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Vi bjuder in till Seerimner,
den stora métesplatsen for
mathantverkare

u har Eldrimner avslutat den senaste

turnén dir vi med mathantverksdagar

besoker alla ldn runt om i landet.

Temat var ett upprop dér vi sokte

gamla recept och féradlingsmetoder.
Malet var att para ihop mathantverk med gamla
foradlingstraditioner. Vi ville hitta spinnande
traditionella produkter som kan lyftas fram och kanske
vidareutvecklas utifrdn de krav dagens konsumenter
staller.

Det har varit mycket givande men inte helt ldtt att
fa traditionsférmedlare att skicka in recept. De gamla
recepten dr heller inte alltid sa ldtta att tyda. Det har
varit en utmaning att tolka dem och tillverka produkter
utifrdn dem. Vi har ménga ganger fatt hjdlp med
tolkningen av de som kommit till mathantverksdagarna
och vi har hittat en hel del intressanta produkter som vi
har provat tillsammans. Mycket - om 4n inte allt - har
varit gott och spannande. Vid de tvé sista traffarna,
pé Gotland och i Virmland, hittade vi "Ugnstrull”

(ett brod med inbakat fldsk) och
”Viarmlandskorv i sma fjélster”.

Ett genomgaende tema har varit
hur vi 4terupprattar indlvsmaten. Vi
har dessutom diskuterat hur vi kan
ga vidare i sokandet efter ytterligare
spannande produkter med tradition
och hur vi sedan lyfter fram dem i
marknadsforingen.

Pa vart idé- och kunskapsforum
Seerimner i host kommer vi ha en
“Grande Finale” 6ver turnén och en produkt fran
varje mathantverkstraff stills ut och kan avsmakas.
Jag kan ocksé beritta att Eldrimner redan planerar for
ndsta mathanverksturné dar temat blir "mathanverk i
offentlig mat”.

JUST NU, nir jag skriver detta, har Saerimner-
programmet dumpit ner i er brevlada. Var
landsbygdminister Sven-Erik Bucht inviger och
eftersom Eldrimner firar 10 &r som nationellt
resurscentrum, blir det ocksa jubileumsaktiviteter.
En av programpunkterna dr debatten "Mathanverkets
plats i regeringens livsmedelsstrategi” ddr ministern,
mathantverkare och andra intressanta personer deltar.
Jag vill ocksé lyfta fram att Karl Ludwig
Schweisfurth, grundaren av Herrmannsdorfer
Landwerkstitten i Tyskland, dntligen kommer till
Serimner och delar med sig av sina erfarenheter.

LEDARE

-

Han ér en verklig visiondr och féregangare inom
hantverksmaissig tillverkning. L4s mer om honom pa
sidan 18.

Boka in 6-8 oktober och kom till Seerimner i
Ostersund. Programmet i sin helhet finns ocksa pa var
webb.

ELDRIMNER har varit p4 ”Smaka pé Stockholm” i
Kungstradgarden. Tillsammans med sju certifierade
ostproducenter som visade och salde sina produkter,
marknadsforde vi certifierat mathantverk. Infor

den satsningen har vi tagit fram ett speciellt
informationsmaterial, som vander sig till konsumenter.
Ett material som vi skickar ut till alla er som ar
certifierade, sd att ni kan ha det i era gardsbutiker

i sommar. Syftet med certifieringen dr, som ni vet,

att bevara mathantverkets viarde. Mathantverk ar

ett begrepp som idag star for nagot vildigt fint. Det
har gjort att manga, som inte alls arbetar utifran
mathantverkets definition, vill anvidnda begreppet.
Darfor dr det viktigt att certifiera sitt
mathantverk och visa konsumenterna
vad ett “riktigt” mathantverk star for.
Du kan ldsa om féretag som certifierar
sina produkter och varfor de har valt att
gora det pa sidorna 38-39. P4 Serimner
bjuder vi in till en diskussion med
rubriken "Vem dger mathantverket”.
Kom gérna och delta i den!

VI TAR SNART FARVAL av vara Yh-elever som har
studerat mathantverk i ett &rs tid. De har precis haft sin
sista LIA-period (lirande i arbete). Tva av dem valde att
gora den LIA-perioden utomlands, Erika har varit pa
ett gdrdsmejeri i s6dra i Frankrike och Leo har varit pa
Herrmannsdorfer i Tyskland.

Nu knyter alla elever ihop sdcken och Yh-
utbildningen avslutas med ett praktiskt prov. Var
och en far ocksa ge en muntlig redovisning om sitt
examensarbete, vilket innebar att de beridttar om sitt
kommande foretag eller tinkta foretag, ett projekt de
har arbetat med under hela utbildningen. Vi tror att alla
kommer att ha en védldigt bra grund och plattform att
std pa nu ndr det blivit dags att ge sig ut i arbetslivet.

Innan sommaren dr hér pa allvar ska vi ocksa anta
nya elever for nista ldsdr. Vi har 6ver 100 s6kande och
kan ta emot 24 elever. Tack alla ni som visat intresse for
Eldrimner och var utbildning.

Trevlig sommar!

FOTO Stéphane Lombard

FOTO Stéphane Lombard

— NOTISER —
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FERMENTERINGSFESTIVAL | UDDEBO

Den 5-6 september 2015 anordnas en festival for alla
fermenteringsentusiaster. Platsen dr Uddebo, fyra mil
fran Bords. Festivalen blir en hyllning till den levande
kulturen och kommer att bjuda pa marknad, féredrag,
smakprovningar och workshops samt kulturinslag
i form av surdegspoesi och utstdllningar. Exempel
pa foredrag ar foradling av bonor till tempeh och
miso samt demonstration av kombuchatillverkning.
Arrangorer dr Kulturféreningen Gula Huset i Uddebo,
Leader Sjuhirad och Studiefrdmjandet.

For mer information kontakta Stina Pernholm,
stina_pernholm@yahoo.se.

FISKRESA | SODRA EUROPA

I februari eller mars 2016 planerar branschen
fiskforadling att gora en studieresa till sodra Europa
for att besoka fiskforadlare och producenter. En
studieresa for dig som vill starta eget eller redan har
ett foradlingsforetag och soker inspiration, nya idéer
och vill utbyta erfarenheter med andra inom samma
bransch. Vi planerar att vara borta i cirka fem dagar.
Ett mer detaljerat program kommer att finnas pa
eldrimner.com. Hér girna av dig till Bengt-Ake Nissén,
bengt-ake@eldrimner.com om du har fragor om resan.

FOTO Stéphane Lombard

URSPRUNGSBETECKNING
FOR SOUVAS

Slow Food Sdpmi har tillsammans med flera
renndringsorganisationer fran de svenska, norska och
finska delarna av Sapmi gjort en gemensam ansokan for
att ge Souvas skyddad ursprungsbeteckning.

Souvas gors av kott fran naturbetande renar och
kallroks i traditionella vedeldade rokkator. Skyddet ar
ett sdtt att bevara souvastraditionen och kunskapen
kring den.

I ett remissvar till Livsmededelsverket har
Eldrimner svarat att vi stéller oss positiva till Slow
Food Sdpmis ansokan. ”Vi ser det som positivt att
den samverkande gruppen som stir bakom ansékan
tacker in Sapmi i hela Norden och att férslaget innebar
en tydlig definition av hur begreppet Souvas kan
anvdndas. Bade avseende renhallning, kéttets ursprung,
val av styckningsdetaljer och forddlingstekniken med
traditionell rokning i kata”

Om Livsmedelsverket anser att forordningens
krav dr uppfyllda fattar verket ett positivt beslut och
registrerar ans6kningen hos EU-kommissionen.

Skyddad ursprungsbeteckning (SUB) fér registreras
for en produkt som kommer fran en viss ort eller
region eller, i undantagsfall ett land, har en kvalitet
eller egenskaper som helt eller till storsta del beror pa
en viss geografisk omgivning, med de naturliga och
ménskliga faktorer som foérknippas med den och i alla
led produceras i det avgriansade geografiska omradet.



— NOTISER —
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PAUS FOR ELDRIMNERS
RADGIVARE

Eldrimner avslutar nu ett EU-projekt som péagatt under
flera &r. Innan det ar klart med fortsatt finansiering
uppstar ett glapp mellan det gamla och det nya
projektet. Det innebdr att vi tyvérr behover ta en
paus i radgivningsverksamheten mellan 15 maj och
1 oktober. Det giller all kontakt med de radgivare
som finns runt om i Sverige, via telefon, mail och
radgivning pa plats. Vi dterkommer nér vi vet mer om
hur rddgivningsverksamheten ska vara uppbyggd i det
nya projektet.

Har du fragor om din produktion och verksamhet
inom mathantverk ska du i stéllet vinda dig till
Eldrimners branschansvariga under den hir perioden.

MOJLIGT ATT FRYSA IN KYLVAROR

Nu har Livsmedelsverket, SLV, hittat ett satt som
mojliggor infrysning av kylvaror f6r férséljning och det
giller alla slags produkter, inte bara kottvaror.

En forutsdttning 4r att kraven i Livsmedelverkets
foreskrifter (LIVSFS 2006:12) om djupfrysta livsmedel
ar uppfyllda.

P& Livsmedelsverkets hemsida finns instruktioner
om vad som krivs, hur kompletterande mirkning och
datummarkning ska utformas och sa vidare.

Nar styckningsdetaljer av kott vakuumpackas och
kylfoérvaras fortsatter morningsprocessen och det kan
vara en fordel att sélja detaljerna pa det sdttet och ha
mojlighet att frysa in de kylvaror som inte salts nar
bést fore datum narmar sig, for att silja varan som
fryst i stdllet. Det ar ett sétt att bade fa hogre kvalitet
och minskat matsvinn. Tillimpningen av regelverken
har tidigare hindrat detta. Eldrimner har efter fragor
frdn mathantverksforetagare lyft problematiken med
Livsmedelsverket som nu mojliggor detta.

For att hitta mer information om att frysa in
kylvaror kan du i sokrutan pa www.livsmedelsverket.se
skriva ”Att frysa in kylvaror i butik”.

FOTO Stéphane Lombard

LANDSBYGDSMINISTEN SVEN-ERIK
BUCHT TILL SARIMNER

Sven-Erik Bucht deltar i debatten om mathantverkets
plats i regeringens livsmedelsstrategi och
mathantverkets betydelse for att behalla och utveckla en
levande landsbygd. Regeringen arbetar sedan mars 2015
med att ta fram en langsiktig svensk livsmedelsstrategi.
Syftet med strategin ar att utveckla och starka den
svenska matproduktionen och skapa sysselsittning och
héllbar tillvaxt i hela landet.

Landsbygdsministern dr ocksé en av
invigningstalarna pa Saerimner.

Serimner ar Eldrimners stora idé- och
kunskapsmidssa om mathantverk. I ar arrangeras den i
Ostersund pa Fréso Park Hotel, 6-8 oktober.

YERIMYER
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ELDRIMNER PA KRAVS ARLIGA MOTE
FOR DJURSKYDDSANSVARIGA

Katrin Schiffer, branschansvarig for gardsslakt
och charkuteri pa Eldrimner blev inbjuden att
foreldsa om sin doktorsavhandling om slakt i hage
med kulgevirsmetoden pa KRAVs arliga mote for
djurskyddsansvariga pa KRAV-certifierade slakterier
Till motet var forskare, radgivare, djurhallare,
Jordbruksverket, Livsmedelsverket med flera inbjudna
som foreldsare och dven revisorer fran samtliga
certifieringsorgan som certifierar slakterier var pé
plats.
Deltagarna visade ett mycket stort intresse for
metoden som blev kallad fér framtidens ekoslakt.
Motet holls i Uppsala den 23 april.

ALLIS I JAMTLANDET

I sommar tar Arvid Lorentzon pa Eldrimner en
paus fran sitt uppdrag som branschansvarig f6r
fiskfoérdadling och startar Jamtlands forsta Foodtruck.
Menyn innehaller mathantverk och mat gjord pa lokala
ekologiska ravaror. Tanken 4r att erbjuda langsamt
lagad snabbmat av hégsta kvalitet.

Hall utkik efter den glada turkosa trucken pa olika
event runt om i Jimtland.

DESIGNSTUDENTER
FORPACKAR MATHANTVERK

Inom ramen f6r omradet entreprendrsutveckling

pa Eldrimner har ett samarbete inletts med
Mittuniversitetets studenter i Sundsvall som gar
programmet Grafisk design och kommunikation och
kursen Grafiskt forpackningsprojekt.

Sju mathantverksforetag fran Vésternorrland och
Jamtland akte till Sundsvall i boérjan av maj for att
presentera sitt féretag och sina féorpackningsbehov
for studenterna. En manad senare var det dags
for studenterna att redovisa sina forslag pa nya
forpackningslésningar.

—Att fora samman mathantverk och studenter inom
forpackningsdesign dr otroligt spdnnande. Det har varit
intressant att f6lja projektet, siger Anna Berglund,
ansvarig for entreprenérsutveckling pa Eldrimner.

Forslagen kommer senare att visas upp pa
Serimner i host i Ostersund.

STORRE FOKUS
PA DRYCKER

Redan idag ordnar Eldrimner kurser och studieresor
om drycker, men visionen ér att utoka omradet
framéver och gora det tydligare.

I mars ordnade Eldrimner en studieresa till
Finland pa tema barvin. Forutom ett par foretagsbesok
ingick en fyra dagar lang kurs i barvinsproduktion pa
universitetet for hortikultur, HAMK, i Lepaa, s6dra
Finland. Deltagarna fick lira sig om tillverkning av vin
fran olika sorters nordiska bar och gavs en inblick i
Finlands regelverk kring gardsvinsforsdljning.

Under det senaste aret har Eldrimner dven
arrangerat andra kurser inom dryck. I Eldrimners ateljé
i As holls i april en kurs om birvin och viniger med
Christele Droz Vincent fran vart systercenter Florac i
sodra Frankrike, och i december 2014 holl Claes Mark
frén Markcider en ciderkurs.

I bérjan av 2016 vill Eldrimner starta ett
branschrad med fokus pa jasta drycker. Under
hosten kommer branschansvariga for bér-, frukt- och
gronsaksforadling att tillsdtta detta nya dryckesrad.
Du som har idéer och tankar kring vad som kan sta pa
agendan eller vilka som kan bjudas in till Eldrimner
ar hjartligt vilkommen att hora av dig till Catrin eller
Viktoria.

FOTO Viktoria Vestun



— | LOKALERNA —
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KURSFIKAT PA ELDRIMNER
—EN RIKTIG SKATT FOR KISTAN

PA ELDRIMNERS KURSER TILLVERKAS EN MANGD OLIKA PRODUKTER
I FORADLINGSLOKALERNA, MATHANTVERKSPRODUKTER SOM
SEDAN SERVERAS TILL FOR-OCH EFTERMIDDAGSFIKAT.

TEXT Leonora Bozzi - FOTO Leonora Bozzi och Stéphane Lombard

— | LOKALERNA —

ar det ar kurs pa Eldrimner dukas det upp
en fikabuffé tva gdnger per dag. Da mots
fikagésterna av valfyllda korgar med brod,
minst tva olika sorter att védlja mellan.
Brodet ar fritt fran tillsatser och bakat med naturliga
processer, med surdeg eller med jast och langa jéstider.
Mjolet ar kultursorter och kommer fran sma kvarnar.

- Langa jastider gor framst att mineraler som &r
hért bundna i fullkornet blir tillgingliga f6r kroppen.
Fullkorn gor att maten passerar tarmarna snabbare, tack
vare sitt fiberinnehall, vilket har vildigt ménga positiva
hilsoeffekter, pdpekar Magnus Lanner branschansvarig
inom bageri. Skorpan péd brodet gor att man maste
tugga ordentligt och da frigérs saliv som hjalper till
att bryta ned brodet. Ett brod utan en riktig skorpa,
som behover mindre mekanisk bearbetning, blir mer
svarsmalt for magen.

