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ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum for mathantverk

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

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

UTBILDNING OCH INSPIRATION

Eldrimners kursutbud técker alla viktiga delar av mathantverkarens yrke, fran tillverkning
av produkter till foretagandet.

STARTA EGET MATHANTVERKSFORETAG 5 veckor
NYBORJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1-5 dagar

FORDJUPNINGSKURS 1-5 dagar

SEMINARIER

STUDIERESOR i Sverige och utomlands
INSTRUKTIONSBOCKER OCH INSTRUKTIONSFILMER

INFORMATION OCH MARKNADSFORING

SM I MATHANTVERK

Produkttdvling som anordnas av Eldrimner arligen sedan 1996.
MATHANTVERKSDAGAR

Regionala natverkstraffar dver hela landet.

SARIMNER

Idé- och kunskapsmaéssa.

ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK

Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna.
ELDRIMNERS MAGASIN MATHANTVERK

ges ut kostnadsfritt till prenumerante.

ELDRIMNER.COM

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

STOD OCH RADGIVNING

DIALOG MED MYNDIGHETERNA

For att undanréja hinder for mathantverkare och underlétta utvecklingen av mathantverk
i Sverige.

KOSTNADSFRI RADGIVNING

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

KONTAKT
010-225 32 01 - info@eldrimner.com

Madeliene Larsen Ivansson

Tf verksamhetschef, 010-225 33 78 - madeliene@eldrimner.com
Aleksandra Ahlgren

Samordning kommunikation, 010-225 33 57 - aleksandra@eldrimner.com
Katrin Sahlin

Utbildningsledare, 010-225 34 64 - katrin.sahlin@eldrimner.com
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* *
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KRONIKA

aren spricker ut for fullt utanfor mitt fonster med krokusar, krispiga
skott och férvantan om det som komma skall. Naturen startar om och
borjar pa nytt med sin komplexa magi. Ny- och omstart ar ocksa ett
tema som ar hogst relevant for mathantverket, saval inom politiken
som i det konkreta foretagandet.

LANDSBYGDSMINISTER Peter Kullgren vill se omtag i Livsmedelsstrategin for
att starka livsmedelssektorn. Det vill Eldrimner ocksa. Vi 6nskar satsningar
som lyfter mathantverket som den resurs det ar. En gemensam ndmnare for
mathantverkets foretag ar att de skapar lokal mat med kvalitet, identitet och
en mangfald av smaker. De ar viktiga bitar i det pussel som ska laggas for 6kad
sjalvforsorjning i hela landet. Jag har ldmnat Eldrimners tankar till ministern
om vad vi vill se i den fornyade strategin:

—  Fler behéver arbeta med foradling av livsmedel. Bade i vardag och i
héandelse av kris kravs kunskap for att skapa sdkra livsmedel och kunskap
ar farskvara. Utbildning i mathantverk behdovs for att foretag ska kunna
starta och utvecklas.

— Det ska vara enkelt att f6lja regler for produktion och féradling av
livsmedel. Regelverk och myndighetskontakter ska inte forsvara
mathantverkares arbete. Foretagens tid och pengar ska anvandas till
produktion och utveckling av livsmedel, inte till ett stdndigt vdxande
berg av kontroller, rapporteringar och svartolkade regler. Dialog mellan
myndigheter och foretag behovs for 6kad forstaelse och anpassning av
regler.

—  Efterfragan och konsumtion av mathantverk behover ¢ka. Synlighet och
forstdelse for mathantverkets mervarden i samhallet 6kar efterfragan
pa dess produkter, starker konkurrenskraften och diarmed foretagens
formaga att leverera.

YTTRE PAFRESTNINGAR kommer alltid vara en del av smé foretagares vardag.
Kriser kommer och gér precis som arstiderna. Ar féretaget i grunden stabilt
blir pafrestningarna dock lattare att hantera. Jag hoppas att vi far bidra till det
genom den fornyade livsmedelsstrategin.

SIBBARPS GARDSBAGERI ir ett av foretagen som vi uppmiarksammar i det hiar
numret. Sofia Wallstrom startade foretaget, utbildade sig pa Eldrimner och
vann flera medaljer i NM i Mathantverk for sina fina bréd. Jag hoppas att du
kan inspireras av Sofia och alla andra som delar med sig av sin passion och
hur de konkretiserat den i sitt foretagande. Vi behover fler som Sofia for att na
hallbarhet i var livsmedelsproduktion.

I HOST AR DET DAGS for oss alla att traffas i Bords for Seerimner och SM i
Mathantverk. I ar véintar ett gediget program som vi tar fram tillsammans
med vdra samarbetsvanner i Vastra Gotaland. Dar kommer du kunna forkovra
dig, smaka, skapa och handla mathantverk. Jag ser med férvdntan fram mot
alla tavlingsbidrag i arets SM. Kanske ar det i &r som du tavlar med just ditt
mathantverk?

Vi ses pa plats i oktober!

Madeliene Larsen Ivansson
Tillférordnad verksamhetschef, Eldrimner



Las Gastronaut #0
TEMA

ol € regn

Kommer d_en,zs maj

I-I |j-rL|_ i

STRANDPLOCK - SVALKANDE RECEPT
OSPREY FARM - SOMMARVlNER
REGNFILMER_’& QFEMAT

rn’“.- f
1 --:..._-! ¥ _.:: £ 7
:;'I.l ”I | r :'.-Ih. --:.' .l- __l_|- =t
| NG
Ir'.l".'};!-.‘. i ...,l | X . I.

!.-:-

=
....

eller las pa www. readly se fﬂf“ !
Losnummer hos Adllbrls och- Bo[ius 7 ;“ I
e : -:_"_'___ : L L e
Annonsera: wv(g“vfw_‘:g"gmgdid: - 'l ' ..l'g'r?
Salj Gastronaut i din butik: asti ' g’g L

2
i

GASTR#NKUT



AKTUELLT

FABODBRUK NOMINERAS TILL FN

Sverige nominerar, tillsammans med Norge, fabodbruk till
FN-organet Unescos representativa lista 6ver mansklighetens
immateriella kulturarv, for att det ska tryggas for framtiden.
Immateriellt kulturarv ar traditioner, seder och bruk som har
overforts mellan generationer, till exempel olika former av
hantverk, ritualer, musik och berattelser.

Den svensk-norska nomineringen har utarbetats av en arbets-
grupp bestdende av bland annat representanter fran Férbun-
det svensk fabodkultur och utmarksbruk samt Norsk Seter-
kultur i samverkan med Institutet fér sprak och folkminnen.
Det finns en bred forankring och stéd fér nomineringen hos
enskilda forskare och utévare, foreningar, museer, akademier
och ldroséten.

Institutet for sprak och folkminnen och dess expertkom-
mitté framhaller att fabodkulturen visar pa en komplex och
kreativ vav av kulturella och estetiska uttrycksformer, fran
vallmusik och byggnadstraditioner till mathantverk och
muntligt berdttande. Kulturuttryck som inte bara vuxit fram
ur fabodvasendet utan ocksa fortsatter att utvecklas och spri-
das bland dess samtida utévare.

Beslut om nomineringen véntas tas i samband med kon-
ventionens kommittémote i december 2024.

LATTARE ATT SALJA
MATHANTVERK PA FABODAR

En dndring i Livsmedelsverkets foreskrift gor att fabodbrukarna
fran januari 2023 far salja samtliga produkter direkt pa fabodarna
utan krav pa manatliga analyser av mj6lk.

Sverige har sedan 2013 haft ett undantag nar det giller ana-
lys av mjolk pa fabodar som anvands for tillverkning av ostar
som lagrats minst 60 dagar och produkter som tillverkas av
gradde och vassle fran osttillverkningen. Undantaget innebar
att kriterierna for totala antal bakterier och somatiskt celltal
inte maste uppfyllas, men den som ansvarar for tillverkningen
ska kunna visa hur kraven i EU-férordningen tillgodoses ge-
nom dokumenterade rutiner.

I samband med att den forsta undantagsansékan ldmna-
des in skrevs en ny ansékan for ovriga fabodprodukter och
frdn och med januari 2023 vidgas alltsa undantaget till att
omfatta mj6lk som anvinds vid framstallning pa fibod av alla
typer av farskost, lagrad ost, smér och meseprodukter.

- Det ar battre sent dn aldrig, konstaterar en nojd Birgitta
Sundin, som arbetar som branschansvarig for mejeri pa Eld-
rimner.

Livsmedelsverkets bedomning ar att halsoriskerna ar sa
sma att ett ytterligare undantag kan goras. Fibodnaringen har
dessutom tagit fram branschriktlinjer fér god hygienpraxis
som bidrar till godtagbar livsmedelssakerhet.
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AKTUELLT

KUNGAPARET BJODS PA
MATHANTVERK

Under 2023 firar H.M. Konungen 50 ar pa tronen och
dessutom &r det 500 ar sedan Gustaf Vasa valdes till
Sveriges konung. Med anledning av detta besoker
kungaparet alla lan i Sverige under aret. Nar det var
Jamtlands tur, i borjan av april, serverades kungaparet
mathantverk till lunch tillagat av bland andra
Eldrimners medarbetare.

Besoket i Ostersund innehdll bade besok pad mu-
seum, underhallning pa Stortorget och kortege pa
stadens gator. Lunchen serverades pa landshovding
Marita Ljungs Residens i centrala Ostersund och
bestod av delar av lanets tva landskapsratter som
bland andra Eldrimners ambassador kocken Lena
Flaten och Arvid Lorentzon, som arbetar pa Eld-
rimner varit med och tagit fram. De bada fick pre-
sentera lunchmenyn for kungaparet och de andra
lunchgésterna.

- Det var en valdigt rolig upplevelse att fa laga
mat till kungen och allt fl6t pa valdigt bra. Extra ro-
ligt var det att vi fick méjlighet att presentera ma-
ten och vilka mathantverksprodukter vi anvint sa
att gasterna verkligen fick en inblick i hur vi tdnkt i
skapandeprocessen, sdger Arvid Lorentzon.

Malet har varit att landskapsratterna ska vara
enkla att laga och de ska vara okomplicerade och
komma fran Harjedalen och Jamtland.

- De baseras pa lokala traditioner och ska kun-
na rokas, konserveras, gravas, laggas in och saltas,
sager Lena Flaten.

Kott, rotfrukter och fisk, ar exempel pa ingredi-
enser, men dven det vilda finns med som bar, svamp
och vaxter.

Den kungliga lunchen byggde pa delar av land-
skapsratterna och bestod av bldbarsgravad renyt-
terfilé med friterad surdeg, lingonpicklad gulkremla
samt buljong. Sdsongens vaxter i dlgrullad, potatis-
kaka med jamtldandsk vit kallarlagrad getost, bak-
ade rotfrukter, syltade rénnbar och syrliga vinbar.
Till efterratt serverades friterade kornmunkar med
bakad sétost och granskottsmarinerade lingon.
Vallgardens lingonnektar och krdkbarsnektar fran
Jamtlands Vingard var dryckerna som serverades.

- Allt flot pa valdigt bra i koket, sager Ida Lund-
strom pa Eldrimner som vid flera tillfillen har varit
med och jobbat i koket nar de nya landskapsrat-
terna ska serveras.

¢

FOTO Claes Ahlstréom
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AKTUELLT

REGERINGEN ARBETAR
FOR ATT STARKA
LIVSMEDELSSEKTORN

Eldrimner fortsatter att framhalla mathant-
verkets viktiga roll i den svenska livsmed-
elsstrategin.

I borjan av februari deltog bland andra
Madeliene Larsen Ivansson, som dr en
av Eldrimners chefer pa Landsbygds-
minister Peter Kullgrens méte om Livs-
medelsstrategi 2.0 - en starkt livsmed-
elssektor.

- Medskicket fran ministern var att
han 6nskade inspel fran oss deltagande
aktorer i livsmedelskedjan om vad vi ser
som de storsta utmaningarna, och ocksa
l6sningarna for en tryggad och kon-
kurrenskraftig  livsmedelsproduktion.
Svenska livsmedel ska frimjas och den
totala produktionen ska ¢ka och skapa
arbetstillfallen i hela landet samt garan-
tera att det finns mat pa vara tallrikar
saval i battre som samre tider, forklarar
Madeliene Larsen Ivansson, tf verksam-
hetschef pa Eldrimner.

Eldrimner kommer nu att fortsatta lyfta
fram mathantverkets viktiga roll i en
tryggad och langsiktigt hallbar livsmed-
elsforsorjning.

- Mdnga sma foretag som snabbt
kan anpassa sig efter en dndrad omvarld
ar en viktig grund for att minska sarbar-
heten, vilket inte minst pandemin visa-
de. Vi ser att det fortsatt behover byggas
kunskap om foradling i liten skala, mins-
ka krangel for foretagen och skapa 6kad
medvetenhet hos alla konsumenter om
mathantverkets manga varden. Att mat-
hantverk ar viktigt i bade nod och lust.
Det hoppas vi fa se mer av i ministerns
kommande livsmedelsstrategi, sdger
Madeliene Larsen Ivansson.
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AKTUELLT

OSTEN SORMLANDS ADEL
SKYDDAS AV EU

| mitten av mars fick osten Sérmlands Adel s&
kallad skyddad geografisk beteckning.

Sérmlands Matkluster stod bakom ansokan.

