket och
EU. Nu blir nasta steg att inkludera fler regioner och for-
soka intressera restauranger for tjdnsten.

- Det basta med yrket som fiskare ar spanningen att inte
veta hur dagen kommer sluta, men du far inte se en miss-
lyckad dag med dalig fangst som katastrof for pa nagot satt
reder det anda alltid ut sig om man ser till ett helt ar. Dess-
utom &r den sociala kontakten med kunderna s jékla rolig
nar de kommer och beséker mig i hamnen for att handla sin
fisk, sdger Bengt.
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Min vdg till
mathantverket

TEXT & FOTO Karin Liljegren

ar jag vaxte upp hade jag forménen att omges av min
mamma och min mormor som bada var hemma om
dagarna. De bada hade kunskap och motivation till att
skapa goda matvaror fran grunden, utifran vad skogen
och tradgarden kunde ge. Efter en dag tillsammans i
skogen var doften av lingonsylt som kokar pa spisen
magisk. Kdnslan nar mormor 6ste upp lite nykokt sylt i
ett decilitermatt att svalna, som jag sedan fick smaka pa
gav smakminnen for livet.

Nagonstans under min tondrstid pa dttiotalet blev det helt "ute” att dta
hembakat och det var supertontigt med hemkokt saft i sirapsflaska och
skridskor fran bytescentralen. Under mitt liv har konsumtions- och
kopbeteenden dndrats totalt. P4 ganska kort tid, typ 40 ar, har vi kommit att
leva i en tid dar vi kastar en tredjedel av all mat som produceras. Vi importerar
grodor som kunnat vixa har frin liander som knappt har nigot vatten. Vi har
nastan glomt konsten att baka vart bréd, syra var kal, koka var sylt och sjilva
matta vara magar. Vi skyndar oss i stillet att 4ta mat som riskerar att gora oss
sjuka, vara matpengar kanske bidrar till korruption, slaveri och miljéforstéring.
Vad vet vi? Forfattaren, visiondren och miljoaktivisten Helena Norberg-Hodge
har sagt att: "globaliseringen har gjort vara armar sa langa att vi inte ser vad
vara hinder gor”. Det ar vi vana vid. Det ar var vardag.

KARIN LILJEGREN har 2020-2021 studerat mathantverk med
inriktning bar-, frukt- och gronsaksféradling pa Eldrimners
YH-utbildning. Hon startade som examensarbete ett aktiebolag

i bar-, frukt- och gronsaksforadling i Eskilstuna och ar aven
initiativtagare till en forening med syfte att tillsammans verka for
mer lokal mat med kultur

eskilstunamatkultur.se
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VIA UTBILDNINGEN Ett dr

i omstdllning pa Eskilstuna
folkhogskola 2019-2020 fick jag

mer insikt om hur vi kan stélla om
och vilka utmaningar som finns

i forandring av strukturer och
beteenden hos oss manniskor. Nu vet
jag att det borjar med mig sjalv.

For mig hor mathantverk och
resiliens, styrkan att klara forandring
i en forandrad vérld, ihop. Att varsamt
ta hand om de ravaror som finns
omKkring oss i forsta hand. Att med
kunskap om féradlingsmetoder kunna
dta lokalt producerad mat i stor
utstrackning aret om. Att samarbeta
och hjalpas at for att sprida kunskap
om ravaror och produkter, samt

att ha platser, som mormors Kok,
som inspirerar till méten, samtal

och karleksfulla stunder manniskor
emellan. Darfor valde jag ett ars
studier i mathantverk i Eldrimners
regi for att utveckla mina kunskaper
om god och hallbar mat.

FOR ATT LARA KANNA svenskt
mathantverk och fa djupare kunskap
om mathantverk som begrepp

och foreteelse, ur den enskilde
mathantverkarens perspektiv ville jag
gora en djupdykning. Att byta bilen
mot en ladcykel fran Christiania har
varit min drom sedan lange. Att cykla
hem den genom sddra Sverige for att
komma skraet in pa livet blev en mer
eller mindre galen plan. [ april 2021
gjorde jag det!

Men med stingda granser pa
grund av pandemin blev det svart att
passera danska gransen. Tack vare
god service fran Bikemasters gick
det att fa fram en cykel med leverans
i Malmaé. Det var i borjan av april
och jag hade en bild av att jag skulle
mota varen i sodra Sverige under min
cykelresa Malmo - Eskilstuna. Men
pa taget pa vag nerdver, insag jag att
vaderprognosen pekade mot en av de
kallaste varar pa ldnge. Som tur var

hade jag varma klader och regnrock i
packningen.
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RESAN BORJADE med avhidmtning
av cykel. Bikemasters fina service
visade sig ovarderlig dven denna dag,
da jag upptackte att cykla pa ladcykel
med elmotor inte liknar nagonting
annat jag gjort i mitt liv. Jag tackar
6dmjukast for korlektionen. Livradd
for att vélta i svdngarna tog jag

mig sedan ner till smabatshamnen

i Limhamn, dar det finns ett fint
omrade for 6vningar med en ladcykel.
Morgonen efter bar det av. En ljuvlig
dag med strdlande sol och fina
cykelvagar langs Sveriges sydliga
kust. I sju mil rackte hjadlpmotorn
ndr det var platt och soligt och jag
landade for natten i Landskrona.

FRAN LANDSKRONA gar den lilla
farjan ut till 6n Ven. En fantastisk

6 med helt annat klimat 4n i resten
av Sverige. Dar odlas durumvete
och destilleras whisky och det
vimlar av bjornbarssnar. Sverige

ar ett avlangt land och att arbeta
med mathantverk med lokal
anknytning innebar verkligen olika
ravaror i olika sdsonger beroende
pa plats. Inspiration till att géra
bjérnbarsmarmelad smaksatt med
whisky fran Ven och servera pa
durumkex tar jag med mig fran denna
fantastiska lilla 6.

I KAVLINGE i Skdne har Matmakarna
gett mathantverket en rejal plats

pa kartan. De har en fantastisk
mathantverksbutik med café och
restaurang. De har egen foradling och
manga samarbeten med odlare och
producenter runt om i Skdne och i
Europa.