Lena Kadesjo fran Nora gar en grundkurs i bageri.
Hon har hittat olika ostar, charkprodukter, marmelader
och alldeles nybakat brod frdn kursen som hon deltar i.

- Varje grej pa fikabordet ar speciell och har en
liten skylt ddr man kan liasa om produkten.

Hon beskriver kursfikat som en liten smakresa,
bade omvixlande och spdnnande.

- Jag smakar pa varje produkt, var for sig, och
jag smakar verkligen pa det jag dter. Man dter pd ett
lugnare sitt da.

Pa bordet finns hardost, kittost, blamégelost och
mjuka ostar.

- Det som kidnnetecknar en hantverksmassig
ost ar att den &r ystad utifrdn naturliga processer
och med mjolken precis som den ar. Vid industriell
tillverkning férindrar man mjélkens egenskaper
genom att standardisera all mjolk i frdga om fett- och
proteinhalt, vilket inte stdller samma krav pa kunnande
och skicklighet hos den som ystar osten, berittar
Birgitta Sundin, branschansvarig inom mejeri. De
hantverksmassiga ostarna dr gjorda sa att all laktos i
dem é&r férbrukad, vilket dr det naturliga, med undantag
for ostar av typ haloumi. Det dr bra for dem med
intoleransproblem, fortsatter Birgitta.

Charkutbudet ar ocksa varierat. Det kan bli
lufttorkad och kallrokt skinka, n6tkott och olika slags
salami samt leverpastej eller sylta som serveras.

- De virmebehandlade korvarna eller skivade
bitarna kan tillredas pa olika satt; med énga, i
varmvatten eller varmrokas med riktig glodrok.
Diremot kokar vi séllan eftersom sd hog virme
skulle forstora saftigheten, berdttar Tobias Karlsson,
branschansvarig inom gardsslakt och charkuteri.

Alla charkprodukter tillverkas av kottravara, salt,
kryddor och for korvarna behovs dven fjilster.

- Ibland tillkommer lite vitska, gronsaker eller
andra naturliga smaksattare, det 4r allt som beho6vs
i riktiga charkuterier. Nitritsalt anvinds inte pa
Eldrimners kurser vilket medfor att produkterna blir
naturligt gra till fargen och inte konstgjort roda. Fosfat,
glutamat, rokaromer eller andra tillsatser, som ska
binda vatten i produkten eller forstirka smaken pé
konstlad vag, ersdtter vi med kunskap och bra ravaror,
sdger Tobias Karlsson.

Sist men inte minst, pa bordets kortsida, star
burkar med marmelader och geléer med olika
smaksdttningar.

- Det som kdnnetecknar hantverksmassiga
produkter &r att sylt och marmelad ofta kokas i mindre
satser for att fa snabb kokning och ddrmed kan behalla
mer av ravarans kvalitet, smak och firg. Dryckerna
gors genom kallpressning och mild virmebehandling
(pastorisering) istdllet for att kokas, vilket ocksé ger
chans till att mer smak och farg bevaras, berittar
Catrin Heikefelt, branschansvarig inom bér-, frukt- och
gronsaksforadling.

- Kvalitet uppnds genom ett hogt fruktinnehall, att
de ér fria fran konserveringsmedel och citronsyra samt
att man har en god kunskap om ravarornas ursprung.

Maria Ostlund fran Jormvattnet och Olle Larsson
fran Rénningsvallen gar en grundkurs i féradling av
bar.

- Kursfikat visar Eldrimners sjil och lever upp till
Eldrimners budskap menar Olle Larsson.

Maria Ostlund tycker att fikat som serveras ir gott,
spannande och lyxigt.

—Jag blir sa inspirerad av alla
produkter pd fikat att jag vill borja
producera direkt ndr jag kommer hem! =




— DOKTORSARBETE —

GARDSSLAKT AV NOTKREATUR
MED KULGEVAR

I FORRA NUMRET AV MATHANTVERK BERATTADE VI ATT KATRIN SCHIFFER,
BRANSCHANSVARIG FOR GARDSSLAKT OCH CHARKUTERI PA ELDRIMNER,
DISPUTERAT PA SIN AVHANDLING OM STRESSFRI SLAKT. HAR AR DEN SVENSKA
SAMMANFATTNING AV ARBETET SOM PUBLICERAS FOR FORSTA GANGEN. HELA
DOKTORSARBETET KOMMER SOM BOK PA ENGELSKA I SOMMAR MED TITELN
ON-FARM SLAUGHTER OF CATTLE VIA GUNSHOT METHOD, (Shaker férlag, Tyskland).

TEXT Katrin Schiffer « FOTO Gerd Kémmer

et har i decennier rapporterats om stress forbattras. Foljaktligen transporteras da doda, i stillet

hos slaktdjur och dess inverkan pé djurens for levande, djur in till slakteriet, ddr urtagning och

vilbefinnande och koéttkvalitet i samband vidare bearbetning kan ske.

med hantering av djuren innan slakt. Det europeiska regelverket avseende slakt for
Aven om vissa forbittringar har genomférts, finns kommersiell kottforsaljning dar slakt sker pa gardar,
fortfarande utmaningar kvar. Djur som 4r mindre till exempel genom kulgevérsskjutning, ar komplext
vana vid kontakt med ménniskan, vilket ofta ar fallet eftersom de radande rittsliga normerna dr motstridiga.
hos frigdende notkreatur, kan vara sarskilt svéara att I Tyskland har bedévning och avlivning av frigaende
hantera pa slaktdagen. Genom att flytta bedévning och  boskap pa garden varit lagligt sedan november 2011.
avblodning fran slakteriet till en milj6 som djuren 4r Syftet med denna avhandling har varit att bedéma
bekanta med kan djurvélfirden i samband med slakt mojligheterna att erhalla en tillfredsstdllande bedévning
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— DOKTORSARBETE —

via skjutning med kulgevér och att studera metodens

effekter pa kottkvalitén samt blodkarakteristika virden.

Tva studier fokuserade pd mojligheterna att sikerstélla
en korrekt bedévning.

Den forsta studien syftade till att skaffa
information om effektiviteten av olika typer av vapen
och ammunition. Avskilda skallar fran avlivade djur
beskots pa olika sitt och obduktioner av skallarna
utfordes for att utvdrdera skottens placering, uppstadd
skada i hjarnvdavnad och penetration av projektilen. I
den andra studien bedovades levande notkreatur med
kulvapen i enlighet med resultaten fran den forsta
studien.

For bedomning av bedévningskvalitet utvecklades
ett protokoll for in-situ observationer och resultaten
utvirderades ocksa genom videofilmning. Samma
patologiska undersokning som i den forsta studien
utférdes, men det studerades dven lokalisationen och
utbredningen av hjarnblédningar.

I analys av kottkvalitet jaimfordes notkreatur som
bedévats och avblodats med kulvapen pa gdrden med
notkreatur fran samma besittning som bedévats och
avblodats pé traditionellt sitt vid slakteri. Ytterligare
kunskap samlades in f6r att utreda hur miljon vid
kulskjutningen bor utformas i praktiken. Hir ingick
till exempel bedévning med anvidndande av kulvapen
i ett avskdrmat och inhdgnat omrade som boskapen
redan var bekanta med, i stdllet for att nyttja 6ppna
betesmarker.

Projektet genomfordes huvudsakligen pé en
ekologisk gird i norra Tyskland som héller 600
frigdende notkreatur av rasen Galloway. Resultaten
ger beldgg for att en precis, frontal traff med lamplig

| :q.'-;uldl -
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projektil och kaliber orsakar hjarnblédningar som

ar tillrackliga for en djup bed6évning eller omedelbar
dod. For optimal energioverféring och minimala
sakerhetsrisker, ska projektilen stanna i kraniet i stéllet
for att passera genom skallen.

Notkreatur som slaktats med kulgevirsmetoden
uppvisade forbattrad kottkvalitet jamfort med
notkreatur som slaktas med gangse metod vid slakteri.
Detta i form av morhet (ligre Warner-Bratzler-
virde), vattenhallningsf6rmaga (ligre droppforlust)
och kottfiarg (hégre L*-vérden, d.v.s. hogre ljushet).
Dessutom visade inga av notkreaturen som slaktats med
kulgevdrsmetoden slutliga pH-virden karakteristiska
for DFD-kott ("stressat kott”, morkt, fast och torrt).

P4 basis av de registrerade blod-laktatvidrdena
kunde slakt pa garden med kulskjutning konstateras
vara i princip stressfri for bade det skjutna djuret och
flockmedlemmar som bevittnat skottet och det fallande
djuret, till skillnad fran vid traditionell slakt av boskap
pa slakteri.

Vissa inslag av risk kommer alltid att finnas nér
kulgevirsmetoden anvinds, till exempel ovintade
huvudrérelser hos djuret, vilket kan resultera i ett
misslyckat skott. Anda kan slakt pa garden med
kulgevirsmetoden betraktas som en professionell
och tillforlitlig slaktmetod f6r notkreatur sa lange
det organiseras noggrant, utférs med maximal
skjutfardighet och hygieniska forhallanden sikerstalls.
Nir sa ér fallet, 6ppnas moéjligheter f6r uppfédarna
att avsluta en djurvinlig, frigdende djurhédllning pd ett
konsekvent sétt. Transparens, maximalt djurskydd och
forbattrad kottkvalitet kdnnetecknar processen och
produktkvaliteten vilket i sin tur ger férutsittningar for
att skapa efterfrigade mervarden. =

. . . e
“Startfinansieringen till Katrins projekt kom fr: b
@rl Ludvig Schweisfurth och hans stiftelses 'l\ir

En |n‘f!4‘\gu.‘nf§d Katrifom ku.lgg.yars'prnjektet finns
i t|dn|ng'en Notkott nr.3 2015.
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ORTSALT

SOM GRUND I ORTSALT KAN EGENTLIGEN VILKET SALT SOM HELST ANVANDAS,
DET AR EN SMAKSAK. ETT HAVSSALT KAN IBLAND UPPLEVAS SOM MINDRE SALT
AN ETT BERGS- ELLER STENSALT. HAVSSALT FINNS BADE RENAT OCH ORENAT.
DET ORENADE KAN KANNAS MER GENUINT, MEN RISKEN AR ATT
DET INNEHALLER OONSKAT SKRAP, SOM TORKADE
RAKOR, SMASTEN ELLER LIKNANDE.

rtsalt kan tillverkas av antingen torkade
eller farska kryddor. Anvinds torkade sa
blandas alla ingredienser i en mixer och
sedan ar saltet klart direkt. Nér torkade
kryddor anvinds smakar det mest nar dessa sedan
aterfuktas vid anvindningen av saltet i matlagningen.

Anvinds farska kryddor mixas allt ”blott” och
breds ut pa bleck och torkas, vid max 50 °C. Saltet kan
torkas i ugn eller i ett torkskap. Saltet klumpar dé ihop
sig och kan mixas igen innan det liggs i forpackning.

Fordelen med att anvdnda farska kryddor ar att
saltet i sig drar 4t sig mer smak, eftersom vétskan med
smaker som kryddorna slépper ifran sig binds av saltet.

Om farsk eller torkad krydda ska anvidndas beror
pé vilken sort det ar. Det dr bra att experimentera sig
fram och prova samma krydda i bdde farsk och torkad
form for att se vilken som blir bast i produkten.

Salt kan dven siljas som “fuktigt”, exempelvis om
det tillsétts citronsaft eller barjuice, men med tiden
kommer saltet klumpa ihop sig i forpackningen.

Oavsett om torkade eller farska kryddor anvénds
méste de vigas noggrant for att det ska vara mojligt att
dterskapa samma recept vid nista tillverkning.

Vid produktion for forsiljning kan satser om 25 kg
salt vara lagom. Till den méngden behovs minst 1-2 kg
farska orter, eller 700 g torkade orter.

En alternativ tillverkningsmetod ar att blanda
till ett vildigt koncentrerat salt, som sedan spadsut
i en storre saltmangd. Detta gar dven att géra om
kryddningen blivit for stark eller att en krydda
dominerar 6ver de andra. Gor dé en ny sats utan den
dominerande kryddan och tillsitt den misslyckade
blandningen skedvis till lagom smak.

Bist fore-datum kan vara lampligt att sétta till
tvé ar framat, men saltet haller langre an si. Saltet
konserverar produkten, med det kommer att ske en
forlust av smak, arom och farg over tid. =

TEXT Catrin Heikefelt - FOTO Stéphane Lombard & Catrin Heikefelt

Texten dr en del av ett referat fran nybérjarkursen i smaksdttning
av vindger, olja och salt, med Carina Dalunde pd Norra Stene
Skafferi, S6dermanland, 11-12 november 2014.
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TRIMMA DIN SM-PRODUKT

VAD AR DET SOM GOR ATT DIN SYLT ELLER CHUTNEY INTE FAR MAXPOANG I
SM I MATHANTVERK? VAD TITTAR JURYN PA VID PRODUKTBEDOMNINGEN OCH
VILKA AR DE BRISTER SOM IBLAND FOREKOMMER SOM GOR ATT PRODUKTEN
INTE NAR RIKTIGT ANDA FRAM? HAR KOMMER VARDEFULLA TIPS FOR DIG SOM
VILL SLIPA DIN PRODUKT INFOR HOSTENS TAVLING.

TEXT Catrin Heikefelt

id SM i mathantverk bedoms
produkterna av jurygrupper pa
cirka fyra personer, varav en
erfaren  juryordférande
med erfarenhet inom branschen
leder arbetet inom varje grupp.
Till sin hjadlp har juryn
bedomningskriterier som
ar specifikt framtagna for
respektive klass. For sylt,
marmelad, chutney och
andra kokade produkter av
bdr, frukt och gronsaker ges
maximalt 5 poing for utseende
respektive konsistens, samt en
gemensam podng pd maximalt
10 for smak och doft. Beroende pa
produktens beskaffenhet satts lagre podng dn
maximalt om det finns saker att anmarka pa.

\\//;TSEENDE

Produktens utseende bedéms med avseende pa sadant som fyllnadsgrad, hur ravarans
firg kommer fram, férekomst av skum eller att ingredienserna dr jamt fordelade i burken.

Ensom drvan vid juryarbeteiSM i Mathantverk
ar kocken Lena Flaten, som driver restaurang
Flamman i Storlien. Lena har suttit som
juryordférande i ménga ar och bedomt
sylt, marmelad, gelé och dessertas.
Har pekar hon pd nagra vanliga
defekter som kan férekomma
i kokade produkter av bér
och frukt. Manga saker ar
ofta enkla fel som egentligen
inte ska behova forekomma
i produkterna, medan
andra kan krdva 6vning och
produktutveckling  for  att
arbeta bort. Lena ger hir sina
basta tips for hur defekter kan
forhindras eller minimeras, allt for att
du som producent ska kunna jobba med din
produkt till perfekthet.

SKRAP ELLER DALIGA BAR
Var noga med att ravaran ar rensad och slarva inte vid sorteringen av bar.

FORLORAD FARG
Produkter som blivit bruna och mist mycket av ravarans ursprungliga farg har ofta gjord det pa grund av for lang koktid.

Det kan dven goéra produkten grumlig. Motverka genom att koka sma satser snabbt och effektivt pa hog varme, i en gryta

med vid botten och laga kanter fér snabb vattenavgang.
SKUM

Det ser inte snyggt ut nar det ligger skum pa ytan eller nere i produkten, utan skummet ska tas bort under kokningen
men hjélp av en halslev eller sked. Gelé ska vara helt klar utan grumlighet eller bitar.