- Det har tagit narmare fem ar att fa os-
ten godkénd och vi har haft ovarderlig hjalp
av 0dd Nygard och Sven-Erik Larsson som
har jobbat pa uppdrag av Jordbruksverket,
men vi har ocksa lagt mycket tid pa att fylla
i blanketter och gora kompletteringar, sager
Kerstin Jiirss, fran Jirss mejeri, som tillver-
kar Sérmlands Adel.

Sérmlands Adel ar en av deras absoluta
storsdljare. Den beskrivs som en kramig
blamogelost med stor och fyllig smak. Mju-
kare dn roquefort men fastare dn gorgonzo-
la. Sérmlands Adel har tidigare fatt en rad
med utmaérkelser och priser.

- Det dr en ost vi dr valdigt stolta dver,
sager Kerstin Jurss.

Att en produkt fatt skyddad geografisk
beteckning innebdr att produkten madste
tillverkas enligt vissa bestimmelser. For
Sérmlands ddel innebér detta att all verk-
samhet fran bete, mjolkproduktion, ystning
och lagring maste ske inom S6rmland.

- Det glader mig att Sverige har fatt yt-
terligare en produkt med skyddad geogra-
fisk beteckning. Genom skyddade beteck-
ningar ar det produkten och ursprunget
som uppmadrksammas och genom att 6ka
intresset for ursprung och kvalitet kommer
vi pd sikt dven att 6ka intresset for svensk
livsmedelsproduktion, sager landsbygdsmi-
nister Peter Kullgren.

Producenter av livsmedel och jordbruks-
produkter som har ett tydligt geografiskt
ursprung kan fa produktnamnet skyddat

SVENSKA PRODUKTER MED SKYDDAD BETECKNING

av EU, antingen som Skyddad ursprungs- Sérmlands Adel, Kalix [6jrom, Upplandskubb, Bruna bonor fran
beteckning (SUB), eller som Skyddad Oland, Sveciaost, Hannlamb, Skénsk spettekaka, Varmlandskt
geografisk beteckning (SGB). Det ar en skradmjol, Vanerldjrom, Wrangebacksost, Akta Granna
kvalitetsstimpel som gynnar den lokala Polkagrisar, Falukorv och Hushallsost &ar de svenska produkter
livsmedelsproduktionen och som har po- som hittills har registrerats i EU med skyddad beteckning.

tential att dven stdrka besoksnéringen i re-
gionen. Fler svenska produkter vintas ock-
sa fa skyddade beteckningar vilket bidrar
till att lyfta svenskt ursprung och kvalitet
och darmed starka svensk livsmedelspro-
duktion.

De drycker som ar godkanda ar Svensk Vodka, Svensk Punsch
och Svensk Akvavit.
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. S0FIAS
BASTA VAN FICK
HENNE ATT VAGA

OPPNA BAGERI

TACK VARE ETT SMART BOKNINGSVERKTYG, SOM HON
SJALV KONSTRUERAT, KAN SOFIA DRIVA SIBBARPS
GARDSBAGERI HELT UTAN SVINN. HENNES KARLEK TILL
SURDEG OCH KULTURSPANNMAL VAR OGONBLICKLIG,
MEN DET KRAVDES BADE EN PEPPANDE VAN OCH FLERA
LIVSOMVALVANDE HANDELSER FOR ATT HON SKULLE
VAGA SATSA PA ATT BLI HANTVERKSBAGARE.

Text Annelie Lanner = Foto Molly Lofgren

ibbarps Gardsbageri ligger i
Manstad i Tranemo kommun
i Vastra Gotaland. Det tar en
halvtimme att dka dit med bil
fran Bords. Sedan 2021 dri-
ver Sofia Wallstrom bageriet
i den ena flygeln pa garden i
Sibbarp. I den andra bor hon med sin fa-
milj och i mangardsbyggnaden bor hen-
nes fordldrar. Att bli hantverksbagare var
dock ingen barndomsdrom for Sofia. Det
kravdes nya perspektiv for att hon skulle
gora denna livsstilsférandring.

SOFIA UTBILDADE SIG inom internatio-
nell kommunikation i Kalmar. Dar traf-
fade hon ocksa sin man och de flyttade
till Stockholm. I sju ar jobbade Sofia med
projektledning, PR och kommunikation i
huvudstaden och trivdes utmarkt.

- Nér vi fatt vart forsta barn och bod-
de mitt i stan, fem trappor upp utan hiss,
blev stan sa otillganglig och vi kdnde inte
samma ndje av att bo dar.

FREDAGEN DEN 7 APRIL 2017 var deras
dotter tre manader gammal. Med henne
i barnvagnen promenerade Sofia i Gamla
Stan samtidigt som terrorattentatet pa
Drottninggatan intrdffade en knapp kilo-
meter darifran. I det fruktansvarda dadet
dédade en man fem ménniskor genom
att kora rakt in i folk som gick pd gagatan
med en lastbil.

- Aven om jag var en bit darifran var
det en fruktansvard upplevelse. Jag var
skakad nar jag kom hem och jag insdg att
det inte fanns nagot som lockade mig att
bo kvar i det som varit mitt dlskade, als-
kade Stockholm.
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SOFIA OCH FAMILJEN beslutade sig for
att flytta hem till vastkusten, till Go-
teborg, dar hennes man ar uppvuxen.
Sjalv ar Sofia fran Boras, sa dven hon fick
narmare till slakten. Sofia jobbade pa en
konsultbyra i Goteborg och utvecklade
appar och hemsidor, men det som hela
familjen uppskattade mest med flytten
var att det nu bara var knappt tio mil till
Manstad och Sofias foraldrars gard.

- Vi uppskattade verkligen narhe-
ten till skogen och naturen.

NAR SOFIA VAR HOGGRAVID med sonen
Harry drabbades hennes man av skold-
kortelcancer. Han opererades snabbt
och klarade sig bra, men sjukdomen
vackte manga tankar.

- Vivar bada trettioplus och bérjade
fundera 6ver vad meningen med livet ar
och 6ver hur mycket vi stressade och
hur mycket tid vi la pa vara jobb. En dag
sa min man: varfor bor vi i stan? Varfér
flyttar vi inte till Manstad?

Beslutet togs snabbt och 2019 blev
ett mycket omvalvande ar for Sofia och

12 MATHANTVERK nr.1 - 2023

hennes familj. Cancerdiagnos och ope-
ration. En nyfodd son och en flytt.

- Mina foréldrar har hjalpt oss val-
digt mycket, sdger Sofia tacksamt.

Hon njuter av att bara kunna 6ppna
dorren och sldppa ut sina barn.

- Det var en fantastisk kdnsla och en
enorm frihet att flytta ut pa landet.

SOFIA BESKRIVER SIG SJALV som en sa
kallad foodie och berattar att hon alltid
har uppskattat utbudet som finns i stor-
stader, men konstaterar att om man bor
pa landet far man till stor del baka och
laga sjélv, sd med flytten kom &ven So-
fias surdegsbakande.

- Karleken till surdeg kom vid forsta
Ogonkastet.

RIKTIGT BROD har alltid intresserat So-
fia, sarskilt som hon inte mar sa bra av
att ata for mycket av det som ar bakat pa
konventionellt mjol.

- Att ata brod bakat pa surdeg och
kulturspannmal har gjort att jag méar
mycket battre.

PA CROSSFIT-TRANINGEN i skogen i
Manstad traffade Sofia likasinnade Julia
Svansbo. De var bada nyinflyttade och
foraldralediga med barn pa samma for-
skola.

- Ganska snart fordjupades var nya
vanskap, jag hittade till surdegsbakan-
dets magiska varld och dessutom vack-
tes Julias slumrande bakintresse till liv
efter flera ars vila.

SOFIA BORJADE BAKA MER och mer
hemma och det blev sd stora mangder
brod och bullar att hon gav bort till
grannar och kompisar, som efter ett tag
borjade vilja betala.

- Jag kande tydligt att baka var na-
got jag vill jag gora pa heltid!

Sofia ar helt dvertygad om att det
var tack vare Julia som hon verkligen
vagade starta bageri.

- Julia ar helt fantastisk! Hon ar min
bésta van och min storsta supporter!

Julia gick tillbaka till sitt jobb efter
foraldraledigheten, men peppar fortfa-
rande och dr med pa marknader.



REPORTAGE

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAA



1 -
y LI
el o o
e L
T bl
-i.-- - =
i
o
" - =7
of e =
B N
iy
| . ¥l
W b
i --- .
&
» L8] 5
il i i
. i
5
0
R
L
BT :
[ -
" E
i f
3 =
S =
. &
=

I

14 MATHANT










REPORTAGE

EN VIKTIG TANKE med bageriet ar
att det inte ska bli nagot svinn. Darfor
bakas brodet pa bestillning. Som den
tidigare webbutvecklare hon ar har So-
fia byggt en egen bokningsldsning via
webben.

- Det ar jag mycket stolt 6ver och
det ar skont att ldmna hyllor som ar
tomma. Annars ar matindustrin vansin-
nig med all mat som slangs.

Den som handlar fran Sibbarps
gardsbageri bestaller minst 48 timmar
i forvag och hamtar sedan sitt bréd och
sina bullar pa garden.

- Jag driver ett bageri. Har finns
inget café eller ndgon som star i kassan.
Har maste man forboka, men det finns
alltid kaffe och bullar, for den besokare
som kommer.

SIBBARPS GARDSBAGERI erbjuder
bade brod och bullar, bakade med kul-
turspannmal, ekologiska ravaror och
hantverksmassiga metoder, och det
har bade kunder och bedomare gillat.
Det fullkomligt regnade medaljer 6ver
Sofias brod pa Nordiska masterskapet
i mathantverk hosten 2022. Det blev
silver till bade Rosereds grova ragbrod
och Hults rostade havrebrdd och brons
till Lilla Manstads mjuka ragbrod.

17 MATHANTVERK nr.1 - 2023

TROTS ATT BAGERIET ar relativt ny-
startat bakas det redan ganska stora
volymer. Utéver till de egna kunderna

levererar Sibbarps gardsbageri till
gardsbutiken pa Sateriet i Limmared.
Pa ICA i Limmared finns det farskt brod
och bullar i bageriets egen hylla varje
fredag och fryst brod finns alltid i den
obemannade butiken i Lockryd.

SOM TIDIGARE PROJEKTLEDARE inom
PR och kommunikation hade Sofia
mycket kunskap och erfarenhet som
hon tog med sig in i sitt foretagande,
men ndr hon skulle séka pengar ge-
nom Leader Sjuhérad insag hon att hon
bland annat behovde en affarsplan.

- Jag kdnde att det var en viktig del
i mitt foretagande att ta mig tiden att
verkligen ldra mig de sakerna.

Darfor valde hon att ga Eldrimners
utbildning Starta eget mathantverks-
foretag. Biade lararna pa utbildningen
och andra kursdeltagare har ocksa gett
henne ett viktigt natverk.

- Manga gick utbildningen innan de
startade sina foretag. For mig var det
tvart om, men jag har stort utbyte av
dem jag larde kdnna genom Eldrimner,
och jag har ocksa gatt fler av Eldrimners
kurser.

ARET EFTER ATT bageriet startat,
2022, utsdgs Sofia och kompisen Julia
till Arets Unga Foretagare i Svenljunga
& Tranemo av organisationen Fore-
tagarna. De prisades bland annat for
modet att flytta till och starta foretag
pa landet och for att de far méanniskor
att resa lang vag for att fa uppleva deras
produkter.

SOFIA ar allt i allo i sitt féretag. Hon ba-
kar, hon bokfor, hon marknadsfér, hon
star pa marknader och hon skéter in-
kopen. Hon erkdnner att hon dven som
hantverksbagare jobbar mycket, men
tycker att det ar vart det eftersom det
ger henne andra vérden i livet. Hennes
erfarenheter har gett henne andra per-
spektiv.

- Det har blivit mer som en livsstil.
Jag jobbar hemma. Jag behdver inte
pendla. Jag kan vara med familjen pa ett
helt annat sétt, och jag kan ju faktiskt
siga nej till bokningar.

Lés mer om Sibbarps Gardsbageri via

sibbarpsgardsbageri.se eller pa
Instagram @Sibbarpsgardsbageri.
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Vi har medvetet
hdllit ett lagt pris
och vi vill inte h0]a
det for mycket. ]ag
vet hur barnfamiljer
har det och jag vill
att alla ska kunna ~s===
handla.
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herese ar uppvuxen pa Vis-
terangens Lantbruk nagra
mil nordost om Uppsala.
Hennes pappa har drivit
garden sedan han var 15 ar.
Garden har funnits i slakten
i over hundra ar och drém-
men ar att den ska fortsitta gora det.
Pa den ekologiska, KRAV-certifierade
garden finns ungefar 60 mjolkkor som
mjolkas i mjolkrobot. Mjélken levereras
bad till Arla och fran december 2022
siljs den dven direkt till konsument pa
garden samt i tillitsbutiker i ndromra-
det.

NARPRODUCERAD och lokal mat har
alltid intresserat Therese och mellan
2007 och 2010 gick hon livsmedels-
programmet pd gymnasiet. Hon har
darefter bland annat jobbat i matbuti-
ker och skaffat sig andra erfarenheter
inom livsmedelsbranschen. I bdrjan av
2020-talet fick hennes pappa upp 6go-
nen for containermejerier och efter ett
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tips fran en kompis hittade han ett som
var till salu.