DAR SKANE SLUTAR och Halland
borjar, i narheten av Laholm landar
jag pa Skogaby lantbruk. Har har
mathantverk stor betydelse i
gardens omstallning fran storskalig
kottproduktion till en hallbar
hantverksmassig produktion

av bdar, frukt och gronsaker.

Kottproduktionen finns kvar i
mindre skala med kottladeforsaljning
direkt till kund. De har ocksa
korvtillverkning i samarbete med ett
narliggande gardscharkuteri.

I den vilbesokta gardsbutiken

sdljs bar och gronsaker direkt fran
odlingen och andra mathantverkare

i trakten saljer sina produkter som
kaffe och chokladpraliner.

DJURENS BASTA gir alltid forst

pa garden, men filosofin om att
varje kund ska ha det lilla extra
kanns pdtaglig nar Josefin och
Markus generdst delar med sig

av sina kunskaper. De beréttar att
livet ser helt annorlunda ut efter
omstéllningen pa garden och de
har som ett resultat fatt ett fint pris
fran Laholms kommun som arets
hallbara foretag. Det har gjort att
allt fler skeptiker i omgivningen
blivit 6vertygade om vardet av
verksamheten. Det gar att gora pa ett
nytt och annorlunda sétt och dnda
fa I1onsamhet, har paret pa Skogaby
bevisat.

PA TIRAHOLMS FISK har
mathantverket en 40-arig

tradition. Fran borjan var fisket och
fiskforadlingen en del av gardens
verksamhet, men sedan 20 ar tillbaka
kretsar allt kring den egenfiskade
hantverksmassigt foradlade fisken.
Ravaran finns i sjon Bolmen, ett
stenkast fran den stora populira
restaurangen med insjofisk pa menyn.
De har ocksa en gardsbutik full av
foradlade fiskprodukter och tillbehor.
Att fisken kommer fran Bolmen och
att den roks for hand med ved ar

en sjalvklarhet. I familjeforetaget

har man hallit fast vid att silja all

fisk sjalva direkt till kund, dven om
grossister och restauranger ofta

hor av sig. "De far bygga upp egna
varumarken pa eget renommé”, tycker
familjen som manar mycket om varje
kund som beséker Tiraholm.
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DET AR 3 GRADER, regn och blast
och dags att ta sig genom morka
Smaland. Cykelvégar ar inte lika
sjalvklara hdr, men det dr daremot
leriga krokiga skogsvagar med
oidndligt manga uppforsbackar.

Hir undrade jag manga ganger vad
jag gett mig in pa. Det var ju en
eventcykel jag hade kdpt och den
ar inte alls gjord for landsvagar och
den ar definitivt inte optimal pa
leriga skogsvigar i sporegn. Nagra
milslanga avstickare for att besoka
mathantverkare i den har trakten
kiandes inte alls lockande, vilket ar
synd for jag vet att ni finns. Nar jag
passerar Rumperyd tanker jag att
byarna dnda heter som den 6mma
kroppsdelen och kdnner mig lite
vialkommen. Navil, efter regn kommer
solsken, i Jonkoping fick cykeln lite
service och jag fick avlosning och vila
pa strackan upp till Granna.

MATHANTVERK nr 3-2021

I GRANNA TRAFFAR jag Polkagris-
kungen och méter ett hantverk
som har anor i Granna sedan
1800-talet, men som nufortiden mest
betraktas som en turistattraktion.
Men varje polkagris som séljs ar
hantverksmassigt tillverkad i sma
batcher, ofta mitt framfor 6gonen
pa besokaren da de sma kokerierna
har glasfonster in till de sma
beredningskoken.

FOR MIG SOM bir-, frukt- och
gronsaksforadlare vore det en drom
att kunna skapa en produkt som lever
kvari 100 ar och forsorjer sd manga
anstdllda under sommarhalvaret.
Visserligen anvands smaktillsatser

i recepten, som kanske inte ar helt
naturliga, men det ar ett fantastiskt
svenskt hantverk med en riktigt
intressant historia om kvinnligt
foretagande i Sverige. Ankan Amalia

Larsson var en av de forsta kvinnorna
i Sverige som fick tillstand av
borgmastaren att 6ppna bageri for
att forsorja sig och sin dotter pa sitt
hantverk.

ATT TA CYKELN OVER till Visingsé
kdnns naturligt nar man ar i Granna
och att cykla genom skogen med de
kungliga ekarna ut till Persgardens
gardsbutik och café, det blev en fin
upplevelse. Det ar tyst och folktomt
pa grund av det ruskiga vadret

och eftersom turistsdsongen dnnu
inte har borjat. I gardsbutiken

fann jag hantverksvinager fran

on, fantastiskt god dppelsenap

och mullbédrskarameller. Langs
turistvdgen vid Vatterns strand,
cyklade jag rakt in i en védlbekant doft.
En slant proppfull med vackert gront
milt vitloksdoftande ramslék. Tack
naturen!
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GARDSBOD

PA OSTGOTASLATTEN duggar
gdrdsbutikerna titt, men
mathantverkarna var formodligen
pa annat hall. Det finns stora och
sma obemannade gardsbutiker
och gardscafeer, med riktigt fina
produkter.

TILL KVALLEN MUMSAR jag pa
chips fran Skedevi som ar fantastiskt
goda. Om de fanns i min butik, skulle
jag aldrig dta andra chips. [ en liten
gardsbod vid Krusbasgarden hittar
jag hantverksmarmelad och magisk
hemkokt kola att suga pa.

DET HAR NU GATT tolv dagar,
hemlangtan borjar tranga pa och
avstickarna fran huvudrutten

blir farre. Nara 60 mil kdnns i
kroppen i allmdnhet och i baken

i synnerhet och sa snart jag nar
gransen till mitt ljuvliga Sérmland,
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o

blir det kortaste vagen hem. Jag
konstaterar, bara pa min korta och
begriansade resa i landets sodra delar:
Mathantverkssverige ar fantastiskt!