BAREN HAR FLUTIT UPP

Baren har kokats for kort tid och innehaller luft. Fér att baren ska dra at sig mer socker och sjunka battre kan de marineras

i socker 6ver natten innan kokningen. Ett annat satt ar att forlanga koktiden.
FULA BITAR

Det tar tid att skdra fina bitar men det I6nar sig. Ta hjélp av en gronsaksskarare eller var noggrann med kniven for att fa
homogena bitar. For stora bar kan mosas under kokningen. Rabarber bor skaras i korta bitar for att inte bli tradig.
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\/KO NSISTENS

Kriterierna fér konsistens som bedéms dr till
exempel att bitar dr genomkokade, produkten dr
lagom [6s eller stel med avseende pa klassen den
tavlar i, samt utan klumpar eller grynighet. Det dr

dven viktigt med bra proportioner mellan bér och
omgivande gelé.

FEL BARMANGD

For lite bar &r vanligare &n for mycket bar, men
bada forekommer. Det ska finnas en viss mangd
gelé eller sas kring baren. Var inte radd att
tillsatta lite vatten om produkten blir for tat.

STORANDE KARNOR

For mycket stora och harda karnor kan forta
njutningen och den goda smaken av baren.

For bar som hallon och bjornbar ar ett tips att
passera halften av baren innan kokning for att fa
bort en del av kdrnorna. En marmelad kan dven
goras helt slat, dar alla kdrnor tagits bort. Da ar
den latt att bre ut pa en smorgas.

ANNAT SOM STOR

Citrusskal bor inte vara i for stora bitar, anvand
garna zestjarn eller gnugga skalet med en
sockerbit och tillsatt den. Riven ingeféra kan
ge oonskade tradar, sa lat hellre en hel bit koka
med och plocka upp i slutet, eller mixa sénder
den ordentligt. Ingefara kan rivas och sedan
anvands bara juicen som smaksattning. Ta upp
kvistar av timjan och rosmarin som &r for sega
att tugga pa.

FEESIC@INSISERENES

Sylt anses ofta ha |6sare och mer rinnig
konsistens an marmelad. Sylt ska inte “sta” i
skeden, men den ska heller inte rinna ut pa
tallriken som en rarord produkt. Baren ska vara
jamnt fordelade i burken, man ska inte behova
réra runt innan man tar. Gelé ska vara riktigt fast
men inte dallrig. | munnen ska den vara kramig
och inte behodva tuggas. Om gelén stjalps upp
ur sin burk ska den pésa ut lite i “midjan” sa det
ar pa gransen att det gar att skara den i bitar.

En for 16s produkt kan bli fastare om den kokas
langre, en mer pektinrik ravara anvands (mindre
mogen), pektinrika bar eller dpplens blandas

i eller om pulverpektin tillsatts. En hogre
sockerhalt ger ocksa fastare konsistens.

GRYNIGHET ELLER KLUMPAR

Se till att blanda ut eventuellt tillsatt
pulverpektin ordentligt. Vissa pulverpektiner
kan behova I6sas i vatten och kokas upp innan
blandningen tillsatts marmeladen. En viss
grynighet finns oftast kvar &nda och ar kanske
nagot att leva med om sadant pektin anvands.

FEL KLASS

Det dr vanligt att en produkt som juryn anser

ar sylt lamnas in i marmeladklassen och vice
versa. Om konsistensen inte gar att fa till pa den
onskade marmeladen kan det vara battre att
kalla den sylt istéllet och sélja den som det.

v,

DOFT OCH SMAK

Dessa kriterier bedéms bland annat med avseende pd

att huvudrdvarans aromer kommer fram balans mellan
grundsmakerna och kryddningen samt avsaknad av defekter som
vidbrdnd doft eller smak.

HUVUDRAVARAN SMAKAR INTE

Detta beror ofta pa att dess smak doljs av fér hog sétma eller
for starka eller for manga smaktillsatser. Se nedan hur detta
motverkas.

FOR INTENSIVA SMAKSATTNINGAR

Om kryddningen ar for stark och tar dver tappar resten av
ingredienserna i produkten sin funktion, forutom att bidra med
konsistens. Kryddor som kan vara svara att anvanda i bra balans
ar till exempel chili, lakrits och vanilj. Spritdrycker som vodka tar
ibland 6ver helt, men kan férhéja smaken om de tillsatts i lagom
mangd. Aven honung kan bli fér intensiv i smaken. Anvands
honung kan det vara lampligt att endast ersatta en liten del av
sockret med honung. Tank pa att hela kryddor bor tas upp innan
produkten halls pa burk, annars kommer de att fortsatta att avge
arom, vilket kan ge en for stark och ojamn smak.

FOR SVAGA SMAKSATTNINGAR

Allt som finns med i produkten och star pa etiketten bor

kannas i smaken, annars har det ingen funktion, samt gor att
ravarukostnaderna blir hogre. Mdngden av olika kryddor kan
behova 6ka om deras smak inte kan kannas. Tank pa att tillsatta
eventuella spritdrycker som vin, likor, konjak med mera precis pa
slutet for att fa mycket smak. Mandel och nétter kan rostas for att
ge mer smak. Dessa tillsatts ocksa i slutet av kokningen.

FOR MANGA SMAKER

En riktlinje kan vara att inte anvanda mer an tva till tre
smaksattare. Tank pa att allt som tillsatts till en produkt ska ha en
funktion och kdnnas. Om inte - ta bort det!

FOR MYCKET SOTMA

Ett satt att justera detta dr sjdlvklart att sanka sockerhalten,
men det ar inte alltid att det gar med tanke pa att fa till 5nskad
konsistens. Ett annat satt ar istallet att balansera upp sétman
genom att tillsdatta nagon syra. Honung, vanilj och kanel kan
forstarka s6tman, sa var forsiktigt med dem.

FOR LITE SYRA

Det finns manga satt att hoja syran i en produkt. Vin och
vindger av olika slag kan ge en smakhojande effekt. Rott vin och
rédvinsvindger kan aven bidra med farg till produkten.

FOR MY CKETSVRA

Ett knep kan faktiskt vara att tillsdtta nagot annat surt, som
citronsaft. Det ar latt att tro att surt plus surt blir annu surare,
men faktum ar att syrorna kan balansera upp varandra genom att
framhava s6tman och goéra de resprektive syrorna mjukare och
mer aromatiska. Citron passar bra till syrliga bar som hallon och
rabarber, men passar daremot inte lika bra till bar med mycket
garvsyra, som aronia.

CHOKLAD SOM SKIKTAT SIG

Lat inte choklad koka med under hela tiden, utan tillsatt pa
slutet efter avslutad kokning innan produkten fylls varm pa
burkar. Choklad bor vara av bra kvalitet for att blir lyckad
som smaksattning i produkten. Tank pa att chokladen gor
att produkten tappar en del av sin glans och far ett mattare
utseende.
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— REPORTAGE —

' organiskt det vill siga genom att ménniskor smakar pé

véara produkter. Vi har inte anvint oss av annonser eller
kampanjer. Vi vill traffa vara kunder. De restauranger
som vi séljer till har hittat till oss pa egen hand och
smakat pa vara produkter for att sedan vilja kopa. Som

SMA](E RNAS B U D BARARE till exempel restaurangen VRA i Goteborg dir Sofia Ols-
son hittade oss via Instagram.

PA ADALA GARD I SKANE SKAPAS MAGI MED SMA ROKTA CHILIFRUKTER . . HET =
OCH VITLOK FRAN DE EGNA EKOLOGISKA ODLINGARNA. FOR ATT GORA DET LITE ENKLARE f6r kunderna (
arbetar Malin och Jesper for att skapa en webbshop. PRODUKT
I dagsldget sdljer de sina produkter ndstan enbart i Ett tips & att ta ndgra a
gardsbutiken. De dr med pa ett begrénsat urval av sma droppar Rékigt Drakblod i

marknader som till exempel Soderasens marknad och majonnis eller till ostron, [ [ota
W ett fital egna arrangemang. Négra flaskor finns pa musslor eller hamburgaren.
Drakblod funkar ocksa
bra i graddfil som dipp till

— REPORTAGE —

TEXT Catharina Andersson = FOTO Stéphane Lombard

i dr pa jakt efter drakblod och kommer till Adala Gard som bestar av 1 hektar mark, vixthus pa Bygruppen i Kungens kurva.

Adala Gard mitt i den storslagna ek- och

bokskogen utanfor Billinge. Garden med

anor fran 1600-talet ligger avsides, langt
fran stadens sus och brus. Hér har Malin och Jesper
Kumberg hittat sin plats. De odlar allting giftfritt och
med naturligt gédsel, bade pa friland och i vixthus. En
del av det som fordadlas plockas i naturens skafferi. I det
lilla mejeriet ystas ost och kdrnas smoér med mjo6lk fran
grannens kor - allt 4r ekologiskt KRAV-certifierat.
Malin och Jesper har precis 6ppnat ett utomhusfik dar
de serverar levainbrod, smor och ost. Brodet gors pa
egen vildjédst frén vindruvorna i vaxthuset och mjolet
ir skdnska ekologiska kultursorter, bland annat fran
Helenehus.

- Ett genuint matintresse ligger bakom allt vi gor.
Vi inspireras av naturen, rdvarorna och stravar efter att
atererévra smaker, goda rena smaker, siger Malin som
precis haller pa att skola om chiliplantor i vixthuset.
Men det handlar ocksd om minnen. En drivkraft &r att
aterskapa doftminnen och smakminnen. Du vet, den
dér forsta goda smakupplevelsen, nér du far en aha-
kénsla.

Malin har alltid varit extremt matintresserad och
hennes forsta egna smakminnen kommer fran Skar-
hamn dédr Malins mormor var servitris och dér det
var som ett litet doft- och smakédventyr att ga genom
kallskdnken.

- Méngfald och nérhet betyder mycket for mig. Jag
vill till exempel inte bara odla en sallad utan jag vill ha
manga olika sorter. Jag dlskar att experimentera och
uppskattar att ha en nérhet till de ravaror vi anvénder.
Hir pa Adala Gard ir det nistan inga avstand till det vi
anvéinder oss av. Inspiration och kvalitet kan man hitta
ndra!

- Vi har valt att certifiera oss med Eldrimner Cer-
tifierat Mathantverk for att pa sa sitt visa att vara pro-
dukter dr ett dkta mathantverk, godkant av en trovardig
aktor som Eldrimner i gott sdllskap med en massa andra
duktiga mathantverkare.

VERKSAMHETEN har varit i gdng i ndstan fem ar.
Malin flyttade fran Géteborg 2010 tillsammans med
maken Jesper och sonen Max. Efter ménga dr med hogt
arbetstempo sokte de sig till landet for att fa lugn och
ro och battre mojligheter att styra 6ver sin tid. De kopte

170 kvadratmeter och flera byggnader. Det fanns drém-
mar om att ysta egen ost sa de byggde ett mejeri, gick
kurser pa Eldrimner och borjade ysta.

GARDEN ir i stort sett sjalvforsorjande pa gronsaker,
bér och frukt. Malin som hade testat rocotosas fran
Sydamerika ldste om framgangsrik odling av Rocoto i
Sverige i Tyra Hallsénius Lindhes bok Aret i kokstrid-
garden och ville se om det skulle fungera i Adala. Snart
var bdde odling och féradling i full gdng. Bland annat
gjorde hon en chilisds pa Espelette och Rocoto.

- Sedan bestimde vi oss for att gora en till sort. Da
vi gillar rokt mat ville testa om det gick att fa en god
rokig smak pa rocotosasen, sa vi rokte de forsta i var
lilla Abu-rok. Nar vi sedan kokade sasen kinde vi att
det funkade. Sonen Max dépte den nya produkten till
Rokigt Drakblod. Och nir det var dags for SM i Mat-
hantverk 2014 reste familjen till Vaxjo for att tavla med
ost, fikonmarmelad och drakblod och resten ar historia!
Tévlingen blev ett riktigt lyckat eldprov. Rokigt Drak-
blod fick hoga poing, fina vitsord och tog hem segern
in klassen Innovativt mathantverk. Juryn lyfte bland
annat drakblodets balans mellan hetta och rok.

— For oss var segern en bekriftelse pé att vi dr pa
rétt vag. Jag tror ocksa att just rokigheten har négot for-
foriskt 6ver sig, nagot som triggar smaklokarna, kanske
lite djuriskt.

Tack vare det Rokta Drakblodets framgéang har
gardens ovriga produkter och verksamhetsomraden
paverkats i en positiv riktning med till exempel ett nytt
foradlingskok/foodlab och en gardsbutik. Malin har
aven mdrkt ett storre intresse for sina ostar och upp-
lever det som statushdjande att fi ett officiellt erkin-
nande via tdvlingen.

— Timingen pd SM i Mathantverk var
perfekt dd vi kunde kanalisera intresset
for var nyoppnade gardsbutik.

Dagen efter SM, i bilen pa vig hem fran Vixjo, ska-
pade vi en Facebooksida for att fanga upp intresset och
borja bygga upp ett nétverk av intresserade manniskor.
Aven vért Instagramkonto startades d& nir vi hade
nagot att viktigt att berdtta om.

- Vi har dnda sedan starten marknadsfort oss

- Det ricker sa eftersom produktionen ar ytterst
begrdansad till nagra hundra flaskor per ar.
Malin har inte sttt pa nigot hinder eller

ifragasittande kring det fantasieggande produktnamnet.

- Visst vicker namnet fragor och ibland

muntration. Vi har ett fortydligande pa etiketten att det

ar en rokig och aromatisk chilisas med hetta. Kunderna
méste snabbt kunna férsta vad de tittar pa for produkt.
Det dr viktigt att marka korrekt och vi har fatt hjalp av
Linda Elvingsson som anvande just Rokigt Drakblod
som exempel pé Eldrimners foreldsning om den nya
informationsférordningen i november 2014.

OM LIVET i Skane blev som de ténkt sig svarar Malin
att det ibland kan vara jobbigt att hinna med allt. Att
hdmta mj6lk och ysta och lagra ost och samtidigt sa
fro, odla, skorda, koka, utveckla produkter och skota
hemsidan och sa vidare. Och att forska ha lite vanligt
socialt liv. Arbetet pa garden ar fysiskt tungt och allt
kréver en logistik och langsiktig planering.

- Men det bésta dr att fa arbeta tillsammans och
ta fram produkter som vi dr stolta och néjda med och
som vara kunder tycker om. Vi kommer att fortsitta
producera i sma kvantiteter, for hand.

- Man kan ocksa sdga att vi lever ett intensivt
vardagslyxliv. Vi kan éta var egenodlade sparris nar vi
vill.

Gérdsbutiken med fasta 6ppettider har blivit ett
lyft f6r oss och gor att vi faktiskt kan kdnna oss lite
lediga ibland. Att arbeta som vi gor dr en livsstil. Vi
drommer inte om nagot annat.

ADALA GARD ska vara med pa SM i Mathantverk
aven i ar, de vet inte riktigt annu med vad.

- Oavsett hur det gar med sjélva tdvlandet s ar
mojligheten att fd en bedémning och omdémen av
proffs pa vira produkter guld virt i utvecklingsarbetet.

Malin och Jesper far vildigt ménga forfragningar
vilket ocksa ger inspiration att fortsitta utveckla
produkterna. Nu finns en gul fruktig variant, Gyllene
Drakblod, pé en gul chilisort som heter Monkey Face.
Malin har massor med chiliplantor i vixthuset, utvalda
sorter som ska foriadlas och flera nya produkter testas
hela tiden. Chansen &r stor att vi kommer att fa se mer
drakblod i olika former. »
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MER MATHANTVERK
| JAMTLANDS LAN

JAMTLANDS LAN HAR FATT 37 HELT NYSTARTADE MATHANTVERKARE
UNDER DE SENASTE AREN. FORETAG SOM ATERFINNS I ALLA BRANSCHER,
SPRIDDA OVER HELA LANET. DE FLESTA HAR PA NAGOT SATT NYTTJAT
DEN VERKSAMHET SOM MATSKRAET HAR BEDRIVIT INOM PROJEKTET
"MER MATHANTVERK I JAMTLANDS LAN”. PROJEKTET HAR BIDRAGIT
TILL ATT STARKA BEFINTLIGA FORETAG OCH ATT HJALPA NYSTARTADE
FORETAG I ETABLERINGSFASEN.