- Mina foraldrar och syskon akte
och tittade pa det. Jag fick se det via Fa-
cetime. Sedan tog det inte manga dagar
innan de bestamde sig och kopte meje-
riet. Min mamma sa da att jag skulle bli
mejeriansvarig.

Aven om Therese hade sin livsmed-
elsutbildning i grunden sa valde hon att
gd Eldrimners starta eget-utbildning
hosten 2022.

- Jag ville frascha upp minnet inom
livsmedelshantering och fa verktyg for
att driva ett livsmedelsforetag. Utbild-
ningen gav bade mig och familjen en
knuff att anséka om tillstand och bli
godkdnda.

STRAX FORE JUL 2022 startade Vaster-
dngens Lantbruk forsaljningen av kon-
sumtionsmjolk. Idag sdljer de ungefar
130 liter i veckan. Manga av kunderna
har valt att bli abonnenter som handlar
varje vecka.

- For mig och familjen ar det viktigt
att produkten hamnar hos slutkonsu-
menten direkt och att pengarna gar di-
rekt tillbaka till gdrden.

MEJERIET BESTAR AV TRE containrar
och ligger pa en kulle i narheten av la-
dugarden. Therese transporterar idag
mjo6lken fran mjolktanken i ladugarden
till mejeriet via hinkar.

- Drommen ar att kunna pumpa
mjolken till mejeriet.

I mejeriet lagpastoriseras mjolken
och tappas upp automatiskt i dunkar
pa 1,75 liter som sedan aker vidare via
ett transportband till kylrummet. Dun-
karna ar atervinningsbara av plast med
kork. Vasterangens mjolk saljs for ca 17
kr litern.

- Vi har medvetet hallit ett 1agt pris
och vi vill inte hdja det for mycket. Jag
vet hur barnfamiljer har det och jag vill
att alla ska kunna handla, men drém-
men ar sa klart att kunna sélja &nnu mer
framover.
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Kommunerna vill'att det skaﬁnnas bonder och
Ievande foretagare, och Iandsbygd men: sa kdper
‘madn’ m]ol.ken frdn ett me]érl 70 mll bort '

THERESE BESKRIVER det som en aha-
upplevelse nar hon ystade for forsta
gangen under Eldrimners utbildning i
As.

- Man kan ju gora sa galet manga
produkter av en och samma ravara: ost,
smor, gradde och mese. For mig blev det
en extra kick som jag kinde att jag ville
lara mig mer om.

PARALLELLT med jobbet i mejeriet job-
bar Therese i hemtjansten. Den mjolk
hennes kollegor har i kaffet dir kommer
fran Skanemejerier, med huvudkontor i
Malmo, 70 mil bort.
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- Kommunerna vill att det ska fin-
nas bonder och levande féretagare och
landsbygd, men s3 koper man mjol-
ken fran ett mejeri 70 mil bort. Det ar
hemskt tycker jag. Nar jag har kort en
pastorisering stéller jag in riktig mjolk i
kylskapet pa jobbet!

FORSKOLOR OCH SKOLOR ir kunder
som Viasterdngens Lantbruk vill ha i
framtiden, vid sidan av privatperso-
nerna.

- Vi har tre grundskolor med sam-
manlagt 6ver 700 elever som ligger
inom ett par mil fran garden. Till det

kommer foérskolor och aldreboenden
som skulle kunna képa var narproduce-
rade mjolk, i stallet for som i dag, trans-
porteras langt fran garden till mejeriet
for att sedan aka tillbaka till konsumen-
ten.

Thereses vision for girden ar att
mjolken inte ska dka sérskilt langt, vare
sig till mejeri eller till kund.

- Var tanke med garden ar att ta
fram basvaror, som mjolk, smor, gradde,
fil och yoghurt, och eldost. Jag har lange
dromt om en gardsbutik dar vi kan sélja
och ta vara pa de produkter som vi kan
leverera fran garden.
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Therese och Vasterdngens Lantbruk
finns pa Instagram @vasterangens_
lantbruk och Facebook facebook.com/
Vasterangenslantbruk
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TRE GENERATIONER
JOBBAR | GARDSCHARKEN
| FAGELBERGET

FOR SNART TIO AR SEDAN TOG MARGONA LUNDGREN OVER
GARDSCHARKEN FAGELBERGET I FROSTVIKEN I NORRA
JAMTLAND. HENNES PAPPA SOREN STARTADE FORETAGET
FOR TJUGO AR SEDAN. HAN JOBBAR FORTFARANDE IBLAND I
CHARKUTERIET, PRECIS SOM MARGONAS DOTTER.

TEXT Annelie Lanner « FOTO Stéphane Lombard & Marielle Sjélund

orv, salami och lufttorkade produkter av viltkott

ar Fagelbergets specialiteter. Kéttravaran kops in

fran lokala producenter.

- Alg och ren &r det som kunderna som kom-
mer hit huvudsakligen vill ha, sdger Margona, som
har bade lokala och tillresta kunder.

Nar Vildmarksvagen, som gar 6ver Stekenjokkpla-
tan mellan Lappland och Jamtland, 6ppnar i slutet av maj ar
butikens lage pa Oppiberget strax sydost om Gaddede perfekt
och gor att det kommer en strid strom av kunder till butiken
hela sommaren.

- Det kommer mycket roligt folk med stort intresse for
mat, bade svenska och utldndska besokare.

AVEN MARGONA har ett stort matintresse. Under flera ar drev
hon ICA i Hiaggenas tillsammans med sin ddvarande sambo i
centrala Jamtland. Butiksjobbet kombinerade hon med cate-
ringuppdrag. Nar hon bestidmde sig for att flytta hem till Fa-
gelberget anmaélde hennes pappa henne till Eldrimners Starta
eget-utbildning, som han sjalv gatt nar han skulle starta fore-
taget.

- Han sa: du ska ga de har kurserna. Sjalvklart ville jag det.
Det ar viktigt att ha en egen uppfattning och en egen grund att
std pa, i stéllet for att jag enbart skulle ha lart mig av pappa.

Margona kompletterade Starta eget-utbildningen med an-
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dra kurser pa Eldrimner. Nagra har hon gatt flera ganger.

- En stor fordel for mig var att jag hade fatt jobba med
charkuteri innan jag gick kurserna. Da visste jag vad jag be-
hévde fraga om och vad jag behovde lara mig.

Att aven ha mojlighet att fraga en erfaren charkuterist pa
hemmaplan har varit guld vart, sdger Margona.

- 0j, vad vi har diskuterat! Vi ser olika pa saker och det ar
positivt, for det gor att vi kommer fram till de basta resultaten.

Utover den lilla butiken, det som séljs pa marknader i
naromradet och stuguthyrning ar det legotillverkning som ar
basen i foretaget.

- Vi foradlar kott at andra. Vi far benfri kdttravara och le-
vererar fardiga korvar, rékta och lufttorkade produkter.

KUNDERNA kommer fran stora delar av Norrland, men ocksa
fran Stockholm.

- Gardssallskapet, som ar baserade i Stockholm och leve-
rerar kott direkt fran producenterna till kunderna i snart hela
landet, har blivit min stérsta kund.

[ charkuteriet har Margona inte enbart hjalp av pappa
Séren, som en gang startade foretaget. Aven Margonas dotter
Marielle har flyttat till trakterna och jobbar ibland i charken.

- Stundvis dr vi tre generationer som stankar korv har pa
Fagelberget och jag har dven involverat min nuvarande sambo
i produktionen, sdger Margona stolt.
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STARTA EGET

EN SPECIALDESIGNAD OCH FLEXIBEL UTBILDNING

For dig som vill starta féretag och hantverksmdssigt producera och sdlja
ost, charkuterier, bréd, marmelad, drycker, surkdl med mera.

Eldrimners utbildning starta eget mathantverksforetag och starta eget hantverksbageri innehaller

larorika dagar pa plats pa Eldrimner och flexibla distansstudier. Du valjer mellan branscherna charkuteri,
hantverksbageri och mejeri i samband med din anmalan till utbildningen. Nar du ar pa plats pa Eldrimner far
du lara dig grunderna for att komma igdng med mathantverk inom vald bransch.

Pa distans laser du bland annat livsmedelssakerhet, ekonomi och marknadsforing sa att du efter utbildningen
har de grundkunskaper du behoéver for att 6ppna ett eget mathantverksforetag. Under utbildningen arbetar
du med ditt framtida foretags affarsplan. Distansmomenten laser du sjalvstandigt nar och var du vill via var
larplattform.

Mer
UTBILDNINGSPERIOD 28 augusti - 17 december 2023 information
Branschen bdr-, frukt- och grénsaksférddling ges med start i januari 2024 fin ns p §
KOSTNAD 18 500 kr + moms eldrimner.com
ANMALAN eldrimner.com/utbildning oy
/utbildning

SISTA ANMALNINGSDAG 2 juni 2023
KONTAKT Katrin Sahlin - 010-225 34 64 - katrin.sahlin@eldrimner.com

ELDRIMNER " B

1 dsrstyrcher
Nationellt resurscentrum for mathantverk | relanads Lin




FERIVILL GE
FINLAND GODA
KORVAR

KORVMAKAREN FERENC "FERI”
VILISICS AR AKADEMIKERN SOM
FLYTTADE FRAN UNGERN TILL
FINLAND OCH BORJADE TILLVERKA
FARSKKORV FRAN GRUNDEN,
EFTERSOM HAN TYCKTE ATT FINSK
KORV VAR FOR SMAKLOS. MEN TROTS
ATT HANS PRODUKTER HAR PRISATS
SOM HELSINGFORS GODASTE HAR DET
VARIT SVART ATT FA VERKSAMHETEN
LONSAM OCH HALLBAR. TROTS

DET GER ENTREPRENOREN BAKOM
HYLLADE FERI’S SAUSAGES INTE UPP.
HAN HITTAR NYA VAGAR. GANG PA
GANG.

TEXT & FOTO Stéphane Lombard
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Pd fem mdanader gick jag frdn att vara arbetslos
invandrare till att vara sjdlvforsorjande entreprenor,

eri's Sausages har gjort sig
kant for att tillverka ndgra
av de finaste farskkorvarna i
Helsingfors. Allt kott kommer
fran Finland och korvarna
gors for hand med kott som
kops fran finska leverantorer
och med inspiration fran olika matkul-
turer.

- Vi gor ungersk, italiensk, turkisk,
filippinsk, tysk, marockansk, sydafri-
kansk, cajunsk och polsk korv, berattar
Feri.

ATT VARA SMASKALIG matproducent
ar dock ingen dans pa rosor. Redan att
flytta till Helsingfors fran Ungern, som
Feri gjorde i bérjan av 2010-talet, var en
utmaning.

- Att vara utlanning med begransad
kunskap i det finska spraket var inte en-
kelt, minns Feri.

Det spelade ingen roll att han kom
fran ett annat EU-land eller att han var
valutbildad inom miljévetenskap och
biologi. Under 2013 och 2014 so6kte han
massor av jobb. Till slut fick han anstall-
ning i ett litet tradgardsforetag. Han
rensade ogrds och klippte hickar hela
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dagarna, varje dag i sju manader. Under
den hér tiden fick han insikt i hur det ar
att driva ett litet foretag och han tog alla
tillfallen i akt att lara sig. Nar vintern
kom blev han uppsagd, men det gjorde
honom inget, for da hade han en plan;
han ville starta eget foretag.

- Jag kommer fran ett land dar det
ar en sjalvklarhet att man ska dta god
korv, men jag hittade inga bra korvar i
Finland, sa jag borjade gora korv hem-
ma.

Han skaffade investerare, byggde
egen lokal och inledde olika samarbe-
ten.

- Pa fem manader gick jag fran att
vara arbetslds invandrare till att vara
sjalvforsorjande entreprenor.

Han beskriver sig som en foodie.

- Jag vet vad jag vill ha som kund: en
kottig, enkel korv som smakar gott. En
utbildad slaktare skulle sakert aldrig ha
startat ny korvtillverkning med sa en-
kel utrustning, men jag &r inte utbildad
slaktare. Det jag kan dr att gora god korv
med enkla metoder.

UTMANINGARNA FORTSATTE. Den aka-
demiska varlden hade inte lart honom

nagonting om bokforing, skatter, till-
stand, kundservice, inkdp och forsalj-
ning och verkligen ingenting om att
forlora det sociala skyddsnét som Feri
upplever att man mister ndr man blir
foretagare.

- Personer som hade erfarenhet
av smaforetagande varnade mig for att
starta eget foretag. De var inte sarskilt
specifika utan sa bara saker som att "det
ar tufft” och ”det ar svart”. A andra sidan
berédttade ingen heller vad jag skulle
gora i stallet. Det fanns en anledning till
att jag bestdmde mig for att satsa, mot
alla odds. Jag hade en fantastisk pro-
dukt, som behovde nd marknaden.

TIMINGEN ndr han startade var per-
fekt. Nar Feris verksamhet var en vecka
gammal holls den forsta korvtavlingen
i Helsingfors. Det var i augusti 2015
och bland de trettio tdvlande korvarna
placerade sig tre av Feris korvar pa
tio-i-topplistan. Deras Hot Hungarian
Paprika Sausage vann titeln basta korv
i Helsingfors.

- Vivar forvanade over resultatet. Vi
visste att vara korvar var goda, men inte
att de var sa goda.
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FORETAGET VAXTE och hade, nir det var som storst, flera an-
stallda, men det var svart att fa det hallbart och lonsamt, trots
att det hade gdtt ganska enkelt att 6ka forsadljningen med 30
procent.