MATHANTVERKET férenar
manniskan och naturen och 6kar
lusten till samarbete i byar och
stader. FA médnniskor har sa bra

koll som mathantverkaren pa de
basta forutsattningar for fisket
isjon, djuren pa betet och den

basta dagen att skorda sina frukter
bar och gronsaker. Kvaliteten pa
produkterna haller hog klass och har
starka band till just den platsen de
ar tillverkade p3, i nastan alla fall.
Hantverkskunskapen ger produkter
som haller ldnge och har hogt
naringsinnehall, utan tillsatser och
med god smak. Nar ndgon smaskalig
mjolkbonde i Nederlanderna eller
pilsnerbryggare i Bayern far tillverka

produkter med mathantverkarens
renommé, sker det med de varmaste
samarbetena och insyn i produktion
och ravaruhantering. Framtidens mat
ma vara baljvaxter, insekter eller tang,
men mathantverkarens kunskaper
borde varderas hogre. Béttre
forutsattningar for mathantverkares
verksamhet borde skapas, om vi

vill ha ett samhalle med hallbar
produktion och konsumtion av mat.

VI AR NOG MANGA som har starka
minnen av smaker och dofter fran
vara barndoms kok. Férandringarnas
vindar blaser upp till omstallning
och allt fler atererévrar konsten att
ta tillvara det vi kan odla hér och

det som vaxer i naturen, med bade
urgamla och nya innovativa metoder.
Kanske det blir trendigt med hemkokt
saft i dterbrukad sirapsflaska pa skol-
utflykten. Man kan alltid hoppas. //
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"Buono!”

Bo Hagstrom smackar och njuter pa ett satt som faktiskt
ingen annan kan. Programserien Solens Mat dar Hagstrom
reser runt hos mathantverkare i Italien i atta sdsonger finns
att se pa SVT Play.

Som tiodring sag jag serien tillsammans med mina
foraldrar och nu ndr jag ser den igen far jag delvis en
forklaring till vem jag ar idag. Att smaka, kdnna, lara sig ett
hantverk, forsta kopplingen mellan vilmaende jord, djur
och smak. Och att allt tillsammans med solen, mdnniskans
hand och naturens nycker, visar pa sjilva kirnan av att leva.
Tank om det var da ett fr6 sdddes till att jag idag lufttorkar
kott och fascineras av mathantverket?

Det skulle daremot ta nagra ar for mig att forsta. Inte
sarskilt manga tiodringar blir mathantverkare fran en
dag till en annan. Idag vet jag ocksa att det kan vara bra
att ha atminstone en nystartarutbildning i Eldrimners
regi i bagaget. Som uppvuxen pa en ekologisk gard dar
mina foraldrar slutade anvanda konstgddning ndr jag var
fem ar gammal, hade jag privilegiet att vaxa upp och se
skillnaden. Mer blommor, fler insekter, faglar - ett vackrare
landskap. Men bondelivet lockade mig inte sarskilt. "Det
l6nar sig inte” var ett uttryck som ekade i det narkingska
gnallbaltet. [ lantbrukspressen skrevs det om griskriser och
mjolkkriser. Bonder verkade faktiskt dverlag riktigt gnalliga
- och jag var till skillnad fran manga jamnariga inte sarskilt
fascinerad av stora traktorer.

Lagg dartill den industrialiserade driften med tusentals
djur innanfor betongblock, vad var det? Inte fanns dar en
framtid for mig.

Men, sa forandrades nagot. Pa garden fanns sedan
nagra ar inga djur och bara de narmsta dkrarna runt
huset odlades. Mina foraldrar hade jobb pa annat hall och
landskapet borjade férandras. Sly drog sig langre in fran
dikeskanterna. Forstaelsen for och langtan efter det vackra
landskapet, den goda maten och vért ansvar att lamna efter
oss en lika god jord som vi fatt njuta av till ndsta generation,
borjade vackas.

Vad som hade saknats mig tidigare var den sinnliga och
andliga betydelsen av att vara bonde, eller som jag vill kalla
det, planetskotare. Idag har bonden reducerats till att vara
fabrikant, en producent av kott, mjolk eller vete. Stoltheten
har forflyttats fran vordnad om jorden till att handla om
avkastning per hektar, kilo mjélk per ko eller antal avvanda
kultingar per sugga. Gardarna har blivit storre, bonderna
farre och banklanen hogre. I jakten pa lonsamhet under
standig ekonomisk press, kryssandes mellan byrakratiska
regelverk minskar utrymmet for det sinnliga.

Parallellt med detta vaxer utmaningarna kopplat till
klimat och miljé. For att stoppa klimatférandringarna och
foda en vixande befolkning behéver vi astadkomma en
radikal forandring i hur var mat produceras.

Bondelivet lockade mig inte sdrskilt.
“Det Ionar sig inte” var ett uttryck som ekade
i det ndrkingska gndallbdltet.
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For oss mathantverkare dr resiliens
mojligtvis ett nytt ord, men knappast en
ny forstdelse for vad vi gor.
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SINNLIGHETEN kan vi manniskor hitta pa manga olika
platser. Kyrkan har kanske historiskt varit den fraimsta
platsen. En plats for tro, det man inte riktigt formar forsts,
ett sprak kring det andliga. Idag &ar Sverige ett av varldens
mest sekuldra lander, andlighet spelar en relativt liten del
i manniskors liv och avfirdas oftast som ndgot onddigt.
Nagot som inte gynnar Kkarriar, tillvaxt eller lycka genom
pengar. Det avfardas kanske rent av som nagot flummigt
eller ovetenskapligt. Vart sekuldra samhalle lider som
f6ljd av det brist pa andlighet och detta speglas sjalvklart i
kulturen kring hur vi producerar och forhaller oss till mat.
Magin inom jordbruket har nedvarderats, men den vaxer
inom mathantverket.

Resiliens &r ett begrepp som anvands alltmer i
forskning och diskussion kring vad vi manniskor behdver
gora for att sdkra en framtid pa planeten. Det innefattar
givetvis manga betydelser som ocksa kan samlas under
hallbarhet, men satter fingret pa nagot mer konkret och
lattforstaeligt. Resiliens kan beskrivas som kapaciteten
i ett system att std emot kriser eller forandringar och
samtidigt fortsatta att utvecklas - alltsa motstandskraft
och anpassningsformaga. Begreppet bygger pa insikten att
manniska och natur &r tatt sammankopplade i komplexa
ekosystem dar utmaningar eller kriser kan vandas till
mojligheter, sd linge mangfalden finns dar.