TEXT Liv Ekerwald i samarbete med Inez Backlund = FOTO Stéphane Lombard

u nér vi har slutredovisat projektet
”Mer Mathantverk i Jaimtlands ldn”
som har pagatt fran 2011-2014 kan vi
konstatera att vi i stort har natt vara
mal. Introduktionsaktiviteterna har i projektet
utgjort en grund for att na intresserade presumtiva
mathantverkare.Vi har arbetat pa tvé sétt. Dels har vi
introducerat ett stort antal genom att delta i aktiviteter
som andra arrangerat, dels har vi skapat ett antal
egna smé motesplatser med fordjupad information.
Satsningen pa ungdomar har varit givande och de
aktiviteter vi anordnat for dem har dven 6kat antalet
unga i de 6vriga introduktionsverksamheterna.
Det kinns angeldget att i samarbete bidra till
att 6ka lonsamheten for féretagarna genom fortsatt
utbildning, breddad marknad, innovationer och
samarbeten. Foretagsrddgivningen har bestatt av savil
enskild radgivning som gruppradgivning och kurser.
Genom rédgivningen i ekonomifrdgor kunde vi stirka
ett omrade som bade var efterfragat och uppfattas som
svart.
Bearbetningen av marknaden har varit
en omfattande del av verksamheten eftersom
mathantverkarna har prioriterat det omrédet. Nér
etablerade foretag hjélpte oss med inspiration till nytt
foretagande, blev det ocksé viktigt att delta i arbetet
med att bredda marknaden for alla, befintliga sdvil som
nya. Nar ménga siljer pa den lokala marknaden blir den
stark och livskraftig men samtidigt tringre. Forsiljning
via grossist och export fungerar pa samma sitt. Genom
samarbeten okar forsiljningen och marknaden utvidgas.
Vér sammanstillning visar pd en mycket positiv
utveckling. I forhéllande till 2011 finns 51 nya

producenter, varav nagra redan verksamma, men
nytillkomna i vért natverk. Helt nya foretag dr 37 till
antalet. 10 har startats av unga, i 30-4rsaldern. Av
foretagarna dr 16 i 40-arsaldern - en klar foryngring av
medelédldern bland mathantverkarna.

Foretagen svarar tillsammans f6r drygt 280
arbetstillfillen pa heltid. I stort satt alla aterfinns pé
landsbygden. Sysselsdttningen har 6kat markant inom
branschen.

Nagra foretag har slutat under perioden.

Till orsakerna kan ndmnas hog alder, skilsmassa,
erbjudanden om annat jobb, men i nagra fall ocksa
ekonomiska svarigheter. Av de 51 nya foretagen
bedriver 39 d4ven annan verksamhet. Rdtt méanga bygger
upp sitt foretag samtidigt som de arbetar kvar i sina
gamla jobb. Det dr klokt, men innebdr samtidigt att
utvecklingen av det nya foretaget tar lingtre tid.

Sma foretag som till exempel mathantverks- och
lantbruksforetag ar viktiga f6r landsbygden. Ménga har
foretag med flera olika inriktningar som tillsammans
ger en bra forsorjning.

For att lyckas kravs kunskap och ett flexibelt
foretagande. Det dr av stort virde att samarbeta kring
olika fragor for att pa det sittet na framgang. Genom
projekt kan dessa sma foretag fa den kunskap de
behover, mojligheter att samarbeta och 6kad kraft till
utvecklingsverksamhet. Darmed 6kar mojligheterna
for dem att finnas kvar pa var landsbygd. Vi har
arbetat vildigt ndra de mathantverkare som deltagit i
projektet och darfor har det varit mojligt att fokusera
pa omraden, som varit efterfrdgade och viktiga for
foretagarna. =
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DET AR MED EN STOR ARA VI HALSAR KARL LUDWIG SCHWEISFURTH,
DEN LEGENDARISKA GRUNDAREN AV HERRMANNSDORFER LANDWERKSTATTEN
I TYSKLAND, VALKOMMEN TILL SARIMNER 2015.

TEXT Catharina Andersson och Katrin Schiffer « FOTO Schweisfurth

ar]l Ludwig Schweisfurth, fodd 1930, ar ett

vélkant namn i Tyskland. Han &r son till

Karl Schweisfurth som startade Herta Foods

1902, Europas storsta slakt- och charkfabrik,
men han har ocksé gjort sig kind som grundaren av
Herrmannsdorfer Landwerkstétten i Bayern, Tyskland
och for att han &r en stor pionjiar inom ekologisk
produktion.

Karl Ludwig Schweisfurth tog 6ver Herta efter
sin far och det som frén borjan var ett relativt litet
foretag kom att bli ett gigantiskt kottféradlingsforetag,
en korvfabrik efter forebilder fran Chicago, med en
hantering av 25 000 grisar och 5 000 notkreatur pa
veckobasis. Men Karl Ludwigs barn blev obekviama. De
ifrdgasatte och kritiserade. Till sist borjade Karl Ludwig
titta ndrmare pé sina leverantérer och besokte de
industrialiserade djurstall, och s6kte 6gonkontakt med
sina “ravaror”, djuren. D& hinde det ndgonting med
honom. Han upptéckte vordnaden for livet.

Ar 1984 bestimde han sig nistan 6ver natt att
laimna den konventionella kéttindustrin. Han sélde
Herta Foods till Nestlé och startade Herrmannsdorfer
Landwerkstétten 1986. Drivkraften var insikten att kott
fran plagade djur kan omoglig vara en vardig kalla till
mat. P4 Herrmannsdorfer skulle djurens valfard sattas
i centrum och allt liv och livsmedel behandlas med
respekt och vérdnad.

Herrmannsdorfer Landwerkstétten ligger i Glonn
i Bayern, Tyskland, inte langt frdn Miinchen, och dr
nu ett centrum for cirka 70 ekologiska odlare och
producenter i regionen. Dér finns slakteri, charkuteri,
bageri, mejeri, bryggeri, gronsaksodlingar och butiker.
Herrmannsdorfer har 11 kéttbutiker i Miinchen och
deras produkter siljs d4ven av andra ekologiska butiker
och 122 restauranger i staden.

Pa gérden arbetar 120 anstéllda, alla med
gemensam inriktning och ett gemensamt mal och alla
anstédllda delar pa vinsten. Hantverk och ekologi sétter
ramarna for verksamhetens storlek, tillviaxt ir inte
dndamalet.

Herrmannsdorfer star for ett langsiktigt atagande

till jordbrukare fran regionen vilket ocksa sakrar lokal
sysselsdttning. Herrmannsdorfer utsags november 2011
till ett av tre foretag med mest hallbar framtidsstrategi
i Tyskland.

)
(s

Karl Ludwig ar vdlkiand for sina tankar kring
kopplingen mellan jordbruk, djurhallning, slakt och
livsmedelskonsumtion. Han pratar om livsmedel som
"Lebens-Mittel", medel for att leva, det manniskan
behover for att uppratthalla sitt fysiska och andliga
vilbefinnande.

Karl Ludwigs son, Karl Schweisfurth, agronom, tog
over Herrmannsdorfer Landwerkstitten 1996, men Karl
Ludwig ér fortfarande med som radgivare och visionér. =

INTE ROKT
FOR RIKTIG ROK :

VISSA TRADITIONELLT ROKTA PRODUKTER HOTAS AV EU:S
REGELVERK MEN SVERIGE HAR FATT ETT TILLFALLIGT =
UNDANTAG OCH DET FINNS VAGAR FRAMAT. DET AR NU VI HAR
CHANSEN ATT GORA DET SOM KRAVS FOR ATT RADDA DE RO j
PRODUKTERNA SOM AR I FAROZONEN: !

TEXT: Tobias Karlsson = FOTO & ILLUSTRATION Stéphane Lombard
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11 slags forbréanning kan leda till olika

fororeningar. PAH (polycykliska

aromatiska kolviten) dr en grupp partiklar

av langa kolvitekedjor som bildas vid
forbranningsprocesser och som kan mitas i rokta
livsmedel. EU menar att det finns sitt att sinka PAH-
belastningen och har beslutat om sankta gransvirden
fran oktober 2014 eftersom PAH é&r cancerogena.

Efter protester fran Sverige och flera andra EU-

lander som vill virna om traditionell rokning finns det
nu ett tre ar langt undantag fran de nya grénsvérdena.
Traditionellt rokta kott- och fiskprodukter med direkt
rékning, dir roken framstélls i samma utrymme som
produkterna finns i, 16per storst risk att inte klara de
nya gransvirdena.

SANKNINGEN innebir mer 4n en halvering av tillitna
méngder av bens(a)pyren fran 5,0 pg/kg till 2,0 ug/

kg och summagrénsvirdet (summan av fyra olika

PAH) fran 30 pg/kg till 12 pg/kg. Undantaget 16per ut

i september 2017. Det ér alltsd nu vi har chansen att
radda de produkter som riskerar att bli olagliga.

Som foretagare kan man forsoka jobba med att
justera sin rok och rokningsmetod for att hitta sitt som
bevarar produkternas karaktir och samtidigt sanker
PAH-virdena. Det dr den bésta 16sningen.

Men det finns produkter som inte klarar de nya
gransviardena och dér dndrad rokmetod inte skulle
ge en motsvarande produkt. Darfor 4&r PAH-fragan
hogaktuell.

FORUTOM mbijligheten att fi ner virdena genom att
justera rokningen dr en annan mdjlighet att fa igenom
ett permanent undantag fran EU. Det skulle gélla de
produkter har svdrast att klara de nya grdnsvirdena.
Aven Livsmedelsverket tror pa den méjligheten.

Ett undantag fran EU kréver att man kan visa pa
behovet och har tillrackligt stdd genom méatningar. Da
behéver vi i Sverige kunna visa vilka produkter det
giller. Undantagen behover vara tillrackligt avgrdansade
till produkter eller produkttyper, generella undantag ar
osannolikt.
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I MAJ-AUGUSTI genomf6r Livsmedelsverket ett
nytt provtagningsprojekt tillsammans med kommuner
och inriktningen ar liksom tidigare &r traditionella
rokerier med direktrokning, alltsa mathantverkare. Alla
kommuner 4r inte med i provtagningsprojektet och
kommer inte att gora PAH-tester.
Eldrimner och foretagare fran vara branschrad
for fisk och chark har i olika sammanhang framfort
synpunkter till Livsmedelsverket kring bade PAH-
fragan i stort och pa detaljniva. Till exempel kring
otydliga provtagningsinstruktioner som kan leda till fel.
Infor arets provtagning har Livsmedelverket jobbat med
tydligare riktlinjer, instruktioner och utbildning for
dem som ska ta proverna. Provtagarna ska ocksé kunna
forklara for rokerierna hur det gar att sanka vérdena.
Sommarens provtagningar ska ge béttre underlag for
att hitta produkter som inte kommer att klara de nya
gransviardena och som kan bli aktuella for undantag.
Livsmedelsverket samlar dven in uppgifter om
hur rékar ar utformade, for att hitta samband, men
det ar lika viktigt att rokerierna sjélva tinker till pa
vilka produkter som riskerar att inte klarar granserna
eller som testats med hoga virden. Da krévs dndringar
i rokningen eller att arbeta aktivt for att fa med
produkten bland de som férhoppningsvis kan bli
undantagna.

For att Eldrimner ska kunna hjdlpa
till med mdéjliga undantagsprodukter
behdver vi fd information fran dig som
har rokeri.

Den som till exempel misstanker eller vet att ndgon
produkt ligger illa till 4r vailkommen att kontakta
Eldrimner.

Om en lista med undantagna produkter gir
igenom frdn 2017 och det senare skulle dyka upp andra
produkter som inte klarar grinsvirdena kan det bli
svart att “radda” de produkterna i efterhand. Just nu
avvaktar EU undantagsperioden och gor ingenting.
Livmedelsverket sammanstiller sommarens tester i
slutet av september och de resultaten kommer att bli
viktiga for fortsittningen pa PAH-fragan.
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RATT PROVTAGNING
OCH ANALYS HAR
STOR BETYDELSE
FOR VARDET

id provtagning ar Livsmedelsverket eller
kommunen, intresserade av den produktsort
som rokts mest intensivt och vid hogst
temperatur. Dar 4r risken f6r hoga PAH-
virden storst. De ska ddremot inte leta ratt pa den
enskilt hardast rokta fisken eller skinkan. Det blir
missvisande. De delprover som tas ur ett parti ska
vara representativa for hela partiet sa att delarna
tillsammans visar pa ett medeltal av PAH-belastningen
for hela partiet.

BITAR SOM HAR STOR YTA i forhallande till sin
volym, till exempel platta fiskar, fiskfiléer eller tunna
kottbitar, far alltid hogre virden eftersom ytan ér
forhéallandevis stor och ytan tar emot alla rokpartiklar.
Enligt Livsmedelsverket verkar det inte vara problem
med korvar och det beror sikert pa att runda former
alltid har minst yta i férhallande till produktens volym.
Sma fiskfiléer som roks utan skinn uppfyller diremot
flera faktorer som ger hoga PAH-halter och fér litt hoga
vérden.

Givetvis har rokningstid ocksé stor betydelse. Stor
yta kraver mindre tid for att nd samma rokeffekt si
kanske kan roktiden kortas for vissa produkter.

ANTALET DELPROYV som tas beror pé partiets
storlek. Upp till 50 kg 3 delprov, upp till 500 kg 5
delprov och 6ver 500 kg 10 delprov. Delproverna laggs
samman till ett samlingsprov for partiet som ska vara
pa totalt 1 kg oavsett antalet delprov.

For fisk kan mittpartiet vara representativt medan
den tunna bakdelen skulle f4 hogre viarden. For rokta
kottbitar dr det viktigt att inte bara ta kantbitar med
mycket yta och lite av innanmitet.

Vid analys pa laboratoriet ska endast de delar av
produkten som dr tankta att dts vara med. Korvfjélster
och fiskskinn som inte its tas bort forst. Sval och spack
som inte dr tankta att dtas ska bort. Kollagenfolie som
kottbitar kan packas i under rokningen éts inte och ska
inte ingd. Det samma géller andra typer av fjalster och
omslag. Eftersom det handlar om ytliga delar har de
stor betydelse for analysvardet.

Rutinen 4r att delar som inte dts tas bort pa
Livmedelsverkets laboratorium. Efter synpunkter fran
Eldrimner dr det nu mojligt att de delarna tas bort
redan pa rokeriet innan provet packas och skickas. Da
har producenten majlighet att vara med och se till att
bara étliga delar skickas till labbet vlket kan minska
risken att felaktiga delar foljer med i analysen av
misstag.
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PAH-VARDET
KAN PAVERKAS

et finns manga faktorer som paverkar vilken

mingd av PAH:er som bildas och fastnar

pa rokta produkter. Rokningsprocessen ar

komplex, rokar och metoder ser olika ut.
Vilka fordndringar som fungerar eller d&r mojliga 4r
olika hos olika rokerier. Men det finns flera faktorer
och principer som péverkar PAH-virdet for alla slags
rokar och produkter. Erfarenheter fran Eldrimners
tyska charkexpert Jiirgen Korber, olika mathantverkare
och ansvariga personer pa Livsmedelsverket visar att
de hdr sambanden stimmer dven om allt inte ér testat
genom undersékningar. Problematiken med PAH giller
framforallt varmrokta produkter. Vid kallrokning
elimineras flera av de faktorer som 6kar PAH-méangden
men principerna dr de samma vid bade varm- och
kallr6kning.