- Jag kom till en punkt dér jag jobbade fér mycket och tja-
nade for lite.

FERI FRAMHALLER att mat ar for billigt och att det ar for sma
marginaler for att tillverka kvalitativa produkter smaskaligt.
Sjalv krympte han verksamheten och i den egna butiken i den
trendiga stadsdelen Rédbergen, Punavouri, i Helsingfors sag
man honom sjélv géra korvarna nar man dppnade dorren.

- Jag gav produkterna ett ansikte och fick en fin relation
med kunderna.

Till stamkundernas stora besvikelse stangde Feri butiken
i Helsingfors hosten 2022, eftersom han inte orkade langre.
Dessutom hade livsmedelsreglerna gjort att han inte ldngre
fick tillstand att tillverka korven i lokalen.

FERI AR KRITISK mot hur hart den finska livsmedelspolitiken
slar mot smaskaliga producenter och i stéllet fraimjar de stora
industriernas matproduktion, men han fortsatter kimpa.

[ borjan av 2023 borjade han tillverka sin korv i Jokela,
ungefar fem mil norr om Helsingfors dar han hyr in sig hos
foretaget Kuivalihakundi, som tillverkar den finska specialite-
ten torkat kott.
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- Nu kan vi tillverka sd mycket korv vi kan sélja, sa det ar
inte en begransning langre. Daremot upplever jag att reglerna
och livsmedelskontrollen gor att var kreativitet stoppas. Vi
kan till exempel inte ldngre anvdnda ost, nétter, farska orter
och gronsaker i vara korvar.

FERIS KORVAR SALJS numera dels via hans foretags hemsida,
dels hos flera storre matkedjor i Finland. Han ar fortfarande
overraskad over att industrin dr s dominerande i livsmedels-
produktionen i Finland.

- Ungern har inte det basta ryktet, men kulturen med
mathantverk finns i alla fall kvar, med smaskaliga producenter
i varje gathorn, konstaterar han.

AVEN OM DET HAR VARIT TUFFA AR ser Feri en ljusning for
smaskalig matproduktion i Finland. Han hoppas sjdlv kunna
hitta fler investerare och att sélja sina produkter till fler.

- Manga ar trétta pa den enformiga matscenen. Det finns
manga lokala matmarknader, men konsumenterna behéver
bli &nnu mer medvetna om hur mat produceras.

Nér det géller korvmarknaden specifikt har han insett att
tillverkning och forsaljning av farskkorv innebar stora logis-
tiska utmaningar. Han arbetar i stillet mot att utveckla salami
och torkad korv.

- P4 sa satt skulle det ga silja korv till en betydligt storre
marknad.

Las mer pa feris.fi eller
folj @ferissausages pa Instagram
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AKTUELLT

NY FORSKNING
FOR ATT FRAMJA
HALLBAR
GASTRONOMI

Tillsammans med sin hustru Marta Westling
driver Magnus bageriet, cideriet och kaffe-
rosteriet Hjulsjo 103 i Bergslagen med tillho-
rande kafé och ettrumshotell. Parallellt med
verksamheten har Magnus aven skrivit en
avhandling vid Orebro universitet. Magnus
beskriver sjalv avhandlingen som resultatet
av en ambition att undersoka, battre forsta
och bidra med ny kunskap om ravaror som
bidrar till mer héllbara ravaruval inom gast-
ronomin.

| avhandlingen kartlédggs olika ravaror
utifrdn deras variation och kulinariska funk-
tion for att restauranger, mathantvekare och
livsmedelsindustri ska fa upp 6gonen for att
det finns sa mycket mer dn det som de van-
ligtvis arbetar med.

- Avhandlingens huvudsakliga bidrag
ar att visa pa mojliga vagar till ett hallbart
livsmedelssystem som samtidigt framjar en
gastronomisk utveckling; vagar som binder
samman det kockar och mathantverkare
kan laga med de ravaror en odlad mangfald
kan ge, skriver Magnus i inledningen.

| avhandlingen kan man bland annat
lasa om att den sensoriska variationen i ar-
tor beror pa sort och inte odlingsplats och
om hur kockar och mathantverkare kan for-
fina en ravaras sensoriska kvaliteter.

Hela avhandlingen kan lasas via

diva-portal.org

Sensory qualities and culinary
utility of produce - a path towards
sustainable gastronomy

FOTO Marta Westling
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BOKTIPS

FOTO Klas Sjoberg

VILDPLOCKAT KOKBOKEN

Lena Flaten och Niki Sjélund

Utifran ett 50-tal vilda véxter och svampar delar Niki Sjolund och Lena
Flaten med sig av drygt 100 recept med smaker och ravaror fran skog,
fjall och angsmark. Du far tips om hur du tar hand om det du plockat
genom konserveringsmetoder som att torka, ldgga in, jdsa och syra
- samtidigt som du lar dig att bygga upp ditt eget skafferi. Till varje
vaxt hittar du information om bland annat véxtplats och skérdetid. Ett
no waste-tank genomsyrar hela boken - det mesta gar att ta vara pa!

FOTO Calle Stoltz

CHARKBIBELN

Jon Randow

Den prisbelonte kocken och charkuteristen Jon Randow ar bade utbil-
dad pa Eldrimner och klassiskt skolad kock. Han har skrivit en hand-
bok for den som vill géra hantverksmassiga charkuterier, allt fran fars-
ka korvar och smérgasmat till hela lufttorkade skinkor. | Jon Randows
bok kan du lara dig hur du véljer rétt kétt och sedan smaksatter och
foradlar ravaran genom traditionella tekniker som insaltning, mjolk-
syrning, konservering, kall- och varmrékning samt lufttorkning.

DET -
LEVANDE

ANR-BELEN METER YO M BRENEN
GUNNLE RENFIREN

D ET LEVAN DE OM DEN GRANSLOSA RELATIONEN MELLAN

NATUREN OCH MANNISKAN, A-H Meyer von Bremen & Gunnar Rundgren

Naturen ar besvarlig. Nastan alla vill skydda den, men vad é&r det vi
vill skydda? Har vander och vrider Ann-Helen Meyer von Bremen och
Gunnar Rundgren pa fragan om vad naturen egentligen &r. Utforskan-
det leder lasaren fran vérldens storsta superorganism, det manskliga
samhallet, till markens ljusskygga kommunikationsvagar, via forfat-
tarnas egen plats i naturen: den lilla upplandska garden Sunnansjo.
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OLKULTUREN

FOTO Gustaf Waesterberg

DEN NYA OLKULTUREN

Sanna Lindberg

Journalisten Sanna Lindberg tecknar 6lutvecklingen i Sverige. Under
2000-talet har hundratals hantverksbryggerier etablerats, det talas
om en folkrérelse och internationellt ses Sverige som ett av de stora
nya olldnderna, men vagen hit har varit krokig. Sanna Lindberg be-
skriver en experimentlusta utan motstycke och méter ménniskorna
som star bakom de mest omsusade kranarna.
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GETTER PASSAR BADE
GAMMAL OCH UNG

ATT MAN ALDRIG AR FOR UNG ELLER ALDRIG
FOR GAMMAL FOR ATT STARTA GETGARD, DET
AR SMABARNSFORALDERN LINA ENGLUND
OCH DET SNART PENSIONERADE PARET
MALM GODA EXEMPEL PA.

TEXT Birgitta Sundin
FOTO Lina Englund, Birgitta Sundin
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nstéllningen att "inget ar oméjligt” kdnns
som om den stdmmer val in pd dgarna till
de tva getgardar vi besokt. Samt att ledas
av visioner och milmedvetenhet. Anda
sedan Lina Englund var 19 ar gammal har
hon haft drommen om att en dag driva en
egen getgard. Nu har hon och sambon An-
dreas hittat ratt pd garden i Born utanfor Ratt-
vik, som de arrenderar av den tidigare bonden
pa garden.

INGA oCcH PAR MALM utanfor Bollnds dr drivna
och idoga i det de foretar sig och inga nybor-
jare vad géller getter eller ystning. Planen att
de vid pensioneringen skulle ha sitt mejeri far-
digbyggt har funnits lange och att de da skulle
agna sig at ystande fullt ut.

- Man maste ju ha ndgot att géra nar man
lagt yrkeslivet bakom sig, sager de.



REPORTAGE

EN LYCKLIG LINA hor av sig for att berat-
ta att nu, nio ar efter forsta ystningskur-
sen pd Eldrimner ar hon antligen i gang
och ystar i sitt eget mejeri. Men hon har
ystat ost sedan 2019, da i ett gardsme-
jeri i Garsas cirka tre mil hemifran. Pa
Mor Linas getgard star nu mejeriet, som
ar en ombyggd manskapsbod pa drygt
30 kvadratmeter, har byggts med sma
medel och gemensam arbetskraft och
stod Kklar i juli 2022, efter knappt ett ars
arbete. [ princip har inga tjdnster kopts
in och det enda nyinkopet bestar av en
300-liters ystgryta, dar Lina inte tullade
pa vare sig funktion eller kvalitet.

LINA SOM GILLAR att fotografera ar fli-
tig i sociala medier dar hon delar med
sig av sin livsfilosofi och sina erfaren-
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heter. Hon vurmar for det dkta och tra-
ditionella dar getternas foder spelar en
viktig roll dels for ystmjolkens kvalitet,
genom de Orter som bidrar med smak-
givande fettsyror, dels for djurvalfard
och brukandet av marker. Getterna ar
mycket bra naturbetesdjur, de omvand-
lar svarsmalta fibrer till mjolk mycket
bdttre dn andra arter och de behéver
inte samma mangd kraftfoder.

GETTERNA GAR DAR man inte kan odla
annat och pa skogsbete. Lina och Andre-
as kan darmed bedriva skogsbruk och fa
mjolk pa kopet, resurssnalt pa alla satt
och vis. Viljan att dela med sig till andra
manniskor dr en stark drivkraft i Linas
foretagande och i visionen ryms ocksa
att vara en besoksgard, dar framfor allt

barn kan fa upplevelser av och néarkon-
takt med djur, jord och mat. Bondelivet
helt enkelt.

- Det ar en livsstil det har, for hela
familjen och det kdnns som ett slags
kall. Att bevara och sprida kunskaper
och traditioner. Och sa ar det jatteroligt
att traffa folk och beratta, och lata bar-
nen klappa djuren, sdger Lina.

REDAN VID 12-13 ARS ALDER ville hon
ha egna getter och borjade bearbeta sin
pappa att de skulle skaffa getter. Hon
fick dock arbeta i motvind under manga
ar tills hon slutligen bara kopte ett ging
getter och stillde pappan infér faktum
att det var dags att bygga ett gethus.

- Det &r lattare att be om forlatelse
an om tilldtelse, sdger Lina och skrattar.
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I SAMMA VEVA triffade hon Andreas
som &dven han gillade getter men fram-
for allt att snickra och hantera och meka
med maskiner.

Det dr Andreas som skoter jordbru-
ket och ser till att de ar sjalvforsorjande
pa bade grovfoder och korn. Det skdter
han vid sidan av sitt ordinarie arbete.

VAD GALLER BYGGET av mejeri har de
lagt strax under 400 000 kr inklusive
kop av mjolkningsanlaggning och ex-
klusive eget arbete. Sjdlva grytan utgor
da halften av investeringen. Da det inte
fanns nagot investeringsstod att soka
lyckades de stotta den egna finansie-
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Pa Bete i skogshagen

ringen med ett stipendium for unga fo-
retagare i Dalarna. Lan har de tagit for
inkop av ystgryta och traktor.

LINA GILLAR att vara i den har proces-
sen att skapa det egna foretaget vilket
hédnger tiatt samman med hur hon vill
leva. Att f6lja det man vill innerst inne.
Hon har prévat att sl sig in pa en annan
karridrvag, men avbrot det redan under
utbildningen till underskoterska.

Den tiden beskriver hon som en tid
av tvivel. Nagot som nog hor till ndr man
star infor stora val i livet. Ett tvivel och
ifrdgasidttande som kan stédrka en att f6l-
ja sin inre kompass, det som kédnns ratt.

LINA GJORDE SITT VAL och ir nu pa god
vag att realisera sina drommar. Hen-
nes storsta drivkraft och ledstjirna ar
helheten, hela kedjan. Darfor sokte hon
sig tidigt till Karl-Tévasens fabod, for att
uppleva helheten och ldra sig allt som
man behéver kunna dar.

I DET EGNA FORETAGET har de, forutom
getter, dven dikor och ankor, samt hds-
tar, ett par dsnor, hundar och tradgérds-
land.

Framéver planeras ocksa for grisar.
Forutom att férdadla mjolken tar Lina
och Andreas ocksa reda pa getkott och
skinn.
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Lina har dven lart upp en get att dra barn pa
en kalke, mycket populart!
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LINA ERKANNER att det har varit svart
att balansera allt arbete pd garden och
uppbyggnaden av foretaget med att
vara smabarnsforalder.

- Nu kdnns det mer avstressat och
jag styra mina dagar sjalv.

Hon ser ocksd fordelar, som att
lantbruket skapar mojligheter for dem
som familj. Det finns en fin badsjo bara
100 meter bort, de kan erbjuda aktivi-
teter som turer med hast och vagn, ja,
det mesta som garden kan erbjuda sina
kunder kan vara ett mervarde for famil-
jen. De utvecklar andra satt att skapa ett
vardefullt familjeliv.