For mig som lantbrukare och mathantverkare ar det
enkelt att hitta paralleller till bide min egen verksamhet
och mathantverket i stort. Vi kan till exempel ta torkan
2018 som sjalvklart innebar utmaningar for oss alla, men
allra mest for de som specialiserat sig med enbart stora
monokulturer av spannmal, eller maximalt antal djur pd en

ganska liten yta. Skordarna uteblev och djur fick nédslaktas.

For en gard som var med ett smaskaligt diversifierat
lantbruk med spannmalsodling, stora grisarealer, lagom
anpassat antal med djur (far, kor och grisar) riddade

i stillet mangfalden oss. Véra dldre kultursorter av
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spannmal drabbades av torkan, men kunde med hjilp av
sina djupgdende rotsystem dnda leverera en hyfsad skord.
Djuren fick flyttas ofta pa vara betes- och grasmarker men
eftersom vi inte driver en djurfabrik utan haller lagom
manga djur i forhallande till var areal blev det i slutdndan
ett ganska normalt ar.

Nar pandemin slog till drabbades mathantverket som
manga andra branscher, men precis som innebdrden av
begreppet resiliens viandes Kkrisen till moéjlighet. Férdelen
med manga sma mathantverkare i ett land ar att det gar latt
och snabbt att stilla om. Nya kundgrupper hittades, nya
innovativa forsaljningssatt kom till och i slutet av aret blev
det for manga ett rekordar forsaljningsmassigt.

I somras nér en av landets storre matkedjor inte kunde
sdlja ndgonting pa grund av ett hackat kassasystem gar
ocksa tankarna till vad som faktiskt kan hdnda i andra typer
av kriser, och hur vi som samhalle stdr rustade. Den senaste
rapporten fran FN:s klimatpanel IPCC slar fast att 6kat
extremvader och eskalerande klimatférandringar kommer
att bli verklighet, och till viss del redan ar det.

For oss mathantverkare ar resiliens mojligtvis ett nytt
ord, men knappast en ny forstdelse for vad vi gor. Det ar
nog sjalvklart for de flesta av oss att mathantverket har
en kdrna som ligger mycket ndra begreppet resiliens.
Mathantverket bygger pa manniska och natur, att ldra, att
kanna med vara sinnen, att gora med hianderna och forsta.
Nér vi behandlar jorden och djuren med respekt genom
hela processen skapas just resiliens. Vi blir oberoende av
tillsatser och industriprocesser, eftersom vi med manga
generationers kunnande lart oss att skapa sakra livsmedel
med hjalp av naturliga processer. Vi behover inga langvaga
transporter eftersom vi kan nyttja de ravaror som finns
runtomkring oss. Vi klarar oss utan hackade IT-system.

Det finns mycket att vinna om Sverige pa allvar
insag nyttan och ndodvandigheten av manga sma
mathantverksforetag.



= REFLEKTION =

Ndr vi dtertar andligheten viinder vi den
negativa spiralen, bérjar ta hand om jorden,
ger djuren det liv de fortjdnar och finner
kanske en resiliens inom oss sjdlva.

MANGFALDENS SKONHET, att leva med glada djur, méta
manniskor att dela det vackra med. Att njuta av smaker,
gastronomi. Att varda jorden och alltid ge mer tillbaka dn
vad vi tar. Att forddla ravarorna med samma respekt och
karlek som djuren och jorden har fatt.

Att vara bonde eller mathantverkare ar i hogsta grad
kultur och genomsyras av andlighet. Men idag har det for
manga bonder reducerats till att vara fabrikant. Nar vi
atertar andligheten vander vi den negativa spiralen, borjar
ta hand om jorden, ger djuren det liv de foértjanar och finner
kanske en resiliens inom oss sjalva.

Eldrimner och mathantverket har en plats att fylla har,
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genom att erbjuda en gemenskap och ett gemensamt sprak
for det sinnliga.

Andligheten i att odla sin tradgard, att skapa, att laga,
att fora kunskap, larande och traditioner vidare. Samma
forstaelse lyser ur 6gonen hos alla mathantverkare i Solens
Mat, samma som jag kdnner i mina sinnen, och i Eldrimners
gemenskap - vi delar sprak.

Tack Bo Hagstrom, kanske hjalpte du mig att vélja en
riktning som gjorde att jag en dag for fem-sex ar sedan
steg in i Eldrimners korridorer och idag far bidra till
mathantverkets fortsatta utveckling. Tack Bodil Cornell,
utan dig hade inte Eldrimners korridorer funnits. //

ADAM ARNESSON

Ekologisk bonde och mathantverkare pa
Jannelunds Gdrd i Narke.

Medlem i Eldrimners styrgrupp och
branschradet fér gardsslakt och charkuteri.

En av de som kommer prata om resliens pa
Saerimner 2021.



JAG
SPRIDER

mangfald &
fagelkvitter




— VERKSAMHET —

FORENINGEN SVERIGES OBERODENDE

Smabryggerier

DU SOM TILLVERKAR HANTVERKSMASSIGA PRODUKTER
KAN HA STOR GLADJE OCH NYTTA AV ETT NATVERK AV
KOLLEGOR I BRANSCHEN. DET KAN DU FA GENOM ATT
ENGAGERA DIG I EN AV DE MANGA ORGANISATIONER
OCH FORENINGAR KRING MATHANTVERKSPRODUKTER
SOM IDAG FINNS I SVERIGE. VI HAR I TIDIGARE NUM-
MER TIPSAT OM BLAND ANNAT SYLTNINGSSALLSKAPET,
SVENSKA MUSTERIER OCH SVENSKA CIDERFRAMJANDET.
NU HAR TUREN KOMMIT TILL SVERIGES OBEROENDE
SMABRYGGERIER.
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r 2008 bildades Sveriges Oberoende
Smabryggerier med syfte att virna om 6let och
dess tradition. Foreningen har idag 6ver 100
medlemsbryggerier. Endast den som redan
har ett bryggeri som producerar 6l kan vara medlem. For
rattvisans skull star medlemsavgiftens storlek i forhallande
till hur stor den egna dlproduktionen ar.