STARTA ROKNINGEN MED

YT-TORRA PRODUKTER

Hur “oppen eller stingd” och mottaglig for partiklar
en kottyta dr avgors av hur fuktig den ar. En fuktigare
yta dr mera Oppen och dérfor betydligt mottagligare
for rokens partiklar. Vidhéftningen ar ocksa storre. Att
starta med yt-torra produkter ar ocksa viktigt f6r bra
smak. Den hogre vattenhalten inne i produkterna fran
rokstarten dar anledningen till att roka forsiktigare i
borjan. Torr yta dr dven positivt for produktens firg och
fargstabilitet.

LAG FORBRANNINGSTEMPERATUR
Glodtemperaturen eller forbranningstemperaturen,
alltsa temperaturen just dar roken bildas har stor
betydelse for hur mycket PAH:er som bildas. Vid 400 °C
-1000 °C bildas som mest PAH:er.

Det som styr forbranningstemperaturen ar
tillgdngen pa syre och det styrs via till- och avluftsspjall.
Malet ar att halla forbranningstemperaturen sa lag
som mojligt eftersom det bildas mer PAH ju héogre
over 400°C temperaturen kommer. En annan faktor
som paverkar temperaturen ar branslets fuktinnehall.
Nir ved anvdnds paverkar det dven hur den staplas.

For att halla nere glodtemperaturen kan span eller flis
befuktas. En mojlighet dr att kombinera vedeldning
med en plat for span ovanpa som i kombination med
strypt luftfléde och befuktning av spanen ger ligre
forbranningstemperatur.

Lovtrad utvecklar mindre PAH-méangder én barr.

ROKNINGSTID

Rékning i sig ger konservering och stabilisering av
produktens yta men inte av innanmétet. Dir krivs
andra konserveringmetoder som saltning, syrning,
sankt vattenhalt eller virmebehandling. Dessa

kan ocksa ske inne i rokskapet men inte tack vara
sjalva roken och dess partiklar. Det 4r virmen eller
luftfuktigheten som ger den konserveringen.
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Kortare roktider ger lagre PAH-belastning. Inom chark
ar det en tumregel att roka tills produkten fitt 6nskvird
farg, da brukar smaken ocksé vara bra. Krdvs ytterligare
viarmebehandling kan den goras utan rok men dé
behovs ett skap som gen ge enbart viarme eller flytt till
annan typ av virmebehandling.

INDIREKT ROKNING

Nér roken skapas i ett annat utrymme én dar
produkterna finns kallas rokningen indirekt.
Modernare rokar dr ofta uppbyggda pa det sittet men
det ar en mojlighet ocksa vid hantverksméssigt ved-
eller spdneldning. R6ken leds frdn rokgeneratorn via
ett ror in till rckkammaren och ju lingre den végen

ar desto mera av PAH-partiklarna fastnar pa vidggarna
langs vdgen.

Det finns de som menar att en skrovlig yta som
betongror fangar upp mer partiklar och att hinder, till
exempel. storre stenar i kanalen eller inbyggda tvira
vinklar lings rokens védg gor att fairre PAH-partiklar nar
produkterna. Ju mer roken svalnar lings vigen desto
mer minskar ocksd PAH:erna nir temperaturen sjunker.

Mojligheten att kyla en bit av roret finns ockséd men
kan sdkert vara svarare att 16sa praktiskt.

Vid varmrékning kan avsvalningen av roken
bli ett problem om man inte far upp tillracklig
temperatur i rokkammaren och i produkterna for den
viarmebehandling som kravs. D& kan en méjlighet
vara att kompensera med en extra virmekilla
inne i rokkammaren. Den kan vara elektriskt eller
gasoldriven. Det ar en vanlig 16sning i fardiga rokskap
och gér dven att bygga sjalv.

DIREKT ROKNING

Direkt rokning med eld eller glodhérd i samma
utrymme som produkterna ger hogre belastning av
PAH. Det ir en traditionell metod, vanlig inte minst vid
fiskférddling, men dven for chark.

Utover faktorerna ovan finns ndgra mojligheter
som kan sinka PAH:virdena vid direkt rokning. Undvik
att fett droppar ner i elden eller gloden, det bidrar till
mera PAH. Kanske kan en dropplat sittas in eller det
kanske gar att undvika att ha glédhédrden direkt under
produkterna. Vid en undersokning av traditionell
basturdkning testades metoden att forst elda till 6nskad
temperatur, sedan vidra snabbt och forst darefter hianga
in produkterna och fortsétta rokningen som vanligt.
Det gav betydligt ligre PAH-védrden jamfort med att
hinga in produkterna fére upptindningen.

OVER GRANSEN?

Oavsett rokmetod, undvik att fi sot och tjira pa
produkterna och se till att de inte kommer i onédig
beroring med viggar eller rokkippar, det kan paverka
virdet.

— TEKNIK —

AVLUFTSSPJALL \

EXTRA VARMARE

b

STENAR/HINDER
| RORET

TILLUFTSSPJALL

ROKGENERATOR

AVLUFTSSPJALL

ROKKAMMARE

DROPPLAT

SPAN

TILLUFTSSPIALL  /

Skulle en produkt som testats visa sig ha for hogt varde
kdnns det sjdlvklart och rimligt att de som gjort kontrollen
borjar med att gora ett nytt test, be i sa fall om det.

Enligt Livmsedelsverket dr det upp till den behoriga
kontrollmyndigheten, ofta kommunen, att bestimma om
atgarder och det tycks inte finnas nagra riktlinjer.

Gar det att resonera om mojliga forbattringsatgarder
som en forsta atgird och gora ett nytt test efter det?

Det kan utfirdas saluférbud och det maste vara orimligt
att gora det efter ett enda prov. Skulle det bli fraga om
saluférbud galler det enbart den produktsorten som testats.
Det gar inte att forbjuda andra rokta produkter fran samma
rok.

Hantverket med en traditionell rok och aromen skiljer
sig mycket fran en modern anldggning, som inte ens behéver
ha glod pa plats. Som Jirgen Korber sagt pd temat rokning:

—-Den dag energipriset dverstiger
rdvarupriset visar det sig kanske att de
traditionella metoderna dr framtidens. =
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ROKKAMMARE

ROKTA PRODUKTER | CERTIFIERAT ELDRIMNER
MATHANTVERK®© OCH SM | MATHANTVERK

Tillsatta rokaromer, rokarompreparat,kondenserad
och aterskapad rok ar EJ tillaten.

Det ska finnas en glodrok pa plats.

Friktionsrok ar tillaten.

LAS MER
”Roken som Krydda”, Eldrimners tidning #4 -2010,

se artikelarkivet pa eldrimner.com.
”Rékning och PAH”, Livsmedelsverket,
ivsmedelsverket.se.

KONTAKTA ELDRIMNER KRING PAH OCH ROKNING

Charkuteri: Tobias Karlsson
tobias@eldrimner.com, 010-225 34 23
Fiskforadling: Bengt-Ake Nassén
bengt-ake@edrimner.com, 010-225 32 29
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STUDIERESA —

PAIN VIRGULE

DET KOOPERATIVA BAGERIET LE PAIN VIRGULE HAR EGEN KVARN
FOR ATT SLIPPA VARA BEROENDE AV EN STOR PRODUCENT.
ALLA ANSTALLDA AGER VERKSAMHETEN. EN MANNISKA, EN ROST
AR PRINCIPEN. VEDUGNSBAGERIET I LE LANDREAU AR ETT EXEMPEL PA ETT
FORETAG DAR DE ANSTALLDA BESTAMMER.

TEXT: Magnus Lanner & Stéphane Lombard = FOTO Stéphane Lombard

ageriet Pain Virgule i byn Le Landreau

utanfér Nantes grundades 1992 och tog

den kooperativa foretagsformen SCOP,

société coopérative et participative, 1994.

Var guide, Sébastien Boudet, besokte

bageriet for forsta gangen for négra dr sedan och
hinner bygga upp véara férvintningar pd bageriet
rejdlt i bussen pé vég till vart férsta studiebesok pa
bageristudieresan i Frankrike.

Vi dr diar en mandag eftermiddag, en av de dagar
ndr bdde bageri, kvarn och den lilla butiken dr 6ppen.
Bagaren Olivier vilkomnar oss och leder oss snabbt
in till kvarnen i samma byggnad som bageriet sd att vi
far se hela produktionen i ratt ordning.

I kvarnen tar den tidigare rérmokaren och
numera mj6lnaren Marco emot oss och visar vad som
hiander pa kvarnens tre vdningar.

Kvarnverksamheten dr s pass stor att den inte
bara forser bageriet med mjol utan Pain Virgule kan
ocksa silja mjol till konsument. For bagarna innebir
den egna mjolproduktionen en stor frihet; de ar inte
beroende av en stor kvarn.

Det traditionella sdttet att finansiera ett bageri i
Frankrike dr att en stor kvarn stédller upp som sidkerhet
ndr bagaren behover lana pengar for att starta sin
verksamhet. De stora kvarnarna far pa sa sitt stort
inflytande 6ver bagerinédringen och bygger upp ett
troget kundunderlag. Pa Pain Virgule skoter man sig
sjdlva.

DEN KOOPERATIVA FORETAGSFORMEN
genomsyrar hela verksamheten och tanken ér att de
anstdllda ocksé ar deldgare och alla har lika mycket att
sdga till om.

Att jobba helt ekologiskt dr en sjalvklarhet och de
anstdllda pratar girna om brodet som den ultimata
kombinationen av de fyra elementen: vatten, luft, jord
och eld.

Bageriet tar ansvar bade for att leverera livsmedel
av hogsta kvalitet och tar socialt ansvar genom att
erbjuda minniskor med olika bakgrund en chans att
sadla om och engagera sig i verksamheten utan annat
kapital dn handkraft och motivation.

De bagare och mjolnare som jobbar hir har tidi-
gare varit elektriker, rérmokare och industriarbetare.
En trog arbetsmarknad har gjort att de bytt bransch.

Bagaren Olivier, som visar oss bageriet och
ugnarna, har varit elektriker. Nu dr han stolt bagare
och berittar om Pain Virgules chef, ndmligen levain
chef, surdegen som finns i bageriets alla brod.

Pa Pain Virgule kdnns ideologin igen fran den
som finns pdA GAEC-gardarna runt om i Frankrike.
En stark vilja att hitta alternativ till den stora
matindustrin och de distributionskanaler som
livsmedelsindustrin anvédnder. Mathantverket blir ett
politiskt stillningstagande for den som inte vill vara
en del av den industriella livsmedelsmarknaden.

med primarproduktion och mathantverk.

SCOP, société coopérative et participative: Ett kooperativt foretag dar de anstallda dger och styr verksamheten. SCOP ar vanligast i
sma och medelstora foretag och forekommer inom alla branscher i Frankrike.

GAEC, groupement agricole d’exploitation en commun: En grupp jordbrukare och mathantverkare som arbetar tillsammans.
GAEC ar ett satt att jobba tillsammans med sméskalig produktion. Samarbetet liknar det som finns pa en familjegéard dar alla
familjemedlemmar arbetar med olika saker. Samarbetsformen kan till exempel anvédndas for manniskor som vill jobba tillsammans

AMAP, association pour le maintien d'une agriculture paysanne: En forening for att uppratthélla ett jordbruk. AMAP bygger pa att
skapa en direkt koppling mellan producent och konsument. En grupp lokala konsumenter gar ihop och kdper en produktion av ett
lokalt foretag (oftast en bondgard) med forskottsbetalning. Systemet ger en solidarisk ekonomi dér producenten inte blir beroende av
de svdangningar som finns pa den globala ravarumarknaden for att sélja sin produktion. Med en garanterad kundkrets av ett femtiotal
familjer vagar flera producenter satsa pa smaskaligt ekologiskt jordbruk och foradling.
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“Le seul chef ici 3
c'est le levain chef

(Denenda chefen hdr dr surdegenf
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BAGERIET

Bagarna jobbar med fast levain och gor nya degar
var femte till var sjitte timme. Degarna blandas i
tva gaffelblandare. Arbetet borjar klockan fyra pa
morgonen. Nar broden édr uppslagna raskas de i
stora traskap pa hjul, sa kallade Parisiens. Traskdpen
rymmer manga bréd i flera vaningar.

Allt brod bakas av i tvd vedugnar av market Fours
Voisin, varje ugn rymmer 80-100 brod. Den vinstra
ugnen dr anpassad for insattning med avdragsplank
och den hdgra ugnen for insdttning med brodspade.
Béada ugnarna har vippluckor som viker sig ned pa
bakytan. Luckorna 6ppnas nar man trycker pad dem
med brodspade eller avdragsplank. Det gor att det blir
en snabb och smidig insittning av bréden. Nackdelen
jamfort med luckor som Gppnas utat eller uppét ér att
lite bakyta ndrmast luckan férsvinner.

P4 Pain Virgule har man valt att baka i vedugn
eftersom det ger brodet bade en speciell rokig ton
och en kvalitetsstimpel. Dessutom dr det ekonomiskt
fordelaktigt att jobba med ved istillet for el.

En stor del av veden som eldas dr mycket torr ek,
en restprodukt fran vintunnetillverkning.

Vedugnarnas teknik kallas four a gueulard. Det
innebdr att ugnarna eldas i en eldstad under bakytan
och elden leds upp i en sé kallad gueulard. Gueulard,
kan oversittas till svenska som gapig, och ér ett
munstycke som riktar elden frdn eldstaden in i ugnens
bakutrymme. Utseendemdssigt pdminner gueularden
om ett eldsprutande gap nir ugnen eldas.

Gueularden riktas med hjélp av en ling jarnkapp
it olika hall i ugnen for att virma hela ugnen jamnt.
Bagarna anvinder timer for att rikta elden lika linge
at alla hall i ugnen sé att virmen blir jamn. Ugnen
eldas infor varje avbakning. Nér den ér tillrackligt
varm, helst 260 grader, slicks elden genom att gloden
i eldstaden flyttas 6ver till en tunna utanfor bageriet.
Gloden anvinds sedan till att tinda ugnen vid nésta
eldning. Gueularden flyttas ned i eldstaden och en
lucka ldggs over halet ddr gueularden stod nar den
ledde upp elden frin eldstaden till bakutrymmet.

BRODET SALJS direkt fran bageriet, pd marknader
och i sma ekologiska livsmedelsbutiker i trakten.
Pain Virgule samarbetar ocksa med flera AMAP.

(se faktaruta om AMAP pa sidan 24.)
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KVARNEN

Pain Virgules kvarn dr byggd med gamla restaurerade maskiner och
forser bageriet med néstan allt mjol. Kastanjemjol dr det enda mjolet
som kops in. P4 sa sitt kan bagarna jobba med de spannmalssorter och
de odlare som de sjilva vill.

Bageriet jobbar girna med kultursorter. Varje ar producerar
kvarnen 120 ton vete- och dinkelmjél, 90 ton enkornsmjol, 80 ton
bovetemjol och 13 ton ragmjol. Spannmalet kops direkt fran traktens
ekologiska odlare.

De forsta forddlingsstegen i kvarnen ar rensning och skalning
av sdden. Dérefter mals sdden i kvarnens stenkvarn. Efter malningen
siktas mjolet i en smidig rotationssikt. I sikten faller mjolpartiklarna
genom siktduken istéllet for att tryckas igenom den som éar fallet i de
vanligare plansiktarna med borstar. Rotationssikten ger en mycket
jamn storlek pa mjolpartiklarna eftersom langa och smala partiklar
inte kan tryckas genom siktduken.

Mjolet delas in enligt den vedertagna franska klassificeringen
med bokstaven T och en siffra, ddr en lag siffra indikerar ett finare
siktat mjol. Till exempel 4r vete T65 kvarnens mest siktade mjol och
malningen T150 ér ett fullkornsmjdl. =

Det héar reportaget ar det forsta i en serie artiklar fran bageristudieresan med Sébastien Boudet langs den franska Atlantkusten som
Eldrimner arrangerade 11-15 maj 2015. Flera reportage fran resan kommer att publiceras i kommande nummer av MATHANTVERK.