LINA AR NOJD med forsiljningen den
forsta sommaren dd hon fokuserade
pa ostar anpassade efter sdsong och de
ostlager hon har. Samtidigt ar det bra
ostar att borja med.

- Dromosten ar en blamogelost,
men det dr inte den man boérjar med.
Inte for inte kallas den kungen av os-
tar, tekniken tillhor den svarare. Jag har
gjort framfor allt syrad farskost och gril-
lost i sommar, men aven lite mjuk ost.
Den forsta blamogelosten gjorde jag nu
i veckan, berattar Lina.

wa

LINA JOBBAR med planer pa ett, fem
och tio ar. Till sommaren planeras en

enklare servering samt att bygga upp LINAS TIPS FOR DIG SOM VILL STARTA MATHANTVERKSFORETAG
en promenadstig i omgivningarna. Un-
der 2023 ska dven en platta for det nya — Vagakdra och kor s langt det gar.

I6sdriftsstallet gjutas. 1 tiodrsplanen - Kollajlubegagnatm'ark'naden och var 6ppen for alternativa [6sningar.
— Ta hjalp och nyttja dina kontakter.

ligger mélet att husera 100 mjolkande ~ Vaga fraga.

getter. Vad galler getskdtseln planerar — Har duinte medel, investera i tid och eget arbete dar det ar mojligt.

hon att nista laktation dela mjolken — Hatalamod.
med killingarna, det vill sdga killingarna — Drom fram din vision, lat dig inte begransas. Satt samtidigt upp mal
avskiljs pé natten och getterna mjélkas och planera for hur och nar du ska na dem.

enbart pa morgonen. Efter tre mdnader
blir det mj6lkning fullt ut. Hon vill ha
ett foretagande dar skapandet baseras
pé och involverar en bredare skara av
manniskor med olika kompentenser. Att
vaga bygga, skapa, utveckla och prova
olika losningar och modeller. Att vara
flexibel med den stora visionen i tydligt
sikte.

- Vivill inte bara undvika att belasta
miljon, utan rent av gynna den.

F6lj Linas getgard pa Instagram via @linasgetliv
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PA FLUGBO GARD, soder om Bollnis,
med kanslan av vara mitt ute i skogen,
har Inga och Par Malm byggt upp sin
plats pa jorden. Nar de boérjade fanns
ingenting foérutom en manskapsbod
som erbjod dem byggmaterial for en
liten sommarstuga. Sedan har det bara
rullat pa med drivkraften att kunna ha
djur. Efter hand har huset 6kat i omfang.
Med fem barn var de ursprungliga 26
kvadratmetrarna i minsta laget, mark
har kopts in och det har vuxit upp uthus,
ett getstall och nu senast ett mejeri pa
garden. Allt har de byggt pa egen hand
och det pagar fortfarande byggprojekt,
kanske blir ndsta ett ostlager.

MITT UTE I INGENSTANS ligger dock
inte garden, dven om det var det en gang
i tiden nar byn och omradet lag i fab-
odland. Namnet Flugbo kommer fran
sjon Flugen invid vilken fibodstugorna
fanns och de horde bland annat till byn
Freluga utanfor Bollnas.
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INGA HAR SLAKTANKNYTNING till Flug-
bo dar hennes forfader borjade som
dammvaktare for jarnbruket. Sjon var
en del i leden dar jarntackor fraktades
under 1700- och 1800-talet.

MED FABODTRADITIONEN pa plats och
en mormor som larde Inga det mesta
om getter och att géra smor och ost
var liksom vigen utstakad. Och som
med Prousts Madeleine-kaka gav mor-
moderns ost ett smakminne som inte
ska forringas avseende Ingas passion
for getost. Langs vigen har Inga byggt
pa sina kunskaper med att prata med
de aldre fabodbrukarna, lasa littera-
tur, skaffa sig mentorer och ga kurser
pa Eldrimner. Det senare har dven Par
gjort.

INGA oCH PAR har gjort det mesta till-
sammans, dven allt som har med get-
terna och ystandet att gora. De ar lika
hangivna och delar pa allt arbete. Mor-

gonmjolkningen goér de girna tillsam-
mans ndr Par inte jobbar borta.

GETBESATTNINGEN BORJADE de bygga
upp redan 1992. En starkt bidragande
orsak var deras engagemang for halso-
sam, ren och saker mat, framfor allt till
sina barn men aven till andra. Inga als-
kar ocksa att laga mat. Med egna getter
fick de mjolk, ost och kott till familjen
och alla barnen har varit med och enga-
gerat sig fran start. De ar vdl medvetna
om att allt hianger ihop fran jord till
bord.

- Vi ville veta vad vi stoppade i vira
barn och att djuret hade haft ett gott liv,
sdger Inga med eftertryck. Att ta ratt pa
allting ar en av vara storsta drivkrafter.
Det ar en stor tillfredstallelse att ha ska-
pat det vi bor i men ocksa att folja aret
med en gard. Mitt i vintern far vi kinna
doften av sommar pa hoskullen. Mitt i
sommaren ar det slatter, pa varen Kill-
ningen och pa hosten slakt.
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Getternas ligghall.

Mjolkningsbord.

Get ater ho.

Interior fran getstallet med mjdlkningsavdelningen.

Mjolkspannen utanfor mejeriet.

Inga ystar den traditionella och farska getosten.

Enkla hyllor ovanfor diskbdnken fran lkea.

Sma nétta dréneringsbackar fran Coquard.

Annu sé lange lagras osten i kylskdp, men ett

mikroklimat skapas genom lock pa dréneringsbackarna.

10. Kontrollpanelen pa ystgrytan, har kan man stélla in exv.
pastdriseringstid och kylning.

11. Osten lagrasien dréneringsback.

WEeNOU AW
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MED EN KLAR MALSATTNING att ha mejeriet klart lagom till
pensioneringen dr de nu dér och ldmnar sina jobb och upp-
drag,. Inga som ar sprakvetare och larare har de senaste aren
jobbat som kommunkanslichef och Par som ingenjor. De har
lovat att inte rdkna ihop vad bygget kostat for detta ska bara
belasta ha-kul kontot.

- Det ar en lekstuga for galna pensiondrer, inflikar Inga
medan hon ror i grytan. Det har ar faktiskt jatte-jatteroligt.

MEJERIET HAR DE BYGGT enligt konstens alla regler med indu-
strigolv i gjuten platta med golvvarme. De har investerat i en
elektronisk 200-litersgryta for 11 000 euro och en ny mjolk-
tank pa 100 liter for 33 000 kr exklusive moms. Nya formar
och draneringsbrickor har de kopt fran Coquard i Frankrike.
I slutdndan har de inte behovt ta nagot lan for sjalva bygget.

DE AR MEDVETNA OM att de har varit lyckligt lottade som kun-
nat kombinera uppbyggnaden av gard och mejeriverksamhet
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med vanliga jobb. Men sa ar de ocksa enormt energiska och
drivande.

- Vi behéver bagge mycket att gora for att trivas, konstate-
rar Inga och Par.

I MEJERIET TILLVERKAS mest den for trakten traditionella och
uppskattade farska getosten. Till den pastdriserar de mjolken.
Ystar de daremot vitmogelost anvander de dagsfarsk obehand-
lad mj6lk. Idag blir det farskost. Den far formogna med mesofil
kultur i 40 minuter och 16ps sedan i 30 minuter, sedan foljer en
kort omrorningsfas.

FLOCKEN PA 22 GETTER fér nu g8 med Sancho och Pancho, de
tva bockarna som ar tvillingar och ddrmed kan fa dela pa job-
bet att betdcka getterna. De ar statliga herrar med stora horn.
Nér getterna sinar i oktober stundar en lite lugnare period.
Troligen hittar Par och Inga da pa nagot annat, for lugn och ro
verkar inte alls locka dem lika mycket som fart och flakt.
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FOLJ MED PA MATHANTVERKSDAG
MED ELDRIMNER

MATHANTVERKETS SMAKPOTENTIAL AR ETT AV ELDRIMNERS TEMAN
FOR MATHANTVERKSDAGARNA UNDER 2022-2024. NAR ELDRIMNER

GOR AKTIVITETER ANPASSAS DE EFTER LOKALA FORHALLANDEN OCH
MATHANTVERKET SOM SERVERAS FAR TA PLATS. EN MATHANTVERKSDAG
SYS IHOP I SAMARBETE MED REGIONALA KONTAKTPERSONER.
UTVARDERINGARNA VISAR ATT DET DELTAGARNA GILLAR MED DAGARNA
BLAND ANNAT AR ATT NATVERKA, INSPIRERAS SAMT ATT ATA DEN GODA
MATEN OCH LYSSNA PA ANDRA MATHANTVERKARE.

nna Berglund dr en av dem som jobbar med mat-
hantverksdagarna pd Eldrimner.

- Nér dagen borjar ar det till en borjan lag-
malda samtal och de forsta deltagarna hinner
finna sig till ratta i lokalen, ta del av information
och lara kdnna varandra. Strax innan program-
met borjar ar fokuset &nnu mer pa varandra, sor-
let har stigit och deltagare minglar med bade bekanta och nya
ansikten. Informationsmaterialet hamnar i skymundan. Jag
brukar da tveka innan jag avbryter alla trevliga samtal, men
vet att det ar bast att komma i gang. Samtidigt med deltagarna
valler det in bestéllda produkter och ett trevligt kaos infinner
sig. Precis som jag vill att det ska vara.

ANNA AR OVERTYGAD om att det 4r manga fordelar med att
kombinera mathantverk med sensorik.

- Mathantverk definieras ju som unika produkter med rik
smak. Smaken paverkas av ravaror, processen, mogning och
lagring samt en del andra faktorer. Det dr inte bara smak som
vi upplever med véra sinnen utan vi anvinder dven lukt, syn,

hérsel och kinsel. Att jobba med sensorik handlar bland annat Mingel, programpunkter,
om att anvdnda sina sinnesintryck och beskriva sina upplevel- IOkalt mathan tverk

ser. Att kunna beskriva hur mathantverk ser ut, smakar och

doftar med ett rikare sprak leder till manga fordelar, som att fa OCh na tverkan de.' det
battre mojlighet att formedla sina produkters smakprofil, hur

de skiljer sig fran andra produkter och nar man blivit varm i ar lngredlenserna
kladerna kan man sélja tjanster i form av smakprovningar. 1 Eldrimners
mathantverksdagar.

Anna Berglund, Eldrimner
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Det blev ndtverkande pad
mdnga olika sdtt. Jag hann
prata med mdnga som jag
annars inte trdffar sa ofta. Vi
samakte, sd dven i bilen blev
det ett utbyte.

Emma Preutz, Geteriet,
Ume3, Visterbotten

EMMA PREUTZ OCH MATHIAS LIND driver Geteriet i Vaster-
botten utanfoér Umea. Det dr en KRAV-certifierad getgard med
tillhorande mejeri och butik. De gor getostar, getyoghurt, get-
mjolksgelato och kokar getmjo6lkskolasas.

- Getmjolkskolasdsen kom till innan vart mejeri blev klart
och vi dndd behovde mjolka getterna. Jag blev inspirerad av
amerikanska getbonder som jag foljde via sociala medier och
de kokade bland annat kolasas. Bade den och var gelato ar bra
produkter att ha under lagsasong.

FOTO Stella Karlsson Garonzi

Eldrimners senaste mathantverksdag i Vasterbotten var den
forsta Emma deltog i och hennes vita caprin och getmjolksko-
lasds fanns bland de produkter som provades.

- Detvar inspirerande att hora hur andra jobbar. Jag kdnde
att jag blev lite peppad att kanske ta tag i det hdar med att hélla
i provningar, men jag vill lara mig lite mer om sensorik forst.

Jag anvdnder smak och sensorik
I mina aktiviteter. Nu utvecklar
jag ett par nya koncept med
lokala smaker.

Romy Ehnert, Eldsjdl Mathantverk & Méten,
Néssjo, Smaland

ROMYS FORETAG finns i Malmback utanfor Nassjo i Smaland.
Hon héller kurser for privatpersoner bade inom traditionellt
mathantverk med lokala ravaror och med det vilda skafferiet,
det vill sdga dtbara vaxter. Romy erbjuder forelasningar, kur-
ser och personalutbildningar for den som vill komma iging
med mathantverk. Hon tillverkar ocksd tempeh och surdegs-
bréd som hon séljer pd olika marknader i regionen och i reko-
ring. Romy har sommelierutbildning och vinodlarutbildning
fran Tyskland.

- Det har jag nytta av nér jag haller i sensorisk traning och
provsmakningar. Jag har efter mathantverksdagen borjat sélja
aktiviteter som heter just Smakverkstad och da delvis med fo-
kus pa lokala ravaror. Trots att jag hade en del forkunskaper
inom sensorik sa var det trevligt att traffa likasinnade och fa
inspiration kring uppladgget.
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Dagen var mycket givande
och inspirerande och jag
fick med mig nya idéer och
smakupplevelser.

Asa Pesula, Pesula Lantbruk,
Tornedalen, Norrbotten

Asa bor och verkar i Ovre Kukkola i Tornedalen drygt 2 mil
norr om Haparanda intill Torne dlv som gransar till Finland.
Tillsammans med sin man Pelle och deras soner driver hon
familjeforetaget Pesula Lantbruk. Basen ar en mjolkgard.
Forutom mjoélkproduktion har de livsmedelsféradling och
gardsbutik. De odlar rybs och senap som de vidareforadlar till
matolja och ett antal olika senapssorter.