Foreningen arbetar for att ta tillvara medlemmarnas
intresse framforallt genom att driva politiska fragor,
framst fragan om differentierad alkoholskatt som innebar
att mindre bryggerier skulle betala mindre i skatt per
producerad liter 6l. En annan fraga som féreningen ar aktiv
inom ar girdsforsaljning av alkohol och man gor nu ocksa
en granskning av restaurangers krogavtal tillsammans med
Konsumentverket.

Ytterligare en viktig roll for féreningen ar att
tillhandahalla en dialoggrupp for Systembolagets inkdpare
samt hjilpa de egna medlemmarna med fragor kring att
sdlja via dem.

Foreningen jobbar ocksa for battre avtal och rabatter
hos olika leverantérer och erbjuder dven ett antal
utbildningstillfillen och tréffar per ar. I tillagg till detta
har foreningen tidigare tagit fram, och alldeles nyligen
uppdaterat, branschriktlinjer for smabryggerier. Dessa
branschriktlinjer hittas pa foreningens hemsida samt pa
Livsmedelsverkets hemsida.

Ar du nyfiken p3 Sveriges Oberoende
Sméabryggerier sa lds mer pa hemsidan
sverigessmabryggerier.se eller kontakta
ordférande Erik Frithiof fran Hyllie Bryggeri
via formularet pa deras hemsida.
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— ANNONS —

Mathantverksdag

DALARNA Rdltagdrden 15/11
VARMLAND Almars krog 16 /11

MATHANTVERKETS VARDE
Na fler konsumenter via direktférsdljning

Mathantverkets virde har fortydligats under pandemin.
Mathantverksforetagarna har inspirerats till att hitta nya vagar till
forsaljning som manga ganger har varit mycket framgangsrika. Det handlar
till exempel om REKO-ringar, tillitsbutiker och webbutiker. Vi har ocksa
sett annorlunda direktforsaljningskanaler som gemensamma butiker och
saluhallar samt andelsjordbruk med foradling. Denna kunskap vill vi ta
vara p3, sprida och tillsammans med er mathantverkare diskutera hur
direktforsaljningen kan utvecklas vidare.

&b

Lds mer pd sidan 51

é ELDRIMNER
Nationellt resurscentrum
for mathantverk
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— ANNONS —
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Starta eget
HANTVERKSBAGERI

En flexibel utbildning for dig som
vill starta mathantverksforetag

Kursstart 10 januari

Lds mer pd sidan 51

-

ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum
for mathantverk
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— KALENDARIUM —

Anmalningar

till vara kurser,

seminarier och studieresor

gors via eldrimner.com.

Dar hittar du ocksa

kompletterande

information.

Hittar du inte

kursen du dr
ute efter?

Ga in pa eldrimner.com
dar utbudet uppdateras
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kontinuerligt.

Vi reserverar oss for
andringar i kursprogrammet
med anledning av den
radande situationen pa
grund av covid-19.
Eldrimner foljer
Folkhadlsomyndighetens
rekommendationer och
anpassar verksamheten
utifran dessa, vilket kan
innebara forandringar

i kursprogrammet. Se
eldrimner.com/utbildning
for kontaktuppgifter till
kursansvarig.

Mer information om
betalning och avbokning
framgar vid anmaélan.

GRUNDKURS DISTANS

LIVSMEDELSSAKERHET FOR
MATHANTVERKARE

Kursen véander sig till dig som &r pa vég att starta
mathantverks-foretag eller arbetar hos en mathantverkare.

Vad ar kritiska styrpunkter och hur kan du upprétta en
HACCP-plan? Kursen innehaller grunderna i lagstiftning kring
livsmedelssakerhet och hygien. Rengoring, desinfektion och
provtagning belyses.

Utover fyra grundforeldsningar med Eldrimners larare finns
virtuella studiebesok hos mathantverkare samt atta korta
avsnitt med experten Per Nilsson som tar upp teman som
vatten och dricksvatten, riskklassning, godkdannande och
registrering, jordiga gronsaker samt avgifter. | materialet finns
aven rad till dig som ska bygga lokaler.

Materialet ar skraddarsytt for mathantverkare, framtaget av
Eldrimners medarbetare. Féreldsningar, filmer och dokument
ligger pa en larplattform som du far tillgang till under
kursperioden.

DATUM 11 november-30 januari 2022
OMFATTNING 16 timmar

PLATS Distans

KOSTNAD 2 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 29 oktober
KONTAKTPERSON Anna Berglund
anna@eldrimner.com, 010-225 33 07



— KALENDARIUM —

MATHANTVERKSDAGAR

TEMA MATHANTVERKETS
VARDE — NA FLER
KONSUMENTER VIA

DIREKTFORSALINING

Pandemin har inspirerat mathantverksféretagare att hitta nya,
framgangsrika vagar till férsaljning. Till exempel har det handlat
om tillitsbutiker och webbutiker. Dessutom har innovativa
direktforsaljningskanaler som gemensamma butiker och
andelsjordbruk med foradling vuxit fram.

Darfor tar Eldrimner ett djupare grepp om direktférsaljningen
under hostens och den kommande varens turné med
Mathantverksdagar, dit mathantverkare, producenter,
konsumenter och 6vriga intresserade halsas valkomna for att
forkovra sig.

Temat innefattar dven hur det gar att bygga en starkare
relation mellan producent och konsument, det som

kan kallas relationsmat samt hur mathantverkets

grundvarden kan forstarkas for att na fler konsumenter. Hur
mathantverksféretagen kan starka sin langsiktiga formaga att
hantera forandringar och fortsatta utvecklas, det som brukar
kallas resiliens, kommer ocksa att diskuteras, precis som hur

vi gemensamt pa ett annu mer slagkraftigt satt kan anvanda
mathantverksbegreppet i marknadsforing. Ett verktyg for det ar
var certifiering Eldrimner certifierat mathantverk.