Bageriet PAIN VIRGULE delar gdrna med sig av sin kunskap och vdlkomnar eventuella praktikanter fran Sverige.
Kontakta Magnus Lanner pa Eldrimner fér mer information om praktik.
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FISKFORADLING
| OSTERBOTTEN

FISKET HAR EN STARK STALLNING I DEN FINSKA KULTUREN OCH FISKFORADLING AR
EN AV OSTERBOTTENS MEST TRADITIONELLA FORADLINGSBRANSCHER. FORUTOM DE
STORA FORETAGEN SOM VERKAR PA DEN NATIONELLA MARKNADEN FINNS HAR FLERA

MINDRE FISKFORADLINGSFORETAG MED DEN REGIONALA KONSUMENTMARKNADEN
SOM SITT FRAMSTA MAL. I OSTERBOTTEN FINNS AVEN SMA LOKALA FAMILJEFORETAG

SOM VALT ATT SATSA PA ROKNING OCH FORADLING.

TEXT: Bengt-Ake Ndssén = FOTO Arvid Lorentzon

ankarna flyger genom huvudet nir jag

sitter pd farjan mellan Vasa och Holmsund.

Ser kobbar och skdr under en stor del av

overfarten och dr lite forundrad 6ver att
farjan hittar en farbar rutt 6ver Kvarken. Horde att
landhéjningen dr en centimeter per dr. Det maste
innebdra att om ndgra hundra ér sa 4r det stopp
med trafiken. A andra sidan smilter landisarna i
polartrakterna vilket medfor stigande havsnivaer.
Undrar vilken foreteelse som tar 6verhanden hér i
Kvarken?

Eldrimner arrangerade en inspirationsresa till

Osterbotten for att titta pa hur fiskforidlarna jobbar
i Finland. Vi var 12 deltagare i gruppen, férutom jag

och Arvid som ansvarar for branschen fiskforadling
pa Eldrimner. Alla som var med jobbar eller knyter an
till fisk i ndgon form. Det dr ndgra som fordadlar, andra
fiskar men funderar pa att borja foradla, nagon fiskar
inte alls men vill bérja fiska och férddla. Alla infann
sig med sina forvintningar f6r att se hur det fungerar
med fiske och féridling i Osterbotten. Vi besékte
kuststrackan fran Jakobstad tio mil norr om Vasa ner
till Molpe négra mil sdder darom.

I LARSMO I JAKOBSTAD driver Eva och Anders
Hogberg foretaget Strandis. De har manga ben att sta
pa: restaurang, café, butik, camping med stugor, rékeri,
vinterbad och bastubét. Under hogsdsongen har de
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ménga besokare. Sommartid kan det vara 500 besokare
per dag i butiken. Men vinterbadandet ar ocksa
populdrt i omradet med 1 000 personer registrerade
som anviander badet vid nagot tillfille.

Eva och Anders har 30 personer anstéllda i
foretaget sommartid, en styrka som halveras till 15
vintertid.

Anders fordldrar kopte fastigheten 1985 och
borjade roka fisk 1987. Nu har Andres och Eva tagit
over, men i rokeriet diar basar fortfarande Anders
far Dage. Tidigare roktes mest sik, nu dr det lax som
dominerar. Dage roker norsk lax, eftersom han anser att
vildfangad blir for torr. Roken utgors av ett metallskap
som far sin virme fran gasol, roken kommer fran alflis.
Fisken roks liggande i cirka 100 °C, under kort tid.
Rikligt med grovsalt stros péa fére rokningen.

I foretaget ingdr nu ocksa fiskboden i utkanten av
Jakobstad. En produktionslokal ddr man till storsta
delen filear fisk, men dven roker. Tvd vagnar gér in
i roken som tar cirka 300 kg fisk. De képer in farsk
fisk fran runt 100 fiskare. En hamn finns i anslutning
till lokalen och en del av fastigheten dgs ocksa av
kommunen. I den delen viger fiskarna in sin fisk och
lamnar i kyl. Har hamtar fiskarna ocksd sin is.

ETT ANNAT EXEMPEL pa foretag som koper fisk fran
lokala fiskare och sedan foradlar vidare ar Snickars Fisk
i Korsholm. Ett hundratal fiskare levererar till foretaget.
Agare ir Lasse Snickars och i fériadlingslokalen jobbar
fem till atta anstillda. De hanterar cirka en ton fisk per
dag och filear framforallt gddda, abborre, sik, lax och
g6s. All fisk forutom laxen kommer frén lokala fiskare.
De roker inte sjdlva utan kontraktrokning sker
i Sundom. Diaremot gor de gravning och en del
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inldggningar sjdlva. All fiskrom tar de hand om,
forutom gdddrommen som exporteras till Ruméanien.

Leveranser gors i egna bilar bade till partihandeln
och direkt till kund. I anslutning till forddlingslokalen
driver Snickars Fisk en liten butik.

PA NAGRA STALLEN vi besokte fanns en hamn med
tillhérande byggnader for att underldtta for fiskare nar
de ska ta hand om sin fangst. Vid bron i Replot fanns
en sddan anldggning. Den hyrdes av en férening med
tolv fiskare. Fisken fileades och saldes i omradet. Hir
fanns ocksa en avfallsanliggning inredd i en container.
Fiskrenset mals och blandas med myrsyra. Det anvinds
sedan som mink- och rdvfoder.

En av fiskarna, Rune Cederberg, har i anslutning
till hamnen en egen fordadling med rokeri och butik.
Hans rok star utomhus och till réken anvénds alved.
Fisken hdngs pa krokar forutom laxfilen som liaggs pa
galler. Endast varmrokning forekommer. Forst torkas
fisken i roken med 6ppna spjéll. R6kningen sker sedan
upp till 100-110 °C under en timme, siken roks i
strax under 100 °C. Efter rokningen sdnks fisken ned i
mattad saltlag, tva till tre timmar for laxfilé, en och en
halv timme for abborre och cirka 50 minuter for sik.

I SUNDOM besokte vi ytterligare en hamnanldggning.
Vasa stad dr dgare men Sundom fiskargille har
besittningsrétten.

Tom Blom dr ordférande i gillet och han berittar
att hidr har strommingsfisket dominerat, men numera
har det minskat kraftigt. Strémmingen kan inte
exporteras pa grund av dioxinet, med undantag
for Sverige och Estland. Han visar oss en stor
sorteringsmaskin for stromming, men den har inte
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korts de senast aren. Utvecklingen har gatt fran fiske av
stromming till sikfiske och numera mest abborre.

Ombkring 40 fiskare anvdnder hamnen av och till,
men det finns bara en yrkesfiskare pé heltid i byn.

Tom séljer fisk i egen fiskbil och férsaljningsvagn.
Han &r ute och sdljer varje helg. Han har dven en
mindre forddling med bland annat rokugn. Ugnen dr 60
ar gammal, gjord i plat och har en roterande glodbadd.

Sundom har fyra rokerier och ar kiand for sin
bockling. I Sundom finns dven ett klackeri av lake. Nar
laken &r sju centimeter slipps den ut. Nu dr det bra
tider for laken igen, tidigare férsvann den nér vattnet
blev surt i samband med utdikning av myrmark.

EN FRAMGANGSSTRATEGI for foridling dr
specialisering och det dr nagot som Camilla Backlin
Bjorkqvist och hennes foretag Camillas Fiskdelikatesser
i Molpe satsat pa.

For tjugo ar sedan borjade familjen arbeta med
yrkesfiske. De fileade sik och abborre som sedan saldes
pd marknad i byn. Affirerna gick bra och de utokade
genom att dven besoka grannbyar. Fisken rickte inte
till och de borjade kopa in fisk. Med tiden kravdes
en storre foradlingslokal. Camilla fick da veta att
det stélldes krav pa fler kylrum ndr man hanterade
farsk fisk och eftersom fangsterna borjade minska sa
bestdmde hon sig for att endast jobba med inldggningar.
Ar 2006 stod den nya féridlingslokalen klar.

Varje ar ar det en strommingsvecka i Helsingfors
med en produkttavling. Dar har Camilla vunnit manga
forsta pris vilket har varit bra for marknadsféringen.

Hon képer numera in firdigsyrad strémming
pé kontrakt fran bade Finland och Sverige. Hennes
produkter har en héllbarhet pd ett ar och det fas genom
att vara noga med ritt pH och salthalt. Hon séljer sina
produkter i hinkar pé 3 kg och glasburkar pa 270 gram.
Tio sorters olika inldggningar ingar i sortimentet.
Enbérsstromming ar foretagets flaggskepp, foljt av
havtornsstromming och traditionell dillstrémming.

ETT ANNAT EXEMPEL PA FRAMGANG ir att i

sitt foretag ha en lyckad produkttillverkning vid sidan
av fisket. Yrkesfiskaren Roland Sdmskar ar forutom
yrkesfiskare dven tillverkare av fiskeredskap. Han

héller p4 att filea nyfingad abborre nar vi kommer in i
foradlingslokalen. Vid den hir tiden pa dret 4r det mest
abborre han fiskar. Ndrmare sommaren blir det dven sik
och lax som féngas. Vintertid fangar han lake och giddda
under is med ryssja. Det dr ocksa under vinterhalvaret
som Roland arbetar med tillverkning av ryssjor pé
bestillning. Ett arbete som utgor en betydande del i
foretaget.

I Replot besokte vi dven en tillverkare av fisknit,
Lindemans nit. Ett 120 ar gammalt familjeforetag som
fran bérjan gjorde lantbruksprodukter. Ar 1920 bérjade
man tillverka nét, men numera kdps nétslingorna in
fran Asien.

I fabrikslokalen tillverkas nétteln och hir
sker monteringen. Deras framgang ligger i att
de kan leverera snabbt och att de kan tillverka
specialbestillningar. Lustigt var att firgen pa slingorna
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ar olika populira i olika delar av viarlden. Man fiskar
med rott i norra Skandinavien, gront i Kanada och pa
andra stdllen blatt.

P4 vér resa i Osterbotten hann vi d4ven med en
minikurs i hur vi kan ta tillvara pa “skrapfisk”, fiskarter
som vi vanligen inte anvidnder i féradlingen. Kursen
dgde rum pa Rosenlund, Jakobstad. Kursledaren Anita
Storm guidade oss genom recepten och tillredningen.
Behjalpliga var Jonas Harald och Harry Roos.

Exempel pa fiskarter som anvdndes var mort,
braxen och nors. Som avslutning gjordes en maltid
av de tillverkade produkterna och efter kursen hade
skrapfisk bytt namn till smartfisk.

Vi reser sedan med féirjan till Umed och jag kdnner
att vi fatt med oss massor av inspiration och idéer med
oss tillbaka. =

BRAXENRIBS

Braxenribs med skinn
(magbitar med ben)

10 procent saltlake

(1 liter vatten, 1 dl grovt

salt utan jod, %2 msk strosocker)

Rimma i saltlake i 10 minuter.
ROk filéerna ldtt.
Fritera i olja.

Servera Braxenribs som ett tilltugg eller varfor inte
med nybakat brod och nagot gott att dippa ribsen i.
Perfekt som “fingerfood”.
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OSTEN ALLT FLER VILL HA
—VIT CAPRIN

ALLT FLER KONSUMENTER VILL HA DEN, OSTEN SOM AV
MANGA KOCKAR KLASSAS SOM KLASSIKERN
BLAND GETOSTARNA.

TEXT: Inez Backlund = FOTO Stéphane Lombard

begynnelsen var Vit Caprin. Atminstone
kdnns det sa ndr man gar tillbaka till hur
gardsmejerierna utvecklade och startade sin
verksamhet under senare delen av 1900-talet.
-Det var geten som visade vigen for
mathantverket, brukar Bodil Cornell pa Eldrimner siga.

FRAM TILL MITTEN AV 60-TALET sjonk antalet
getter i Sverige stadigt, men i Angermanland, Jimtland
och Hirjedalen holl sig traditionen med getgardar dnda
kvar. Erik Sjodin, husdjurskonsulent i Vdsternorrlands
lan borjade intressera bonderna i linet for att utvidga
getskotseln.

P& 70-talet hade sjomannen och virldsomseglaren
Peter Kaaling gatt i land och skaffat en gard med getter
i Néséker. Tillsammans med nagra andra getbonder i
Angermanland utvecklade han receptet pa Vit Caprin.

Bodil Cornell kom till lantbruksnamnden i
Jamtlands lin med sitt examensarbete om den svenska
getskotseln i ryggsacken. Hon fann en sjdlsfriande i
Peter Kaaling och beréttar sa hiar om hans arbete:

EN VACKER VIT OST

Den traditionella getosten med sin blommiga yta, som
idag ses som en verklig delikatess, ansags d& smutsig”
och svar att sélja till en bredare grupp konsumenter.
Den vita osten som Kaaling borjade producera,
behandlades med vitmégel och lades under lagringen i
plastpase, sa att den holl sig vit och snygg pa ytan.
Medan en del gardar holl fast vid sin traditionella
getost, sa blev det allt mer populért att tillverka Vit
Caprin. Ar 1982 fick Bodil dntligen mojligheter till att
mer organiserat stodja getbonderna:
-Vi fick lite projektmedel, berdttar hon. Vi kunde
halla kurser i att tillverka ost, framfor allt Vit Caprin.
De ystande getbonderna i Jamtlands lan gick ihop
och bildade siljkooperativet Jamtspiral983. De skaffade
en gemensam lagerlokal och det underlattade arbetet
for de enskilda getbonderna. Som mest var ett 20-tal
foretag engagerade.
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-Vi gjorde olika ostar, men Vit Caprin var den vi
producerade och salde mest av. Toppnoteringen var 30
ton, berittar Tor Norrman, en av initiativtagarna som
nu tillsammans med Roland Norrman Svensson driver
Skdrvangen Bymejeri AB. Vi forsokte gora osten sa lik
grundreceptet som mojligt for att kunna silja brett.
Men samtidigt hade forstas ostarna en viss karaktar
frén varje gard. Vi markte dem med ett gemensamt
varumirke och ett mindre mérke som visade fran vilken
gard den kom.

BYMEJERIET — ANKARE | BYGDEN

Jamtspiraepoken dr 6ver. Men ostproducenterna

lever kvar. Bymejeriet i Skarvangen ér ett av de storre
hantverksmejerierna i landet. Det startades 1999 av

de da tre kvarvarande bénderna i byn, med Tor och
Roland Norrman i spetsen och efter sex drs kamp med
bankerna for att fa kapital. Ostarna blev populéra

och foretaget vixte. Men nér deldgarna fran de andra
gardarna gick i pension fick de tva eldsjdlarna Tor och
Roland niéstan jobba ihjal sig for att skota bade mejeriet
och djuren.

Med stark vilja och en tydlig vision om att bevara
bygden levande och skapa arbete 4t dem som bor dir,
har de drivit bymejeriet till att bli ankaret i Skdrvéngen;
ett foretag med 15-talet arsanstallda i mejeri, butik,
fabod och ostlager.

Getgarden dgs idag av familjen Wetter fran Schweiz
och kogarden av familjen Pama fran Holland. Genom
att sélja sin mjolk till mejeriet har de sin férsérjning
sakrad.

-Nu vi stér vi stabilt och kan efter svackan
producera och silja allt mer ost, siger Tor.

Skarvingen AB producerar omkring 25 olika ostar
av get- och komjolk. Den vita caprinen ér fortfarande
en storsiljare, cirka 12 ton av hela produktionen pé
idag 75 ton. Den ar fortfarande en mycket populdr ost i
hemmaregionen, men siljs ocksa allt mer i andra delar
av landet, inte minst i Malardalen.
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PA AVENTYR MED
BOCKEN TORSTEN

Att hélla getter och producera Vit Caprin och annan
getost har blivit populdrt dven i andra delar av Sverige.
Orrands Gérdsmejeri, vackert beldget vid kustvagen i
Blekinge ar ett bra exempel. Boel och Lars Dahlberg,
sjukskoterska respektive civilingenjor, var mitt i livet
nir de bestimde sig for att satsa pa nagot nytt.