- For ett ar sedan borjade vi gora glass med var egen mjolk
och smakséatter med ravaror fran nairomradet.

Aven turism ar en verksamhet som féretaget utvecklar.

- Vihar turister som kommer i mindre grupper som brukar
fa provsmaka det vi producerar har. Tillsammans med andra
foretag i ndrheten ska vi borja ta emot fler internationella
grupper och da ar bland annat glassprovning en aktivitet vi
vill utveckla. Jag vill fortsatta ge vara besokare en upplevelse
for alla sinnen nar de besoker var gard.

Under 2023-2024 kommer Eldrimners mathantverksdagar
aterkomma pa fler platser i landet. F6lj oss i sociala medier
och via eldrimner.com foér information om nar vi kommer till
ditt lan. Vill du att vi arrangerar mathantverksdag hos ditt

foretag? Kontakta anna@eldrimner.com.

—
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FARSKKORVS-
TILLVERKNING
PR GYMNASIUM

ATT LARA SIG GORA FARSKKORV I ELDRIMNERS
CHARKUTERI STAR PA SCHEMAT OM MAN GAR
TORSTAS NATURBRUKSGYMNASIUM.

TEXT Annelie Lanner FOTO Robert Edfeldt-Henriksson

orsta och Eldrimner 4r grannar i As. P4 Torsta utbildas

bland annat gymnasieelever pa naturbruksgymnasiet

och ibland gar det att dra nytta av ndrheten, som under

de formiddagar nar eleverna fran Torsta tar sig de dry-
ga 500 metrarna frdn skolan till Eldrimners charkuteri for att
gora farskkorv. Under en formiddag far eleverna skara, kryd-
da, stoppa och knyta korv under ledning av Ann Sparrock och
Rickard Backskog som jobbar med matinspiration i offentliga
kok pa Torsta.

NAR RICKARD FRAGADE var det inte nigon av eleverna som
hade gjort farskkorv tidigare, men receptet man utgick fran
var enkelt och latt att variera.

- Hemma haller vi péd en hel del med att ta vara pa kott,
beréttade Signe Jonasson.

Varken Amelie Beller, som gar lantbruksinriktningen eller
Sofia Amrén som gar inriktningen mot naturturism jagar.

- Men det ldr val bli, konstaterade de.

NAGRA ANDRA ELEVER ir redan jigare och kottet som an-
vands i korven kommer fran djur som eleverna varit med och
skjutit. Not- och lammkottet i korven kommer fran Torstas
eget jordbruk. Griskéttet kdps fran en lokal grisbonde.

Ann var markbart stolt 6ver eleverna.

- Eftersom manga elever kommer att jobba pa gardar el-
ler jaga blir det viktigt att kunna ta vara pa kottet ocksa. Jag
tycker ungdomar blir mer och mer intresserade av foradling
och att ta vara pa de lokala ravarorna.

EN BIT IN I LEKTIONEN ropade Rickard till eleverna att disku-
tera kryddningen och smaka av om den blir bra.

- Det hér blir ju matte ocksa noterade en av de koncentre-
rade grupperna nar de noggrant vagde upp saltet och cayen-
nepepparn.
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- Det ar roligt att ldra sig nagot nytt, sa William Hansson
som gar lantbrukslinjen och han erkdnde att det &r ratt bra
med lektioner ddr man slipper sitta stilla.

KORVTILLVERKNINGEN INGAR 1 det allsidiga d&mnet natur-
bruk, precis som till exempel ystning av ost, som eleverna
ocksa fatt testa.

- Det viktigaste jag vill formedla med sadana har lektio-
ner dar att det inte ar sarskilt svart att géra mat fran grunden,
och eleverna ar ju superduktiga, sa Rickard.

NAR DE FORSTA KORVARNA ir knutna stekte Rickard nagra.
Doften spred sig i lokalen.

- Kommer vi ocksa att fa smaka, ropade de elever som var
langst bort.

- Sjélvklart, svarade Rickard och stekte nagra fler.

Nar eleverna lamnade Eldrimner gjorde de det med pa-
sar med korv i handerna. Redan samma kvall stekte ndgra av
dem korv hemma och bjdd sina féraldrar pa. Resten av korven
kommer att serveras pa Torstas beromda skolluncher.
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JOKKMOKKSBAR A 43

INSPIRERADE VIA |

INSTAGRAM ¥ Jokkmokksb&r

MED JAMNA MELLANRUM LATER
ELDRIMNER MATHANTVERKARE GASTA
INSTAGRAMKONTOT
@ELDRIMNERMATHANTVERK, FOR ATT
INSPIRERA OCH OKA UPPMARKSAMHETEN
FOR MATHANTVERKET. ETT FORETAG SOM
VARIT MED AR JOKKMOKKSBAR.

oretaget Jokkmokksbéar byggdes upp av

Karin Nordstrom. I slutet av 2021 valde

hon att ga i pension och foretaget togs

over och drivs nu vidare, utvecklas och
breddas av Petra Holmbom och Caisa Isaks-
son, som bada har rotterna djupt forankrade
i Jokkmokk.

- Vi brinner for att ta vara pa de resurser
skogen, myren och fjéllet ger och varsamt for-
ddla dessa till ljuvliga delikatesser. I vart kok
producerar vi barsirap, sylt, marmelad, torka-
de produkter och drycker hantverksmassigt,
forklarar de.

GRUNDEN till Jokkmokksbéars verksamhet ar
de recept som Karin tog fram under manga
ars verksamhet och hon kommer att hjilpa
till i Petras och Caisas startfas.

- Var historia, uppvaxt och fostran har
lart oss att ta tillvara allt som vi hdmtar fran
naturen; nagot som ocksa avspeglar sig i vart
foretagande. Vi ser darfor till att inga restpro-
dukter aterstar, allt tas tillvara och ger oss
idéer till nya produkter. Ett sddant exempel
arvar dryck Jahkamdhkke Lingon & Bjork, dar
lingon, ett av vara verkliga favoritbar, varsamt
pressats till juice och smaksatts med spdda
bjorkblad som redan tjanstgjort som smak-
sattare i bjorkbladssirap, berattar Petra och
Caisa.

Folj @eldrimnermathantverk och
@jokkmokksbar for mer mathantverk
i ditt Instagramflode.
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VERKSAMHET

S/ERIMNER OCH SM |
MATHANTVERK HALLS |
VASTRA GOTALAND

DEN 17-19 OKTOBER ARRANGERAS SM I MATHANTVERK OCH
SARIMNER PA AHAGA 1 BORAS. PROGRAMMET PUBLICERAS
LOPANDE PA ELDRIMNER.COM. ANMALAN TILL BADA
ARRANGEMANGEN OPPNAR DEN 1 JUNI.

@rimner pagar den 17-18
oktober med aktiviteter av
mathantverkare for mat-
hantverkare. Deltagarna kan
forvinta sig seminarier och
paneldiskussioner med experter och
erfarna mathantverkare fran alla
branscher varvat med ndtverkande
och erfarenhetsutbyte med kollegor.
Givetvis blir det ocksa festmiddag i
samband med prisutdelningen efter
SM i Mathantverk den 18 oktober.
I samarbete med Lokalproducerat
i Vast, Turistradet Vastsverige och
Bords TME/Boras Convention Bu-
reau kommer det dven att erbjudas
programpunkter for allmdnheten.

TAVLINGEN PAGAR parallellt med
Seerimner och genomfors i ar som
Oppna Svenska Misterskap vilket
innebdar att mathantverksforetag
fran hela Norden kan tdvla med sina
produkter. Det kommer att ga att an-
mala sig till ett 40-tal olika klasser
inom kategorierna mejeri, bageri,
charkuteri, hantverksdryck, fiskfor-
adling samt bar-, frukt- och gron-
saksforadling.

BEDOMNINGSFORMEN som testades
under forra arets nordiska mas-
terskap blir kvar, vilket innebar att
medaljer delas ut baserat pa poang.
Flera medaljer av samma valor kan
alltsd komma att delas ut i varje
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klass. Arets klasser, definitioner och
tavlingsregler publiceras pa eldrim-
ner.com i samband med att tavlings-
anmadlan 6ppnar.

JURYBEDOMNINGARNA sker den 17
oktober och dagen efter offentlig-
gors medaljorerna vid prisutdel-
ningen. Pa formiddagen den 19 ok-
tober halls branschvisa seminarier
dar juryns experter ger aterkoppling
pa de bedémda produkterna och
deltagarna ges mojlighet att stilla
fragor och kan dven prova varandras
produkter.

- Det hér dr ett vardefullt tillfalle
for producenter att dels motas och
utbyta erfarenheter, dels att forfina
sina produkter och fa ut dem pa nya
marknader, sdger tavlingsledaren
Aleksandra Ahlgren fran Eldrimner.

AnaGA 1 BoRAs, dir arrangemang-
et halls, ar en tidigare lokverkstad
som utvecklats till en plats for att
framja och stddja kulturlivet i Boras
och Sjuharad. I och med Szerimner
och SM i Mathantverk blir Ahaga i
ar aven en motesplats for mathant-
verket. Det finns flera olika typer
av boende att vilja mellan i Boras.
Bokningskod med Seerimner-pris pa
utvalda boenden kommer att finnas.
Praktisk information kring Seerim-
ner och SM publiceras l6pande i Eld-
rimners kanaler.

SERIMNER: INVIGNING,
SEMINARIEPROGRAM OCH
NATVERKANDE
SM | MATHANTVERK:
JURYBEDOMNINGAR

SERIMNER:
SEMINARIEPROGRAM OCH
NATVERKANDE
SM | MATHANTVERK:
PRISUTDELNING
FESTMIDDAG

SM | MATHANTVERK:
BRANSCHVISA SEMINARIER
OM HUR PRODUKTERNA
BEDOMDES



QNNTVERKETS MOTggy

et

SARIMNER?

RHAGA, BORAS - VASTRA GOTALAND
17-19 OKTOBER

MATHANTVERK




AKTUELLT

NY E-TJANST SKA
FORENKLA FOR
FORETAG

MJOLKFORADLING
DISKUTERAS | NY
UPPSATS

LIVSMEDELSVERKET
KOMMER FRAN
2023 KRAVA FLER
LISTERIAPROV
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Livsmedelsverket och Tillvaxtverket har med hjalp av ett antal kommuner i landet utvecklat
en e-tjanst som ska forenkla for livsmedelsforetag att ldmna uppgifter till sina kommuner. De
nya uppgifterna handlar till exempel om de livsmedelsaktiviteter som foretaget utfér och ak-
tiviteternas omfattning. Uppgifterna anvands for att rdkna ut den mangd kontroll som kom-
munerna utfor. Eldrimner ser detta som ett steg i ratt riktning, men hoppas att fler forenklingar
for foretagare tillkommer.

Ett av malen i den nationella livsmedelsstrategin ar att skapa en konkurrenskraftig livsmedel-
skedja, bland annat genom administrativa lattnader.

- Det ar gladjande att se att arbetet med att forenkla foretagens kontakter med myndigheter
gar framat och vi hoppas att tjdnsten ska vara till nytta for foretagen. Detta &r ett litet steg i ratt
riktning mot att det ska bli enklare att driva foretag inom smaskalig livsmedelsproduktion,
sager Eldrimners tf verksamhetschef Madeliene Larsen Ivansson.

E-tjdnsten kan i nuldget anvandas for att lamna uppgifter for att klassa om ett foretag enligt
den nya riskklassningsmodellen som infors 2024, men kommer i framtiden ocksa att kunna
anvandas for att anmala ny verksamhet, andra riskklassning eller avsluta verksamhet. Mer om
tjansten finns att lasa via livsmedelsverket.se.

Under 2022 praktiserade SLU-studenten Lisa Vallerang pa Eldrimner. Nu finns hennes exa-
mensuppsats inom agronomprogrammet landsbygdsutveckling att ldsa via eldrimner.com.
| uppsatsen Bonderevolt eller 6verlevnadskreativitet - En studie om mjélkproducenters resa
till egen foradling av gardens mjolk skriver Lisa om fyra svenska mjolkgardar som féradlar sin
mjolk utifran perspektiven globala och lokala livsmedelssystem, berattande och relationsmat.
Uppsatsen avslutas med konkreta rad till den som vill borja féradla gardens mjolk.

Livsmedelsverket konstaterar ocksa att det
under 2022 forekom fall dar livsmedel inne-

| branschriktlinjerna riktade till hantverks-
massig tillverkning av charkuteri- och me-

jeriprodukter star det idag att det inte kravs
provtagning av atfardiga livsmedel. Fokus
ligger i stallet pa andra forebyggande atgar-
der och miljéprover.

- Nér detta skrevs och granskades av oss var
uppfattningen att detta var tillrackligt for att
de livsmedel som tillverkas ska vara sakra.
Var bedomning nu ar att bade provtagning
av atfardiga livsmedel och miljoprover krévs,
skriver Petter Jonsson, som &r avdelnings-
chef pa Livsmedelsverket.