DALARNA
VARMLAND

15 november
16 november

KOSTNAD 400 kr + moms (fika och lunch ingdr)
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BAGERI

NYBORJARKURS

BULLAR OCH SOTEBROD
MED MAJA OLSSON

Kursen vdnder sig till dig som har liten eller ingen tidigare
erfarenhet av bakning men som vill Iara dig mer om att baka
bullar och andra sétebrod och fa en inblick i att driva ett
hantverksbageri.

Maja Olsson fran Majas skafferi i Undersaker kommer under tva
dagar i Eldrimners bageri visa dig grunderna i bakning av bullar
och andra sotebrod. Pa kursen far du prova olika bulldegar och
fyllningar samt hur de kan varieras for att satta egen pragel pa
bréden.

DATUM 29-30 november

PLATS Eldrimners bageri, As
KOSTNAD 2 200 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 7 november

BAGERI

GRUNDUTBILDNING

STARTA EGET
HANTVERKSBAGERI

En utbildning for dig som vill starta mathantverksforetag.
Kursen omfattar tva veckor pa Eldrimner och 120 timmar
distansundervisning. Du far grunder, fordjupning och
handledning for att tillverka mathantverk for forséljning. Tid ar
dven avsatt for introduktion, digitala méten och redovisningar.

Du far lara dig grunderna i surdegsbakning och bakning med
langa jastider. Vi bakar med ekologiska ravaror, surdegar av
vete och rag och anvander bade kulturspannmal och moderna
sorter. Vi visar tekniker for blandning, rundrivning, jasning,
snittning och graddning.

Distansundervisningen innehaller ekonomi, lokaler,
marknadsforing, livsmedelskemi, mikrobiologi,
livsmedelssakerhet, HACCP och markning. Merparten av
materialet finns i form av filmer, inspelade féreldsningar och
dokument pa en larplattform som du tar del av var och nér du
vill. Du arbetar med din egen affarsplan som redovisas i slutet
av utbildningen.

DATUM 10 januari-3 mars 2022

PLATS Distans + v 4 och v 8 i Eldrimners lokaler i As, Jimtland
DIGITALA MOTEN 10 jan, 12 jan, 28 feb, 1 mars, 2 mars, 3 mars
KOSTNAD 12 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 9 december
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FISKFORADLING

NYBORJARKURS

SIKHAVNING OCH
FORADLING AV SIK

Under denna kurs far du lara dig hava och féradla sik.
Sikhavning har gamla traditioner och var forr en vanlig
fiskemetod.

Under den forsta kurskvallen dker vi till ett av Jamtlands
manga vattendrag dar kursdeltagarna sjalva med hjalp av hav,
vadarstovlar och pannlampa far préva sin fiskelycka.

Dag tva dgnar vi oss at foradling av siken, fran tillvaratagning av
rom till grunderna i varmrékning, gravning och andra former av
foradlade produkter. Vi gar igenom hantering fran farsk ravara
till fardig produkt. Kursen ar framst praktiskt inriktad.

Fiskekort och utrustning ingar i kursavgiften.

DATUM 28-29 oktober

PLATS Eldrimner, As, Jimtland
KOSTNAD 2 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 20 oktober

FISKFORADLING

NYBORJARKURS

KONSERVER AV FISK
PA FLERA VIS

Véalkommen till en inspirerande kurs for dig som vill lara dig
tillverka konserver av fisk. Kursledare ar Karin Nyrénen som
med erfarenhet fran Finland tillverkar konserver av vara vanliga
insjofiskar som abborre, sik och mort.

Kursdagen ar praktiskt inriktad och under dagen far du lara dig
grunden i att tillverka hel- och kylkonserver av fisk.

DATUM 26 november

PLATS Eldrimner, As, Jamtland
KOSTNAD 1 300 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 6 november
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ﬁﬁ GARDSSLAKT OCH CHARKUTERI

GRUNDKURS

GRUNDUTBILDNING
CHARKUTERI, TEMA FAR OCH
LAMM

Eldrimners mest efterfragade och heltackande charkuterikurs
som lar ut grundteknikerna for alla slags charkuterier. De fem
produktkategorierna som innefattar alla slags charkuterier ar
genomgaende temat med tillverkningsteknik och teori. Till
exempel gors farskkorv, emulsionskorv, leverpastej, lufttorkad
korv, kokt/rokt skinka och kott for torkning. Demonstration gors
av styckning och sortering av kottravaran sa att produkternas
egenskaper kan styras. | teorin ingar dven teman som slakt,
livsmedelsdkerhet och kemiska processer i kott och produkter.
Charkuteriteknikerna ar 6verférbara pa alla kéttslag men
ravaran for veckan blir far och lammkott som kompletteras med
grisspack.

Larare pa kursen ar Niklas Sundstrom, utbildad vid
Hermannsdorfer Landwerkstatten i sodra Tyskland och som
behérskar hela kedjan: slakt, styck och chark. Ett mal med
kursen &r att du kan komma igang med egen féradling for
forsaljning och fa inspiration for tillverkning av goda och sékra
charkuterier.

DATUM 31 januari-4 februari 2022

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland
KOSTNAD 6 750 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 30 december
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f?‘f GARDSSLAKT OCH CHARKUTERI

FORDJUPNINGSKURS

SVENSKA
CHARKUTERIKLASSIKER

Isterband, prinskorv, blodpudding, sylta, leverpastej, medvurst
och rokt skinka. Det har ar produkttyper med stor ekonomisk
betydelse som genom den snabba tillverkningen ger bra
kassaflode och vardedkning av ravara fran hela djuret. En vecka
av fordjupning i teknikerna for alla typer av vairmebehandlade
produkter. Tradition moter innovation genom hantverk

och modern teknik for annu battre charkuteriklassiker. En
hantverksvariant av falukorv utan vare sig nitrit eller potatismjol
och med lagre vattenhalt tillverkas. Det gor att den inte far
kallas falukorv och hér behdvs namnforslag for det battre
alternativet.