- Barnen var utflugna och vi fann en géard i
Blekinge, ddr Lars har sin sldkt, berdttar Boel. Det var
Lars som ville borja ysta ost - jag var i bérjan mer
skeptisk. Han ékte till Eldrimner och gick kurs med
Michel Lepage 2008. For att 6vertyga mig, bjéd han mig
pa en “lactiqueresa” till Frankrike.

- Det var mitt i flytten fran Akersberga till
Blekinge, 2009, men Lars fick ivdg mig. Och sedan var
jag forstas ocksa sald. Pa hosten samma ar skulle vi till
Eldrimner pa kurs och tyckte att det var rétt kdckt att
samtidigt hdmta bocken Torsten, som vi bestallt fran
Skédrvangen.

- Den resan blev ett verkligt aventyr! Vi kom
med vara sommardack pé bilen och hamnade mitt
i en snostorm. Vi sag inget och missade skylten till
Skdrvangen, sa vi kom till norska griansen innan vi
forstod att vinda! Efter nagra stopp pa vigen hem, kom
vi till Hagelstads Gardsmejeri pd Oland dér Torsten
fick jobba ett tag. Nar vart getstall var klart i december,
hamtade vi honom och de 35 getter vi kopt av Annika
och Kjell-Ewe pa Halgestad.

- Allt gick valdigt fort. I maj 2010 var alla tillstind
klara och 9 juni ystades forsta osten pa Orrands. Garden
har nu 70 getter och man ystar inte enbart pa getmjolk
utan ocksd pa grannens ekologiska komjolk.

-Efterfragan pa vara ostar dr storre dn var
produktion, berittar Boel, som ocksa forklarar varfor
Vit Caprin ar en sa viktig ost pa Orranis:

- Jag vaxte upp i Jaimtland, s& brun och vit ost ar
sjalvklara for mig. Vi ville producera en svensk ost och
den vita caprinen ar verkligen svensk! Dessutom var
det praktiskt att borja med den som komplement till de
farskostar vi inledde med att ysta. Vi kunde anvinda
samma syrakultur till alla ostarna.

Orrands Bla har rikligt belonats vid
Ostfestivalen i Stockholm, nu senast i dr
som "den godaste osten av alla tdvlande

ostar”.

Med sin vita caprin har Orrands vunnit silver
vid SM i Mathantverk 2011 och 2013. Ar 2012 var
Boel och Lars i Barcelona dir deras Vit Caprin ronte
stort intresse. Nagra andra populéra ostar 4r Orrands
gardsost, en pressad stenkéllarlagrad getost, farskosten
Boels parla, Orranis Sofia, ystad pa komjolk och
griadde, med flera. Paret producerar 10-15 olika
ostsorter och Boel vill girna komma med ndgot nytt
varje 4r.
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- Men det blev under en period uppehall med
ystningen pé komjolk efter det att jag rakade ut for en
allvarlig ridolycka, berittar Boel.

- Medan jag var pa sjukhus ystade Lars massor
av vit caprin, den enda ost som han tyckte att han
verkligen beméstrade. Det blev sd mycket att han fick
lov att langlagra en del i stenkillaren!

- Under Kultur- och Sparrisfestivalen 16-17 maj
i dr salde vi sa mycket Vit Caprin - ja ndstan hela
arsproduktionen gick at, bade bruna och riktigt fina
vita. Det var roligt att kunna erbjuda osten med olika
lagringstid: mild, medel- och langlagrad. Dessutom
dven den killarlagrade, som blev helt annorlunda och
mycket god.

Orrands Gardsmejeri producerar under ett
normalér cirka 3-4 ton ost. Foretaget har manga
aterforsiljare och upplever stor efterfragan pa Vit
Caprin - dven bland kockarna. =

FAKTA OM VIT CAPRIN

Den ar en sjalvpressad halvhard getost, som dts
farsk vid 2-3 manaders alder, eller lagrad upp till
ettar.

Den unga osten har en ren vit moégelyta, den
mer lagrade far brunaktiga flackar som kan tillta
under lagringstiden.

Unga ostar har en mild, frisk, lite n6taktig doft
och smakar friskt med ton av champinjon. Nar
osten blir dldre, 5-7 manader eller mer, har den
en utpraglad getostdoft — den smakar starkt och
mustigt rustikt.

Capra ar latin och betyder get.
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VARNA OM MATHANTVERK

ATT CERTIFIERA SITT MATHANTVERK BLIR ALLT VIKTIGARE.
MARKET CERTIFIERAT ELDRIMNER MATHANTVERK®© VISAR KONSUMENTERNA VAD
SOM AR "RIKTIGT” MATHANTVERK. HAR BERATTAR FEM FORETAG OM VARFOR DE

Annas Hembageri har nu sex olika brodsorter - Det ar viktigt att fora fram vad som ar skillnaden
certifierade och planen dr att alla brod ska kunna mellan riktigt mathantverk och andra produkter,
certifieras under hésten: industriellt framstéillda, som ibland marknadsférs som
- Det kinns jatteviktigt att hjdlpa till med att sprida  mathantverk.
budskapet om vad Eldrimners certifiering innebar, Att hitta tillrackligt med ravaror ér ett problem i
sdger Anna. Vi berdttar for alla kunder om mérkningen  Vistsverige, anser han.
och vad den star for. Vi ska se till att den blir riktigt - Vi dr nagra som darfor gatt ihop for att fa folk att
stor sa sméningom. ta vara pa sina bar pa ett battre sitt.
Annas Hembageri har sex ar pa nacken och till Under varen har Peter gétt kurs pa Eldrimner i hur man
hosten 6ppnar foretaget i nya stérre och mer centralt anvinder autoklaven:

HAR CERTIFIERAT SIG GENOM ELDRIMNER.

TEXT: Inez Backlund = FOTO Stéphane Lombard

JOKKMOKKSBAR

I skogarna runt Jokkmokk strax norr om polcirkeln har
Karin Nordstrom en aldrig sinande kélla av ravaror for
sin produktion av sylt, marmelad, glogg och saft. De
viktigaste baren for henne ér krakbér, lingon, blabar
och hjortron. Redan 2013 valde hon att certifiera ett 20-
tal produkter.

- Kravmirkningen blev dyr och besvirlig.
Eldrimners certifiering garanterar kvaliteten och ar
lattare att halla pa med, sdger Karin. Kunderna gilla
mérket och jag kan beritta for dem vad mathantverk
egentligen star for.

- Nu iar det viktiga att s& ménga producenter som
mojligt anvénder sig av Eldrimners certifiering. Det
ar inte roligt ndr andra foretag siljer produkter som
de kallar mathantverk fast de inte alls lever upp till
Eldrimners definition av mathantverket.

- Mirket maste bli ordentligt ként.

LOFSTA HERRGARDSMEJERI

- Det 4r idag sjalvklart for mig att certifiera
ostarna, siger Marie Backrud, Lofsta Herrgardsmejeri
utanfér Vallentuna. Tillsammans med sju andra
gardsmejerister har hon varit med om att lansera
Eldrimners certifiering av mathantverk under Smaka pa
Stockholm i Kungstriadgarden.

Hennes ostar ér prisade, bland annat vid London
World Cheese Award 2014, da hon deltog med pressade
harda och smakrika getosten Lofstalund.

Hon ér utbildad rymdfysiker, men efter nagra
ar i yrket 6vergick hon till att bli mjélkbonde och
gardsystare:

- Uppvuxen pa mina morforéaldrars gard i
Ostergotland hade jag detta med djur och hantverk i
generna. Det var ett litt beslut att fatta.

Hon bérjade ysta pa mj6lk fran grannens kor men
har nu 17 egna, mest Jersey, men ockséd nagra fjillkor.
Och sé getter forstas; just nu ett 100-tal.

Hon har certifierat fem ko-ostar och tre getostar.
Det dr de ostar som hon séljer genom grossist.

- Men fler kommer, séger hon. Det kdnns viktigt att
beritta for konsumenterna om certifieringen, sa att de
verkligen forstar vilka utsokta produkter de koper.
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JORDSLATA SODERGARD

Jordslita Sédergard ligger mitt pad Oland och ir enda
jordbruksforetaget som finns kvar i byn:

- Det ar gutefarens och Eldrimners fortjanst.

Sa sager Marlene Andreasson Pedersén, som basar i
familjeforetaget dar maken Bertil och sonen Tobias
ingdr.

Nir vi talas vid 4r hon precis pé vég att spika upp
skylten som visar att kottet, den lufttorkade skinkan
och korven fran garden ar certifierade. Familjen
har gétt ifran Kravmérkningen och anvinder enbart
Eldrimners och EUs certifiering.

- Det kinns ritt vdg att ga och det &r latt att
forklara for kunderna vad Certifierat Eldrimner
Mathantverk® innebir.

Utvecklingen péa girden borjade med att Marlene
och Bertil deltog i studieresor till Europa dir de bland
annat besokte Herrmannsdorfer Landwerkstétten:

- Det gjorde ett starkt intryck pa oss. Ar 1995 fick
vi ta hand om en besdttning pa 600 gutefar. Vi slutade
med mjolkkor 2004 och inriktade oss med Eldrimners
hjalp pa att starta gardsslakteri. Allt var klart 2010!

Marlene berattar med kirlek om sina gutefar, som
bade &r intressanta djur och har ett utsékt marmorerat
kott. Lammen far vdxa langsamt och 4r minst arsgamla
innan de slaktas. Besdttningen dr dessutom klassad som
genbank, Utéver det fina lammkottet dr bland annat
lattrimmat flask och lufttorkad skinka fran gardens
ekologiska utegrisar populdra produkter. Garden har
ocksd dgg fran egna hons och 6landskt lantvete.

ANNAS HEMBAGERI

- Vi inledde processen med att certifiera vart
brod for ett ar sedan, berdattar Anna Schweitz,
som tillsammans med maken Robert driver Annas
Hembageri i Mariefred. Problemet ér att en del av det
lokalt producerade ekologiska mjol som vi har kopt
hittills innehaller lite askorbinsyra . Kvarnen vi anlitade
vill inte dndra pé det, sa nu gar vi successivt 6ver till
mjol fran Salta och fran Warbro Kvarn istéllet.

- Det dr mycket roligare att baka nér det inte finns
nagra tillsatser i ingredienserna, siger Anna, men det
tar ocksd lite tid att ldra sig anvdnda ett nytt mjol.

beldgna lokaler. Men det lilla idylliska bageriet med café - Jag vill sa gédrna borja producera soppor! =
i rattarbostaden pd Marielunds gard 4r det som géller
under sommaren. Det kommer dven senare att finnas
kvar som helg- och sommardppen filial. Det ar alltsa
brada tider for bagarparet Anna och Robert, som mitt i
stoket har att leva upp till alla medaljer de fatt for sina
brod.

RESVILLE MATHANTVERK

P4 sin och hustruns gird, nagra mil utanfor
Lidkoping, har Peter Wallroth fatt fritt utlopp
for sin passion att koka sylt och kreera andra
produkter utifrdn det naturen ger. Han har latit
certifiera ett 30-tal med Certifierat Eldrimner
Mathantverk®.

- Jag gillar markningen, den ar enkel
att anvdnda och jag tycker om att beritta
for folk vad som ar riktigt mathantverk,
sager Peter, som gatt fran en hog chefspost
pad Akademibokhandeln, till att bli
mathantverkare.

CERTIFIERAT

i ORI W NER
MATHANTVERK ©

trd @8
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KURSER &
STUDIERESOR

Eldrimner erbjuder inspirerande kurser och studieresor
som formedlar viktig kunskap och skaparglidje till
blivande och etablerade mathantverkare i hela landet.

Kurserna i Eldrimners regi karakteriseras av TRIALT
LARANDE, vilket innebir att praktisk och teoretisk
kunskap varvas med kénsla.

Alla aktiviteter har ett utpraglat foretagarperspektiv
och fokuserar pa hantverkets utveckling.

For att kunna gora forbattringar genomfors
utvirderingar i samband med alla aktiviteter.

ANMALNINGAR

till alla vara kurser, seminarier
och studieresor gors pa

@ eldrimner.com

Dar hittar du ocksa
information om boende,
resa, mat med mera.

NYBORJARKURS

En kort kurs med erfarna, diplomerade mathantverkare som
kursledare. Teori och praktik ar sammanvavda med tonvikten pa
de praktiska momenten. Nybdrjarkurserna riktar sig till dig som
inte har nagon tidigare erfarenhet.

GRUNDKURS

En upp till fem dagar lang kurs med teori och praktik.
Kursledare ar svenska eller utlandska experter med lang
erfarenhet och gedigen utbildning. Inget krav pa tidigare
kunskap eller erfarenhet.

FORDJUPNING

En pabyggnadsutbildning for dig som har gatt grundkurs.
Kursen kan vara tva till fem dagar och specialiserar sig inom ett
omrade, exempelvis vairmebehandlade charkprodukter eller
mjuka osttyper och blamoégelostar. Teori och praktik varvas pa
kursen.

STUDIERESOR

Eldrimner arrangerar studieresor runt om i Europa for att fa
inspiration fran lander dar mathantverket ar en sjalvklar del av
livsmedelsproduktionen.

MATHANTVERKSDAGAR
Traffar runt om i Sverige med information om Eldrimner och
radgivning av erfarna foretagare.

KOSTNAD

Varje kursdag kostar 750-1 000 kronor (exklusive mom:s).

Fika och lunch ingar ej. Studieresornas pris varierar beroende
pa langd och resmal. Priset for Eldrimners studieresor ar
subventionerade med 50 procent. Kurserna ar subventionerade
till viss del. Kurserna ar tillgangliga for alla bosatta i Sverige.
Endast i man av plats kan vi ta emot deltagare fran utlandet, da
till icke subventionerade priser.

>4 @

Sara Lundkvist, 010-225 35 06, sara@eldrimner.com

FOTO Stéphane Lombard

— KURSER, SEMINARIER & STUDIERESOR —
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NYBORJARKURS

LAMMSTYCKNING OCH
CHARKFORADLING PA
BIARHUS GARDSBUTIK

Erfarne mathantverkaren Leif Persson pa Bjarhus Gardsbutik
bjuder pa sina stora kunskaper inom chark.

Lar dig stycka ett lamm och lar dig vidareféradla kottet till
charkprodukter.

Bland annat gor vi korvar som varmebehandlas, till exempel
genom varmrokning och det blir tillverkning av sma
lufttorkade Slpinnar.

En resa fran hel slaktkropp till fardig produkt.

DATUM 31 augusti -1 september

PLATS Bjarhus Gardsbutik, Klippan, Skane
KOSTNAD 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 7 augusti
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GRUNDKURS

ALLA KATEGORIER AV
CHARKVAROR

Passa pa att ga var populara grundkurs inom charkféradling
med Sven Lindauer fran Tyskland. Sven har fatt sin
mastarutbildning inom slakt, styckning och chark pa
Herrmannsdorfer Landwerkstatten i Bayern och ar dessutom
utbildad kock och ekologisk jordbrukare.

Under fem dagar far du lara dig séker tillverkning av charkvaror
inom alla de fem produktkategorierna: lufttorkad kory,
lufttorkade hela bitar, varmebehandlad korv, varmebehandlade
hela bitar som kokt skinka, samt produkter med
varmebehandlade ingredienser, till exempel leverpastej.

Teori varvas med praktisk tillverkning och demonstrationer av
olika moment. | teoridelen ingar dven en genomgang av slakt
och vikten av att ha en helhetssyn fran levande djur till fardig
produkt.

Kursen tolkas till svenska.