Bakgrunden till Livsmedelsverkets forand-
ring ar att EU:s kontroll av Sveriges livs-
medelskontroll, Sante F, bedomt att Livs-
medelsverket inte stallt tillrackliga krav pa
livsmedelsforetag, eftersom de inte stallt
krav pa tillverkare av mejeriprodukter att ta
prover pa atfardiga livsmedel. Detta resulte-
rade i en sa kallad avvikelse mot livsmedels-
kontrollen i Sverige.

hallande listeria pekats ut som ddédsorsak i
smittsparningen.

Livsmedelverket kommer darfér, nar prov-
tagning saknas, stalla krav pa listeriaprov-
tagning for atfardiga livsmedel under 2023
och framat.

- Detta behéver vi gora dven om branschrikt-
linjerna idag inte vagleder féretagen att alltid
ta prover av atfardiga livsmedel, konstaterar
Petter Jonsson.

Eldrimner har tidigare haft kontakt med Livs-
medelsverket och planerar under 2023 att
gora en revidering av branschriktlinjerna for
hantverksmassig tillverkning av mejeripro-
dukter.



VERKSAMHET

ELDRIMNER SKEPTISKA TILL
KAMERAGVERVAKNING PA SMA
SLAKTERIER

Regeringen haller pa med en utredning om hur kameradvervakning
skulle kunna anvandas for att starka djurskyddet pa slakterier. Eldrim-
ner har fatt lamna synpunkter till utredning baserat pa samtal med 15
smaskaliga slakterier runt om i landet.

Ett av argumenten som Eldrimner for fram ar att det kravs faktaunder-
lag som tydligt visar djurskyddsproblem pa slakterier for att motivera
kameradvervakning. Dessutom anser Eldrimner att de sma slakterierna
har en sarstallning vad géller mojligheterna till djurvélfard vid slakt och
att kameradvervakning darfor bor vara frivilligt for sma slakterier. En yt-
terligare aspekt ar att de sma slakterierna inte maktar med ytterligare
administration eller tillkommande kostnader for kontroll. Eldrimner
anser ocksa att det ar tveksamt om kameradvervakning &ar den lampli-
gaste metoden for att forbattra djurskyddet pa slakterierna i framtiden,
bland annat eftersom det finns uppenbara integritets- och sékerhets-
problem forknippade med kameraévervakning.

Eldrimners hela yttrande gér att ldsa via eldrimner.com.

AVEN FAR OCH
GETTER KAN
FA SLAKTAS PA
GARDEN

Fran hosten 2022 tar Livsmedelsverket emot
ansokningar om att utfora slakt pa den jord-
bruksanlaggning djuren kommer ifran. Efter
att EU andrade sina regler ar det tillatet att
bedéva och avbloda nét, gris och hést pa
hdrkomstgarden. Nu diskuterar EU-kommis-
sionen att dven tillata slakt av getter och far
pa deras hemgard. Det handlar om upp till
nio djur per tillfalle.

- Detta ar nagot som bade mathant-
verksféretagen och Eldrimner ar véldigt po-
sitiva till, sdger Katrin Schiffer, som arbetar
som branschansvarig for smaskalig slakt pa
Eldrimner och som tidigare forskat om den
har typen av slakt pa gard.
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FORDJUPNING

WONDITORy

KULTURSPANNMAL |
SMAKAKOR

I ELDRIMNERS KONDITORIPROJEKT HAR FOKUS VARIT PA ATT LYFTA FRAM INHEMSKA
RAVAROR OCH SMAKER FOR ATT SKAPA ETT MODERNT, HANTVERKSMASSIGT
KONDITORIUTBUD SOM MATCHAR VAR TIDS INTRESSE FOR REN, ARLIG, LOKAL
OCH HALLBAR LIVSMEDELSPRODUKTION. ETT AV OMRADENA SOM LYFTS UNDER
PROJEKTET VAR BAKNING MED KULTURSPANNMAL DAR DET "VANLIGA” MJOLET I
KAKOR ERSATTES MED OLIKA KULTURSPANNMAL.

TEXT Arvid Lorentzon = FOTO Stéphane Lombard

ntresset for kulturspannmal har under flera ar vaxt
bland bagerierna runt om i Sverige och fler och fler
inser fordelarna att baka med det. Pa SM i Mathantverk
de senaste aren har de flesta av de inlamnade bréden
haft hela eller delar av mjolet av olika kulturspannmal.
Kulturspannmal ar utmérkt for bade brod, bullar och
smakakor.

DET FINNS INGEN exakt definition av begreppet
kulturspannmdl men Eldrimner utgar fran foreningen
Allkorns definition, (se nasta sida). Kulturspannmal syftar
oftast pa gamla spannmalssorter fran det tidiga jordbruket.
Sorter som brukar kallas kulturspannmal &r exempelvis
emmer, enkorn, dinkel (spelt), nakenkorn och nakenhavre.
Aven lantsorter som Olands lantvete, Dala lantvete och
svedjerag ingar i begreppet.

DET SOM KANNETECKNAR kulturspannmal ar att de inte
genomgatt modern vaxtforadling. Kulturspannmal har oftast
mer hogviaxande stran, 1,5-2 meter, i jimforelse med de ca 0,5
meter hoga stran som moderna sorter har. Detta gor att de
har battre formaga att konkurrera med ogras vilket gér dem
lampliga i ekologisk odling. De har ocksa ett djupare rotsystem
som bidrar till att de kan ta upp mer naringsdmnen, vilket gor
att manga av sorterna ocksa har hogre naringsvarden. De
anpassar sig snabbare till forandringar i milj6 och klimat da
de har storre genetisk variation inom sorterna.

SMAKEN PA KULTURSPANNMAL &r ofta fylligare och mer
komplex jamfért med modernare sorter, sirskilt ndr man
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maler hela kdrnan av spannmalet pa stenkvarn. Detta kan
sedan anvdndas som fullkornsmjol eller siktas till ett fint
mjol. Fullkornsmjol har en kortare hallbarhet dn det siktade
mjolet da fettet som finns i grodden harsknar. Smakerna och
aromerna fran kulturspannmalet utvecklas framfor allt vid
bakning med langjasning 6ver natt.

I RECEPT DAR det star "vetemjol” eller "ragmjol” gar det bra
att byta ut mjolet till kulturspannmal. Det man bor tanka pa ar
att manga mjol av kulturspannmal kraver lite extra vatska nar
man ska baka vetedeg eller andra bearbetade degar, speciellt
de som dr malda pa stenkvarn. Det varierar fran sort och
kvarn sa ha for vana att justera receptet med vatska.

NAR MAN SKA BAKA kakor och andra degar med lite degvatska
gar det bra att vilja mj6l som har lite "samre” bakegenskaper,
det vill sdga lagre proteinviarden eller oonskat falltal, och
anda fa fina resultat. Detta for att kakor inte kraver samma
styrka fran mjolet. Den lagre proteinhalten kan i stéllet gora
att kakorna far sprodare konsistens.

OM MAN HANDLAR fran lokala kvarnar har man mojlighet
till direkt kommunikation med mjoélnaren och tillsammans
kan man hitta mjol och fraktioner som passar till specifika
produkter inom hantverkskonditori.

KULTURSPANNMAL finns ofta hos hantverkskvarnar som
exempelvis Salta kvarn, Warbro Kvarn, Limabacka kvarn,
Kullens Kvarn och Logens kvarn. Vissa av dessa har nathandel
och mjolet ar latt att fa tag pa.



FORDJUPNING

KORNSNITTAR

100 g smor

20 g sirap

90 g strosocker

60 g kornmjol

60 g vetemjol av kulturspannmal, till
exempel Dala lantvete

1 tsk bakpulver

1. ROr smor, sirap och socker pordst.

2. Blanda samman kornmjol, vete-
mjol och bakpulver och arbeta
sedan in i smorblandningen.

3. Forma degen till rullar och liagg pa
plat. Platta till rullarna latt.

4. Graddai170°Cica 10 minuter.

5. Skér langderna i sneda kakor
medan de fortfarande dr varma.

Allkorn ar en ideell férening som arbetar for mangfald av spannmal. Deras definition av kultursort omfattar dels ursprungliga primitiva
arter fran jordbrukarsamhillets borjan, dels alla lantsorter utvecklade av varldens bonder. Exempel pa primitiva arter ar enkornsvete,
emmervete och speltvete. Korn dr lika gammalt som vete medan vilda arter av rag och havre till en bdrjan dék upp som “ogras” i
veteodlingar innan de domesticerades och blev kultursorter. En tredje kategori som Allkorn rédknar in bland kultursorterna ar de flesta
namnsorter framtagna av svensk och nordisk vaxtféradling fram till ca 1970.
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FORDJUPNING

RAPSDROMMAR

50 g smor

120 g strosocker

50 g mild kallpressad rapsolja

175 g vetemjol av kulturspannmal,
till exempel dinkel #

1 tsk hjorthornssalt gl | '
Rapsfron for dekoration

Rapsdrommar

1. RoOr smor och socker porost.
2. Hall i olja lite i taget under om-
rorning.
3. Blandavetemjol och hjorthornssalt "
och blanda in i smdrblandningen.
4. Rulla degen till bollar, doppa i
rapsfron, lagg pa plat och platta till
nagot.
5. Grdddai150°Cica 15 minuter.

SYLTKAKOR

200 g smor

80 g strosocker

1agg

270 g vetemjol av kulturspannmal,
till exempel Olands lantvete

Valfri sylt

1. Blanda ihop alla ingredienser till
en deg. Arbeta den sa lite du kan.

2. Rulla sma bollar och tryck en liten
grop i mitten med hjalp av ett
finger.

3. Fyll gropen med sylt.

Stall kakorna kallt en stund.

5. Graddail75°Ci10-12 minuter.

=

Eldrimners samarbetsprojekt Utveckling av traditionella konditoriprodukter pagick 2020-2022 och syftade till att
arbeta med utveckling av traditionella konditoriprodukter for att 6ka kunskapen om ingredienser och metoder
for rationell hantverksméssig produktion. | projektet ingick Eldrimner, Chokladnomad, Jarvsé Gardsbageri, Majas
Skafferi och Minas Chokladstudio. Samarbetsparterna har tréffats under praktiska workshopar for att testa ravaror
och metoder for tillverkning av hantverksméssiga konditorivaror. Den insamlade kunskapen har sammanstallts till ett
recepthéafte, Hantverkskonditori Inspiration och Recept, som gar bestélla eller ladda ner via eldrimner.com.
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HANTVERKSKONDITORI

INSPIRATION OCH RECEPT

Catrin Heikefelt & Arvid Lorentzon

ELDRIMNER

Bestdll pé
eldrimner.com
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FORTSATT JOBB FOR
ATT FLER SKA BACKA
MATHANTVERKARNA

ELDRIMNER FORTSATTER ATT ARBETA MED KAMPANJEN
#BACKAMATHANTVERKARNA FOR ATT FLER SKA HANDLA
MEDVETET OCH STOTTA MATHANTVERKSFORETAGEN GENOM
ATT HANDLA MER MATHANTVERK.

I slutet av forra aret startade Eldrimner en kampanj for att uppmark-
samma konsumenter pa vikten av att vélja mathantverk, och inte
enbart for att det dr gott utan dven for alla de mervarden mathant-
verket bidrar till.

Eldrimner vill podngtera konsumenternas makt att genom sina val
av mat bidra till svensk livsmedelsfoérsorjning, tryggade arbetstillfal-
len och minskad klimatpaverkan - bara for att nimna ndgra av de
mervarden mathantverk bidrar till.

Eldrimner fortsatter ocksa att jobba for politiska beslut som gynnar
svensk livsmedelsproduktion, smaskalighet som ett recept pa resi-
liens och en landsbygd som kan fortsétta forse landet med riktig mat,
arbetstillfallen och hallbar tillvaxt.

Anvénd gérna bilder och material och anvéand
#backamathantverkarna i dina kanaler.
Lds mer via eldrimner.com.

Skicka in en bild till stephane@eldrimner.com om du vill ha en
egen bild med budskapet "Tack for att du handlar mathantverk ..."

Pa backamathantverkarna.se finns mer konsumentinriktad
information.
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Hittar du inte VI UTBILDAR INOM

kursen du dar

ute efter? BAGERI, CHARKUTER, MEJER,
P4 eldrimner.com FISKFORADLING OCH BAR-, FRUKT-

uppdateras utbudet

kontinuerligt. UCH GRUNSAKSFURADLING

KURSERNA ERBJUDS PA PLATS HOS

ERFARNA MATHANTVERKARE
RUNT OM I LANDET, | ELDRIMNERS
LOKALER | &S, JAMTLAND
ELLER PA DISTANS.

Anmélningar till vara kurser, seminarier och studieresor gors via eldrimner.com/utbildning. Dar
hittar du ocksa kompletterande information och kontaktuppgifter till kursansvariga.

Mer information om betalning och avbokning framgar vid anmaélan. Vi reserverar oss for andringar
i kursprogrammet. Kurser kan komma att stallas in vid for fa anmalningar.

GRUNDKURS

LIVSMEDELSSAKERHET DISTANS

Kursen vander sig till dig som dr pd vag att starta ett mathantverksforetag
eller arbetar hos en mathantverkare. Kursen innehaller grunderna i
lagstiftning kring livsmedelsséakerhet och hygien, kritiska styrpunkter och
hur kan du uppratta en HACCP-plan. Flédesscheman, riskbeddmning,
rengoring, desinfektion och provtagning tas ocksa upp.