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

DATUM 14-18 mars

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland
KOSTNAD 6 750 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 11 februari

FORDJUPNINGSKURS

LUFTTORKADE
CHARKUTERIER

Lufttorkning ar charkuteriforadling av den hogre skolan. For
att lyckas kravs tid, kansla, erfarenhet och inte minst kunskap.
Under fem dagar gar vi djupet i de tva produktkategorierna
lufttorkat kott och lufttorkade korvar av salamityp liksom en
bredbar variant. Grévre korvkaliber och torkning av kott pa ben
innebar hogre svarighetsgrad. Malet &r att lara sig tillverkning
av produkter som blir bade goda och sakra. Ta garna med egna
lufttorkade produkter fér feedback och diskussion! Under
veckan anvénds gris och en del n6tkétt men teknikerna kan
anvandas for foradling av alla kéttslag.

Kursledare ar Eldrimners aterkommande expert Jiirgen Kérber
med tysk mastarutbildning i slakt, styckning och charkuteri
och mangarig erfarenhet fran arbetet som chef pa anrika
Herrmannsdorfer Lantverkstatten. Teori varvas med praktik
och demonstration. Kursen tolkas fran tyska och ar till dig som
gatt Eldrimners grundkurs i charkuteri och kommit igang med
foradling av lufttorkade produkter.

DATUM 28 mars-1 april

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland
KOSTNAD 6 750 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 25 februari
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BAR-, FRUKT- OCH
GRONSAKSFORADLING

GRUNDKURS DISTANS

KONSERVERING AV
BAR-, FRUKT- OCH
GRONSAKSPRODUKTER

Denna teoretiska kurs i tva delar pa distans ska ge dig den kunskap
du behover for att kdnna dig trygg med att du kan sélja sékra och
hallbara produkter av bar, frukt och grénsaker. Kursen vander

sig till dig som ar i startgroparna att borja tillverka produkter for
forsaljning, men kan ocksa passa dig som redan ar igang men vill
repetera konserveringens grunder.

Kursen omfattar i forsta hand konservering av produkter av

typen sylt, marmelad, saft, must, chutney, attiksinlaggningar

och liknande. Vid det forsta kurstillfallet far du lara dig om de

olika faktorer som paverkar mikroorganismers aktivitet och
darmed konservering, sa som pH, vattenaktivitet, syretillgang och
temperatur. Vi gar igenom olika typer av mikroorganismer som kan
utgora en risk i aktuella produkter.

Vid det andra kurstillféllet far du lara dig om betydelse av lagt pH
och varmebehandling for att gora sakra och hallbara produkter.
Vi tittar narmare pa de olika produkttyperna och hur man som
producent kan resonera ndr man sétter bast fore-datum.

Kursen ges av Catrin Heikefelt och Viktoria Vestun som ar
branschansvariga for bar-, frukt- och gronsaksforadling pa
Eldrimner.

DATUM 2-3 december, 9-11.30 bada dagarna
PLATS Distans

KOSTNAD 950 kr kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 18 november
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BAR-, FRUKT- OCH
GRONSAKSFORADLING

ig%

FORDJUPNINGSKURS DISTANS

MUSTTILLVERKNING MED
FOKUS PA SMAK

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

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

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

Kursledare & Kimmo Rumpunen som é&r forskare och véxtforadlare

vid Institutionen for vaxtforadling pa Sveriges Lantbruksuniversitet.
Daér ansvarar han bland annat for sortframstallning av dpple, vinbar
och havtorn.

Infor kursen kommer smakprover att skickas ut per post.

DATUM 18-19 januari, 9-16 bada dagarna
PLATS Distans

KOSTNAD 3 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 9 januari
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BAR-, FRUKT- OCH
GRONSAKSFORADLING

s

KOLSYRNING AV DRYCKER

Ar du intresserad av att bérja tillverka kolsyrade drycker med
tillsatt kolsyra, och vill ldra dig om processen, vilken utrustning som
behovs och hur drycken kan konserveras — da ar denna distanskurs
for dig. Kursledare ar Mattias Lindemann som tillverkar ekologisk
handgjord lask under varumarket Sodalicious i Trelleborg. Kursens
fokus ar det tekniska i tillverkningen, att forsta hur det gar till och
vad som kravs for att gora drycker med tillsatt kolsyra, sé att du
sedan kan jobba vidare med att kolsyra egna drycker.

Under det forsta tillfallet gar Mattias igenom tillverkningsprocessen
och utrustning som behdvs, bade for liten skala for att komma
igang och nér du vill skala upp. Du léra dig om hur dryckerna kan
goras hallbara genom kombinationen av pastorisering och lagt pH.

Vid det andra tillfallet tas forpackningar, prisséttning och
forsaljning av kolsyrade drycker upp. Du far tips pa inkopsstéllen
och det finns tid for fragor.

DATUM 11 februari kl 9-12 och 18 februari kl 10-12
PLATS Distans

KOSTNAD 950 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 24 januari

BAR-, FRUKT- OCH
GRONSAKSFORADLING

ﬁg%

PICKLING OCH
MJOLKSYRNING MED JENS
LINDER

Denna kurs vander sig till dig som tillverkar olika produkter

av gronsaker och som vill ha inspiration eller komma vidare i
utvecklingen av dina produkter. Kursledare dr matjournalisten

och kocken Jens Linder. Jens kommer att dela med sig av sina
erfarenheter, och en hel del provsmakning, fran mattraditioner

han upplevt under resor runt om i véarlden. Tillsammans kommer

vi ocksa foradla gronsaker enligt flera olika metoder; framst
mjolksyrning och pickling (inldggning i dttika eller vindger) men
ocksa rimning och confitering (inkokning i fett). Dessutom kommer
Jens berdtta om konsten att krydda.

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

DATUM 24-25 mars

PLATS Eldrimner, As, Jamtland
KOSTNAD 3 000 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 1 mars

BAR-, FRUKT- OCH
GRONSAKSFORADLING

4

MUSTNING AV APPLEN

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

Tillsammans med Katarina Holmberg som driver Norrtelje

Musteri far du lara dig om tillverkning av must i praktiken: fran
krossning och pressning till pastorisering och fyllning. Du far prova
utrustning av olika storlek och kapacitet for att se vad som kan
passa i din verksamhet. Katarina berattar om ravaror, férpackningar,
prissattning och forsaljning.