DATUM 2-6 november

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland
KOSTNAD 5 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 9 oktober

FOTO Stéphane Lombard
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— KURSER, SEMINARIER & STUDIERESOR —

NYBORJARKURS

VARMROKNING, GRAVNING
OCH TILLVERKNING AV
FARSPRODUKTER AV FISK

En kurs for dig som &r nyborjare eller vill arbeta med
fiskforadling och ar intresserad av att lara dig grunderna inom
varmrokning, gravning och farsféradling av fisk.

Kursledare Vicky och Jonas Ekwall fran Tiraholms Fisk lar ut
grunderna inom fiskféradling och gar igenom hantering fran
ravara till fardig produkt. Kursen fokuserar pa grunderna inom
varmrokning och gravning.

Pa kursen kommer vi ocksa ga igenom tillverkning av olika
farsprodukter av olika fiskar. Vi arbetar med regnbédge och
andra fisksorter, odlad och vild, fran sjon Bolmen. Kursen ar
framst praktisk inriktad men det ingar dven teoretiska inslag
kring lokaler och redskap lampliga for fiskforadling.

DATUM 15-16 september

PLATS Tiraholms Fisk, Unnaryd, Hallands lan
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 30 augusti
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NYBORJARKURS

FISKE OCH FISKFORADLING

Vi samlas hos MBergmans fisk i Vilhelmina for en genomgang,
darefter dker vi till sjon Malgomaj for att lagga nat.

Dag tva vittjas naten och vi tar hand om den fangade fisken
och foradlar den sedan.

Kursen vander sig till dig som har funderat pa att bérja med
fiskforadling och ar intresserad av att lara dig grunderna inom
natfiske, hantering av fisk, varmrékning och gravning.

Kursen fokuserar pa grunderna inom hantering av fisk,
varmrokning och gravning. Den ar framst praktisk inriktad men
det ingar dven teoretiska inslag.

DATUM 21-23 september

PLATS MBergmans Fisk, Vilhelmina, Vasterbotten
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 30 augusti

FOTO Stéphane Lombard

— KURSER, SEMINARIER & STUDIERESOR —
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GRUNDKURS

ROM-, FARS- OCH
SKRAPFISKFORADLING

Kursledare ar Anita Storm fran Finland svenska
Marthaférbundet som bland annat arbetat med projektet "Det
smarta fiskvalet” och "Harforadlad fisk” dar man arbetade med
hur man bast tar tillvara pa outnyttjade fiskarter och foradlar
dem till nya spannande produkter.

Anita Storm lar oss grunderna inom fiskforadling och gar
igenom hantering fran ravara till fardig produkt.

Kursen ar uppdelad pa tre moment under de tre dagarna:

- Forsta dagen fokuserar pa grunderna inom foradling av rom
fran olika fiskarter.

- Under dag tva gar vi igenom hantering och foradling av
fiskarter som inte ar sa vanliga att foradla, sa kallad “skrapfisk”
som exempelvis braxen, mort och gadda.

- Den tredje dagen kommer vi ga igenom grunderna i foradling
av farsprodukter och tillverka olika produkter som korv och
paté fran bland annat skrapfisk men ocksa fran andra fiskarter
sa som roding och sik.

Kursen ar framst praktisk inriktad men det ingér dven teoretiska
inslag kring fiskhantering.

DATUM 21-23 oktober

PLATS Eldrimners foradlingslokaler i As
KOSTNAD 3 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 2 oktober
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STUDIERESA

BOHUSLAN OCH
FISKEAUKTIONEN |
GOTEBORG

Studieresan riktar sig till dig som arbetar med fiskféradling
eller dig som planerar att starta ett fiskféradlingsforetag och
behover fa nya idéer och inspiration till verksamheten.

Resan borjar i Goteborg och fortsatter upp langs kusten dar
vi besoker foradlingsforetag. Vi avslutar med ett besok pa

Goteborgs fiskauktion.

| priset ingar studiebesok, boende i tva natter, logi samt resa
med minibuss mellan studiebesoken.

Vid férre an 6 deltagare stalls resan in.

DATUM 4-6 november

PLATS Goteborg och Bohuslan
KOSTNAD 2 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 18 oktober

FOTO Arvid Lorentzon
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— KURSER, SEMINARIER & STUDIERESOR —

NYBORJARKURS

TORKNING

Denna kurs vander sig till dig som ar nybérjare och vill lara dig
om hur torkning kan anvandas for att ta tillvara pa bar, frukt,
gronsaker och orter, men ocksa for att utveckla spannande och
nya produkter.

Du far ldra dig om torkningsprocessen och hur denna styrs
genom varme och ventilation, samt se torkningsutrusning for
mindre och storre skala.

Under de praktiska momenten far du prova pa olika typer av
forbehandlingar och experimentera med kryddningar, for att se
vad det ger for effekt pa den sensoriska kvaliteten.

Produkter som tillverkas &r bland annat sockertorkade bar- och
rotfrukter, fruktskinn och ortsalt.

Under kursen diskuteras daven forpackningar och hallbarhet.
Kurslarare & AnneMarie Somberg frén Are Mathantverk.
DATUM 8-9 september

PLATS Eldrimners Ateljé, As, Jamtland

KOSTNAD 1 500 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 17 augusti
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NYBORJARKURS

SENAP

Fa en introduktion till senapstillverkning av Hans Svensson,
som odlar och tillverkar prisbelont senap pa Petersborgs gard
i Skane.

Lar dig om olika sorters senapfron och malningssatt och hur
det paverkar den firdiga senapen. Aven hur andra ingredienser
paverkar senapens karaktar gas igenom.

Det blir provblandningar av olika typer av senap, praktisk
tillverkning i liten skala, samt diskussion om prissattning och
forpackningar.

DATUM 19-20 oktober

PLATS Petersborgs gard, Smedstorp, Skane
KOSTNAD 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 28 september

FOTO Stéphane Lombard
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— KURSER, SEMINARIER & STUDIERESOR —

GRUNDKURS

JULGODIS

Den har grundkursen ar for dig som vill Iara dig mer om
hantering av choklad, tillverkning av olika sorters praliner och
kokning av kola.

Fokus kommer att ligga pa godsaker som passar till julen och
dess traditionella smaksattare.

Du féar prova pa att temperera choklad, gjuta egna skal, tillverka
fyllningar och rulla tryfflar. Dartill tillverkas egen mandelmassa
och nougat.

Forpackningar, ravara, forvaring och forséljning av tillverkade
produkter diskuteras ocksa.

DATUM 17-18 november

PLATS Aminas Lilla Chokladvilla, Skane
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 18 oktober
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GRUNDKURS

FORADLING AV BAR

En kurs som ger dig grunderna for att tillverka olika produkter
av bar for forsaljning. Kursen innehaller teori om konservering
och héllbarhet, foreskrifter och méarkning.

Vid de praktiska momenten pressas bar for tillverkning av juice,
nektar och saft, samt vi tar hand om pressresterna genom
torkning.

Du far prova att mata med pH-meter och refraktometer och
vi tar upp vikten av att ha kontroll 6ver surhetsgrad och
sockerhalt i tillverkningen.

Innehallet kan komma att justeras nagot utifran deltagarnas
egna 6nskemal.

Kursledare &r Viktoria Vestun och Catrin Heikefelt fran
Eldrimner. Kursen ges i foretaget Glommersbar.

DATUM 24-25 november

PLATS Glommersbar, Glommerstrask, Norrbotten
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 26 oktober

FOTO Stéphane Lombard
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— KURSER, SEMINARIER & STUDIERESOR —

STUDIERESA

CHEESE OCH ITALIENSKA
HANTVERKSMEJERISTER

Arets ystningsresa gér till Italien och startar pa Slow Foods
ostmassa CHEESE i staden Bra. Cheese pagar 18-21 september.
Vi bevistar evenemanget och njuter av ostutbud och
ostprovningar under en och en halv dag sedan blir det besok
ute pa gardar och hantverksmejerier runt om i nordvastra
Italien, i trakten kring Turin.

Vi besoker producenter av Presidieprodukter och far vara med
pa nagra tillverkningar, bland annat av smér och en bergsost
kallad Toma Maccagno. Vi kommer att stifta bekantskap med
ostarna Chevrin, Tomme di Lagna och Robiola. Vi gor dven ett
stopp pa ett centra som arbetar likt Eldrimner.

Vi bor pa olika mindre hotell eller enklare boende av typ “Bo pa
lantgard”. Alla maltider ingar utom nagon/nagra maltider under

massdagarna, for att ge frihet till egna strovtag.

Med reservation for dndringar

DATUM 20-25 september
PLATS Italien

KOSTNAD 7 500 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 21 juni

48

NYBORJARKURS

YSTNING

Valkommen till Eldrimners nybérjarkurs hos Marih och Ramon
Jonsson pa Skogsbackens Ost.

Du far félja Marih, diplomerad medlem i Eldrimners branschrad,
i hennes arbete i mejeriet. | gardsmejeriet ystas pa komjolk som
kops fran en ekologisk gard i nérheten.

Du far vara med om tva ystningar: mjuk ost, brie och hardost. Vi
preparerar ocksa syrakultur. Teori och praktik integreras.

Kursen innehaller dven en fragestund kring ekonomi,
forsaljning och marknadsféring.

DATUM 28-29 september

PLATS Skogsbackens Ost, Orsundsbro, Uppland
KOSTNAD 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 7 september

FOTO Stéphane Lombard
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— KURSER, SEMINARIER & STUDIERESOR —

NYBORJARKURS

YSTNING

Vi vénder oss till dig som har drommar, tankar eller idéer kring
att arbeta med hantverksmassig ystning och som inte har
nagon tidigare ystningserfarenhet eller mojligtvis har provat
hemma i koket.

Kursen halls hos Annika Schrewelius pa Hagelstads
Gardsmejeri.

Pa kursen ystar vi pa komjolk och getmjolk och du far folja
ystningen av en mjuk ost samt en pressad ost. Vi preparerar
ocksa syrakultur. Teori och praktik integreras.

DATUM 12-13 oktober

PLATS Hagelstads Gardsmejeri, Hagelstad, Oland
KOSTNAD 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 20 september
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GRUNDKURS

YSTNING MED
MICHEL LEPAGE

Skaffa dig goda och grundlaggande kunskaper i ystning.

En kurs for dig som vill starta gardsmejeri eller som kanske
redan har kommit igdng som mathantverkare. Om du inte har
kommit i kontakt med ystning tidigare eller vill fa en inblick i
hantverksmassig osttillverkning rekommenderar vi att du forst
gar nagon av vara nyborjarkurser.

Michel Lepage, fransk ystningsexpert, formedlar de
grundldggande kunskaperna inom ystning. Varje dag innehaller
en teoretisk genomgang samt en demonstrationsystning.

Pa schemat star mjolkens kemi och mikrobiologi, patogena
bakterier, riskbedomning med mera samt tillverkning av mjuka
osttyper som camembert och mjuka ostar med kittyta, syrad
ost som lactique, pressade osttyper, blamogelost, salladsost,
mozzarella samt yoghurt.

Det blir ocksa en genomgang av hur man styr ystningen och av
fel som kan uppsta vid de olika tillverkningarna.

Kursen tolkas till svenska.

DATUM 2-6 november

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
KOSTNAD 5 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 12 oktober

FOTO Stéphane Lombard
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NYBORJARKURS

HANTVERKSBAGERI

Vélkommen till Eldrimners kurs pa Annas hembageri
i Mariefred.

Kursen vander sig till dig som har liten eller ingen tidigare
erfarenhet av bakning men som vill léra dig mer om att driva
bageri och att baka hantverksmassigt.

Du far lara dig grunderna inom hantverksbageri och arbeta
med bade jast och surdeg. Lar dig att starta och underhalla
en surdeg och baka matbrod och kaffebrod med ekologiska
ravaror och mjol utan tillsatser.

DATUM 20-21 september

PLATS Annas Hembageri, Mariefred, S6dermanland
KOSTNAD 1 750 kr + moms (maltider ingar i priset)
SISTA ANMALNINGSDAG 20 augusti
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><] @ KONTAKTA ELDRIMNER

BODIL CORNELL
Verksamhetsledare
010-2253272
bodil@eldrimner.com

ALEKSANDRA AHLGREN
SM i Mathantverk
010-225 33 57

aleksandra@eldrimner.com

ANNA BERGLUND
Entreprendrsutvecklare,
nystartarutbildningen
010-225 33 07
anna@eldrimner.com

CHRISTINA HEDIN

Certifiering, styrgruppsfragor,

Saerimner
010-225 32 64
christina@eldrimner.com

MADELIENE LARSEN [IVANSSON
Projektsamordning, redovisning,

personalfragor
010-2253378

madeliene@eldrimner.com

MIKAEL KARLSSON
Statistik, massor
010-225 32 60
mikael@eldrimner.com

LIV EKERWALD
Utbildningsledare Yh
010-225 32 01
liv@eldrimner.com

CATHARINA ANDERSSON
Redaktor, pressansvarig
010-225 32 39
catharina@eldrimner.com

STEPHANE LOMBARD
Formgivning, fotografi,
franska kontakter
010-225 3291
stephane@eldrimner.com

LEONORA BOZZI
(foréldrarledig)

Lokalvardare, kursfikaansvarig,

010-225 3373
leonora@eldrimner.com

SARA LUNDKVIST

kursanmalningar, administration,

appen Mathantverk
010-225 35 06
sara@eldrimner.com

SANDRA VESTLUND

Lokalvardare, kursfikaansvarig,

(vikarie for Leonora Bozzi)
010-225 3373
sandra@eldrimner.com

TOBIAS KARLSSON
Branschansvarig
gardsslakt

och charkuteri
010-225 34 23
tobias@eldrimner.com

KATRIN SCHIFFER
Branschansvarig
gardsslakt

och charkuteri
010-22534 24
katrin@eldrimner.com

MAGNUS LANNER
Branschansvarig bageri
010-225 32 43
magnus@eldrimner.com

IDA LUNDSTROM
Branschansvarig bageri,
mathantverksdagar
010-225 34 27
ida@eldrimner.com

CATRIN HEIKEFELT
Branschansvarig,
bér-, frukt- och
gronsaksforadling
010-2253232
catrin@eldrimner.com

VIKTORIA VESTUN
Branschansvarig,

bar-, frukt- och
gronsaksforadling
010-225 32 81
viktoria@eldrimner.com

BENGT-AKE NASSEN
Branschansvarig
fiskforadling,
010-22532 29

bengt-ake@eldrimner.com

ARVID LORENTZON
Branschansvarig
fiskforadling

010-225 34 22
arvid@eldrimner.com

BIRGITTA SUNDIN
Branschansvarig mejeri
010-2253374
birgitta@eldrimner.com

ELISABETH HALLIN
Bestallningar
publikationer, register
010-225 32 63
lisa@eldrimner.com
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MATHANTVERK
©0006

Mathantverk skapar unika produkter med
rik smak, hog kvalitet och tydlig identitet.
Dessa tillverkas av i huvudsak lokala rdvaror
som foradlas varsamt, i liten skala och ofta
pa den egna garden. Kannetecknet for
mathantverk ar att ménniskans hand och
kunnande dar med i hela produktionskedjan.
Detta ger hélsosamma produkter utan
onddiga tillsatser, produkter som gar att
spara till sitt ursprung. Mathantverket lyfter
fram mat med tradition, vidareutvecklar
metoderna  och  skapar  innovativa
produkter.

ELDRIMNER

Eldrimner &r ett nationellt centrum for
mathantverk. Eldrimner hjdlper dig som
ar mathantverkare — i starten saval som i
utvecklingen av foretaget - genom rad-
givning, kurser, studieresor, utvecklings-
arbete och erfarenhetsutbyte, allt for att
det svenska mathantverket ska blomstra.
Hos oss ar foretagarna med och formar
verksamheten.
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6-8 OKTOBER
OSTERSUND

FROSO PARK HOTEL

[1 SAMBAND MED SARIMNER ]

Anmaél dig pa eldrimner.com
Sista anmaélningsdag 25 augusti