Utover fyra grundférelasningar finns virtuella studiebesok hos
mathantverkare samt atta korta avsnitt med experten Per Nilsson om
vatten och dricksvatten, riskklassning, godkannande och registrering,
jordiga gronsaker samt avgifter. | materialet finns aven rad till dig som
ska bygga nya lokaler.

Materialet ar skraddarsytt for mathantverkare av Eldrimners
medarbetare och innehaller exempel fran béar-, frukt- och
gronsaksforadling, charkuteri, bageri och mejeri. Du kan studera nar du
villunder perioden. Information om kursen skickas ut via mejl i samband
med kursstart.

DATUM 1 september-30 november

OMFATTNING 16 timmar

PLATS Distans

KOSTNAD 3 200 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 27 augusti

KONTAKTPERSON Anna Berglund, anna@eldrimner.com



KURSER & UTBILDNINGAR

WEBBINARIUM

VAD AR OCH GOR
ELDRIMNER?

Vad ar mathantverk? Vad gor Eldrimner? Ett webbinarium for
dig som vill veta mer om det nationella resurscentrumet for
mathantverk, Eldrimner.

Anna Berglund, som arbetat pa Eldrimner i manga ar, berdttar om
olika verktyg och aktiviteter som Eldrimner anvander i sitt arbete for
att inspirera mathantverkare att komma igadng och utvecklas som
mathantverkare.

DATUM 25 maj kl 15.00-16.00
PLATS Distans i realtid via Zoom
KOSTNAD Gratis

SISTA ANMALNINGSDAG 22 maj

ALLMANT

WEBBINARIUM

HUR BLIR MAN
MATHANTVERKARE?

Personal fran Eldrimner berédttar om hur resan till att bli
mathantverkare kan se ut. Du far tips, rad och matnyttig information
om du funderar pa att bli mathantverksforetagare, uppdelat pa tio
olika steg som till exempel tar upp var man brukar bérja och vad som
ar smart att ta reda pa.

DATUM 1 juni kl 15.30-17.30
PLATS Distans i realtid via Zoom
KOSTNAD Gratis

SISTA ANMALNINGSDAG 29 maj

UTBILDNING

STARTA EGET
MATHANTVERKSFORETAG

Utbildning for dig som vill starta eget mathantverksforetag. Du
véljer en av branscherna charkuteri eller mejeri i samband med din
anmalan. Kursen omfattar tva veckor pa Eldrimner och ungefar tre
veckor flexibla distansstudier.

Pa Eldrimner far du lara dig grunderna i vald bransch for att
komma i gdng med mathantverk for forsaljning. Dessa veckor
innehaller demonstrationer, praktiska 6vningar, teorikunskap om
foradlingstekniker, ravaror, hallbarhet och livsmedelssakerhet.

Distansstudierna innehaller bland annat ekonomi,
livsmedelssakerhet och marknadsforing sa att du efter

utbildningen har de grundkunskaper du behover for att starta ett
mathantverksforetag. Materialet finns pa en larplattform som du tar
del av var och nér du vill. Under utbildningen arbetar du med din
affarsplan som du kan anvanda som grund i ditt framtida foretag.

For branschen bér-, frukt- och gronsaksforadling kommer
utbildningen erbjudas varterminen 2024.

DATUM 28 augusti-17 december (v 37 och v 45 i Eldrimners lokaler)
PLATS Eldrimner, As, Jdmtland och pa distans

KOSTNAD 18 500 kr + moms

KONTAKTPERSON Katrin Sahlin, 010-225 34 64, katrin.sahlin@
eldrimner.com
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BAGERI

UTBILDNING

STARTA EGET HANTVERKSBAGERI

Utbildningen for dig som vill starta eget hantverksbageri.
| Eldrimners bageri far du lara dig grunderna om surdegsbrdod, bullar,
langa jastider, mjol, surdegar och kulturspannmal.

Parallellt med de praktiska delarna av utbildningen laser du bland annat
livsmedelssakerhet och ekonomi pa distans, sa att du efter utbildningen
har de grundkunskaper du behover for att 6ppna ett hantverksbageri.
Du kommer under utbildningen arbeta med din affarsplan som du kan
anvanda som grund i ditt framtida foretag.

DATUM 28 augusti-17 december

(v 37 man-tors, v 45 tis-tors och v 48 tis-tors i Eldrimners lokaler)
PLATS Eldrimner, As, Jdmtland och pa distans

KOSTNAD 18 500 kr + moms

KONTAKTPERSON Magnus Lanner, 010-225 32 43,
magnus@eldrimner.com
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GRUNDKURS

HANTVERKSBAGERI PA SALTA
KVARN

Manfred Enoksson fran Salta kvarn lar dig som jobbar eller vill jobba

i hantverksbageri grunderna i surdegsbakning och bakning med sma
méngder jast och langa jastider. Du far svar pa hur en surdeg fungerar,
hur en surdeg ska smaka och dofta samt hur du bakar saftiga bréd med
bra héllbarhet. Kursen ger dig far forstaelse hur mjol, salt och vatten
samverkar i din deg.

Under veckan far du baka ett brett sortiment av bréd, fran morka
fullkornsbrod av rag och vete till ljusa luftiga brod av siktat vete samt
olika sorters kaffebrod.

Salta kvarn arbetar med ekologiskt lokalt odlat mjol utan tillsatser direkt
fran kvarnen. Du far beséka bade kvarnen och labbet under kursveckan.

DATUM 9-13 oktober

PLATS Salta kvarn, Jarna

KOSTNAD 6 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 18 september
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CHARKUTERI

NYBORJARKURS

INTRODUKTION TILL KORV
OCH CHARKUTERI

Kursen for dig som vill lara kdnna charkvarldens méjligheter och

fa en bild av foradlingstekniker, utrustning, ravaror, ingredienser,
produkter och inte minst lara dig tillverka olika korvar sa att de blir
bade goda och livsmedelssékra.

Kursen innehaller praktisk tillverkning i Eldrimners charkuteri,
demonstration och teori. Ravaran blir bland annat tillskar av gris,
alltsa puts som blivit "6ver” efter styckning av detaljer, ej styckning
av hel slaktkropp. Tillskdr som sorteras ar huvudravaran for alla
slags korvar och charkuteriforadling ar ett satt att 6ka vardet. Malet
ar att sjalv kunna tillverka farskkorv och varmrokt korv med hjalp av
kvarn, handvevar och hydraulisk korvspruta liksom att fa dverblick
och kunskaper inom charkuteri.

DATUM 12-15 september

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland
KOSTNAD 5 440 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 13 augusti

NYBORJARKURS

RANINSLAKT

Nu ar det premiar for kurs i kaninslakt i Eldrimners regi. Kursen
riktar sig till dig som vill hdnga pa trenden och bérja med
kaninkéttsproduktion.

:
::f
L
;

Under tva kursdagar far du lara dig allt om slakt och forséljning av
kaninkott. Du far insyn i gardsslakteriet och kommer att fa se slakt
styckning och packning. Inga férkunskaper behovs.

)

Kursledare ar Malin Sundmark som driver foretaget Lisasgarden
i Dalarna. Hon ar utbildad inom bland annat slakt, hygien och
livsmedelssakerhet och ordférande for Sveriges Kaninproducenter.

DATUM 12-13 juni

PLATS Lisasgarden, Krylbo, Dalarna
KOSTNAD 2 720 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 25 maj
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CHARKUTERI

GRUNDKURS

ALLA CHARKUTERITEKNIKER

En heltdckande charkuterikurs dar grundteknikerna for alla typer

av charkuterier tas upp under en intensiv och fullmatad vecka. Den
roda traden &r foradlingsteknikerna for de fem produktkategorierna:
varmebehandlad korv, lufttorkad korv, virmebehandlat kott,
lufttorkat kott samt produkter av varmebehandlad ravara.

For att skapa denna mangfald av produkter styckas och sorteras
forst kott och fett fran en halv gris. Kéttravarans naturligt varierande
egenskaper kommer att aterspeglas i produkterna och nyttjas for att
fa den kvalité man 6nskar. Sorteringen ger férdelar som att mer av
varje slaktkropp kan anvéandas till fina charkuterier med hogre och
jamnare kvalitet.

Tillverkningsteknikerna gas igenom i teori och praktik med
tillverkning av exempel fran alla produktkategorierna. | teorin ingar
aven grunder om slakt, livsmedelssakerhet och kemiska processer
hos ravara och produkter. Utrustning som anvands ar kvarn,
snabbhack, hydraulisk korvspruta, vakuumtumlare samt rok- och
kokskap. Kursen har inga férkunskapskrav men det ar en foérdel att
ha gatt en enklare kurs eller att ha egna erfarenheter av charkuteri.
Foradlingsteknikerna fungerar pa motsvarande sétt oavsett kottslag.

Larare pa kursen ar Niklas Sundstrom, utbildad vid Hermannsdorfer
Landwerkstétten i sodra Tyskland. Han kan hela kedjanfran slakt och
styck till charkuteri.

Malet med kursen &r att du sedan ska kunna komma i gang med
egen foradling for forsaljning och fa inspiration for tillverkning av
goda och sékra charkuterier.

DATUM 6-10 november

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland
KOSTNAD 7 200 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 10 oktober
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MEJERI

NYBORJARKURS

YSTNING PA SKOGSBACKENS
OST

Eldrimners nybdrjarkurs hos Marih och Ramon Jonsson pa
Skogsbackens Ost vénder sig till dig som vill arbeta med
hantverksmdssig ystning och som inte har ndgon tidigare
ystningserfarenhet eller moéjligtvis har provat hemma.

Under kursdagarna far du folja arbetet i gdrdsmejeriet dér det
ystas pa komjolk fran en ekologisk granngard. Under kursen ystas
mjuk vitmogelost och hardost. Dessutom prepareras syrakultur.

Kursen innehaller bade teori och praktik. Fragestund kring
ekonomi, forsaljning och marknadsforing. Enklare kursmaterial
ingar.

DATUM 26-27 september

PLATS Skogsbackens Ost, Orsundsbro, Uppland
KOSTNAD 2 720 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 30 augusti

GRUNDKURS

MEJERI DEL 1

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

e

i

Under kursen tillverkas produkter av komjolk: yoghurt och
filmjolk. Vi ystar halvhard ost och syrad ost. Under kursen tas
ystningsprocessen, hantverksmejeriets produkter, mjolkens
bestandsdelar, kemi och mikrobiologi, ytfloror och mognad upp
samt livsmedelssakerhet och hygien. Teori och praktiska moment
integreras.

| Kursen hélls i Eldrimners utbildningsmejeri av Birgitta Sundin
och Sofia Agren, branschansvariga for mejeri pa Eldrimner samt
Ingela Martensson, Osterian af Jemtland. Enklare kursmaterial
ingdr. Litteraturtips: Mejeriboken for mathantverkare som gar att
bestalla via eldrimner.com.

DATUM 12-15 september

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
KOSTNAD 6 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 21 augusti
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MEJERI

NYBORJARKURS

YSTNING PA RAVEN & OSTEN

Den har kursen vander sig till dig som har drdmmar, tankar eller
idéer om att arbeta med hantverksmassig ystning och som inte har
nagon tidigare ystningserfarenhet, eller majligtvis har provat hemma
i koket.

Under kursen foljer vi Matilda Johansson, som driver mejeriet

Raven & Osten pa gransen mellan Kalmar och Jonkopings lén, i
hennes arbete i mejeriet dar flera prisvinnande produkter fran SM

i Mathantverk och Ostfestivalen tillverkas. | gdrdsmejeriet ystas

pa inkdpt komjolk och vi far vara med om en ystning som ger tva
olika produkter: stekost och salladsost. Vi gér ocksa farskost och
smaksétter den. Det finns mojlighet att kopa osten vi tillverkar. Teori
och praktik integreras. Fragestund kring ekonomi, forséljning och
marknadsforing. Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 24-25 oktober
PLATS Réven & Osten, Smaland FOTO Riven & Osten
KOSTNAD 2 720 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 8 oktober
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BAR-, FRUKT- OCH GRONSAKSFORADLING

KURSER OCH
AKTIVITETER PA
GANG TILL HOSTEN
2023:

NYBORJARKURS

MJOLKSYRNING AV
GRONSAKER

GRUNDKURS PA DISTANS

FORADLA SAKRA OCH
HALLBARA PRODUKTER
AV BAR-, FRUKT- OCH
GRONSAKER

GRUNDKURS

KOKADE PRODUKTER AV
BAR OCH FRUKT

GRUNDKURS

GRONSAKSINLAGGNINGAR
OCH MJOLKSYRNING

WORKSHOP

KOLSYRNING

FORDJUPNINGSKURS

GLASS

Aktiviteter kan bade tillkomma och andras.
Hela vart aktuella kurs- och utbildningsutbud finns pa
eldrimner.com/utbildning.




AVSANDARE Eldrimner/Lansstyrelsen i Jimtlands ldn, Osavagen 30 B, 836 72 As

B PP Sverige, Port Payé

STARTA EGET

MATHANTVERKSFORETAG

Utbildningen kombinerar
undervisning pa plats pa
Eldrimner och sjalvstudier
pa distans.

VALJ MELLAN BRANSCHERNA: MEJERI, HANTVERKSBAGERI
CHARKUTERI ELLER BAR-, FRUKT- OCH GRONSAKSFORADLING.

Lds mer och
anmdl dig pa
eldrimner.com

Jutbildning

Sista anmalningsdag
2 juni 2023
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