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

DATUM 15-16 februari

PLATS Norrtelje musteri, Uppland
KOSTNAD 2 800 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 17 januari
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SENSORIK FOR BAR-, FRUKT-
OCH GRONSAKFORADLARE:
SATT ORD PA SMAKERNA!

Denna kurs vander sig till dig som tillverkar produkter av bar, frukt
och gronsaker, och som vill lara dig mer om sensorik. Under denna
kurs far du far lara dig grunderna i sensorisk bedémning och du
far vara med om provsmakningsévningar for att 6va dig pa att
identifiera smaker och satta ord pa dem. Syftet d@r att du béttre ska
kunna beskriva smakerna hos dina produkter fér kunderna. Du far
ocksa lara dig om att kombinera produkter med varandra samt tips
och inspiration om hur du kan lagga upp egna smakprovningar.

Kursledare &r Viktoria Bassani som &r utbildad inom sensorik

och har mangarig erfarenhet fran vinbranschen. Sedan 2005 ar
Viktoria biodlare med fokus pa att producera sorthonung, mer om
foretaget finns att lasa pa bidrottningen.se.

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

DATUM 28-29 mars

PLATS Eldrimner, As, Jimtland
KOSTNAD 3 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 20 februari
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— KALENDARIUM —

MEJERI

GRUNDKURS

GRUNDKURS MEJERI DEL 1

Den har kursen ger en introduktion till hantverksmejeriet,
ystningstekniker och syrade produkter och véander sig till dig
som inte har nagon tidigare ystningserfarenhet eller kanske
mojligtvis har provat lite hemma i kdket och till dig som vill veta
mer om hantverksmassig ystning pa gardsniva. Kursen ar ocksa
en bra grund infor fortsatta kurser inom mejeri.

Under kursen tillverkas produkter av komjélk; yoghurt och
filmjolk. Vi ystar halvhard ost och syrad ost. Under kursen

tas ystningsprocessen, hantverksmejeriets produkter,
livsmedelssakerhet och hygien, mjolkens bestdndsdelar, kemi
och mikrobiologi samt ytfloror och mognad upp. Teori och
praktiska moment integreras.

Kursen halls i Eldrimners utbildningsmejeri av Birgitta Sundin
och Sofia Agren, branschansvariga for mejeri pa Eldrimner, med
inslag av gastande larare.

Enklare kursmaterial ingar. Litteraturtips: Mejeriboken, bestall
pa eldrimner.com

DATUM 2-5 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 11 oktober

NYBORJARKURS

YSTNING PA HANSJO MEJERI

Vélkomna till Eldrimners nyborjarkurs pa familjeféretaget Hansjo
Mejeri utanfor Orsa i Dalarna. Vi vdander oss till dig som har
drommar, tankar eller idéer om att arbeta med hantverksmassig
ystning och som inte har nagon tidigare ystningserfarenhet,
eller mojligtvis har provat hemma i koket.

P& Hansjo mejeri gors produkter fran gardens egna KRAV-
godkédnda mjolk fran cirka 70 mjolkande kor. Mejeriet har
drivits av Kent och Anita Boman Daniels sedan 2006 och &r
ett mejeri pa vdg in i framtiden som just nu genomgar ett
generationsskifte. Handleder under kursen gor Bjorn Daniels
och Nicolina Gustafsson.

Under kursen far vi en inblick i verksamheten; garden, mjolken,
ystning, lagring och forséljning. Vi kommer att tillverka

mjuk vitmogelost och hardost. Teori och praktik integreras.
Fragestund kring ekonomi, férséljning och marknadsféring.
Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 22-23 november

PLATS Hansjoé Mejeri, Orsa, Dalarna
KOSTNAD 2 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 31 oktober

GRUNDKURS

GRUNDKURS MEJERI DEL 2

Denna kurs vander sig till dig som vill skaffa goda och
grundlaggande kunskaper i ystning och &r en pabyggnad pa
grundkurs mejeri del 1. Du vill starta gardsmejeri eller sa &r du
redan igang som mathantverkare.

Kursledaren Patrick Anglade ar utbildad mejeritekniker i
Frankrike och verksam dér sedan 30 ar tillbaka. Han &r dven
anlitad i Spanien, Norge och Georgien.

Under kursdagarna kommer Patrick att formedla de
grundlaggande kunskaperna inom ystning. Pa schemat

star mjolkens kemi och mikrobiologi, patogena

bakterier, riskbeddmning och provtagning, syrnings- och
mognadskulturer, mognad och lagring samt tillverkning av
mjuka ostar, bldmogelost och pressad ost. Det blir ocksé en
genomgang av hur du styr ystningen och av fel som kan uppsta
vid de olika tillverkningarna.

Praktik och teori integreras. Kursen tolkas till svenska.
DATUM 8-12 november
PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland

KOSTNAD 7 500 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 18 oktober
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NYBORJARKURS

YSTNING PA RAVEN & OSTEN

Véalkommen till Eldrimners nybdérjarkurs hos Matilda Johansson
som sedan ar 2013 driver mejeriet Rdven & Osten precis pa
gransen mellan Kalmar och Jénkdpings lan. Vi vander oss till
dig som har drémmar, tankar eller idéer om att arbeta med
hantverksmaéssig ystning och som inte har nagon tidigare
ystningserfarenhet, eller mojligtvis har provat hemma i koket.

Under dessa dagar foljer vi Matilda i hennes arbete i mejeriet
dar flertalet prisvinnare fran SM i Mathantverk och Ostfestivalen
tillverkas. | repertoaren av ostar finns bland annat Lida Bla och
Lida Vit som vunnit SM-guld och Réavens Lilla Réda som fatt SM-
silver. | gardsmejeriet ystas pa komjolk som kops frén en gard

i narheten och vi far vara med om en ystning som ger tva olika
produkter; stekost och salladsost. Du gor ocksa farskost och
smaksatter den. Det finns mojlighet att kdpa osten du tillverkar.

Teori och praktik integreras. Fragestund kring ekonomi,
forsaljning och marknadsféring. Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 22-23 november

PLATS Raven & Osten, Smaland
KOSTNAD 2 600kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 31 oktober
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