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LEDARE

Eldrimner ar

pa olika satt

INnne 1 en f(")myelseprocess

IDNINGEN MATHANTVERK har
fatt ett fornyat utseende i form av
nytt format och nytt papper. Visst
blev det bra! Utseendet har férandrats
men inriktningen dr densamma och
huvudmalgruppen for var tidning 4r
naturligtvis mathantverkare. Det dr
for er vi skriver.

Vi vill girna forbattra oss — dven nér det géller
innehéllet och tar ddarfér med gladje emot tips och
forslag fran er.

Eldrimner 4r pé olika sdtt inne i en
fornyelseprocess. Vi har arbetat ett ar i vara fina
nyrenoverade lokaler i As, nu byter tidningen format
och langre fram i var 4r det webbens tur att fd en
vilbehovlig ansiktslyftning.

Fiskforadling ar temat vi valt for varens nummer
av tidningen Mathantverk. Las om entusiastiska
fiskforddlare och om vad som &r
pa gang pa Eldrimner. Nu satsar
vi ordentligt pa att utveckla den
hantverksmassiga fiskféradlingen
i hela landet. Antalet kurser okar
betydligt, det marks i vir planering
inf6ér hosten som du kan ldsa mer
om pd sid 11. Vi hoppas dessutom
att ndgon pa nystartarutbildningen,
som borjar i september, viljer fiskforadling som sin
inriktning. Tyvérr saknar vi 4n sd ldnge en “guru”
inom fiskforadling. Eldrimner beh6ver en expert som
behérskar det praktiska handlaget och samtidigt har
djupa kunskaper i livsmedelskemi och mikrobiologi
inom fiskomrédet. Vi soker med ljus och lykta efter
en motsvarighet till charkuteristernas Jirgen Korber
eller mejeristernas Michel Lepage. Vi har hort oss for
i Sverige, Norge, Finland, Tyskland och andra linder
men har dnnu inte lyckats hitta ritt person. Tipsa oss
gdrna om ni far idéer pa vem vi skulle kunna anlita som
laromastare.

I januari var det dags igen att samla alla branschrad
for arsmote. Ni branschradsmedlemmar gor verkligen
ett viktigt jobb! Vid den gemensamma traffen
diskuterade vi hur Eldrimner ska arbeta for att bevara
mathanverkets varde. En slutsats var att vi maste satsa
kraftfullt pa certifieringen. Nu pagéar en kampanj for att
fa flera mathantverksforetag att certifiera sig. Vi ska

dessutom ta fram information riktad till konsumenter
och lagga upp strategi fér en upplysningskampanj som
vi hoppas starta pa allvar 2016. Innan dess gors viktiga
punktinsatser. Vi kommer till exempel att informera
om certifieringen under "Smaka pé Stockholm” i
Kungstradgarden 4-6 juni.

Landsbygdsministern Sven-Erik Bucht besokte
Eldrimner den 9 februari. Det var stimulerande och
verkligen roligt att f4 berdtta om Eldrimner och
mathantverk for honom. Ministern med foljeslagare
lyssnade intresserat och stdllde manga fragor. Vi gjorde
en rundvandring i vara foradlingslokaler och bjod
pa lunch, helt baserad pa produkter som tillverkats
pa véra kurser. Charkeleverna pa Yh-utbildningen
kreerade dagen till dra en korv som snabbt déptes till
Ministerkorv.

Samma dag som ministerbesoket hade vi bjudit in
alla vara Eldrimnerambassadorer till en traff hos en
av ambassadorerna, Monika Ahlberg
pa Thielska galleriet i Stockholm
dar hon driver caféet. Eldrimners
styrgruppsmedlemmar samt Christina
och Arvid fran Eldrimner deltog ocksé
i triffen. Sjdlv damp jag ner pé kvillen,
mitt i evenemanget, eftersom jag forst
skulle ta emot landsbygdsministern pa
hemmaplan i Jimtland. Jag mottes av
en hirlig stimning nér jag kom till Thielska dér alla
berittade om sina verksamheter och vad de brinner for.
Motet blev en stor succé och nidsta ar bjuder vi in till ett
nytt mote pa Eldrimner.

Vi planerar nu for fullt infor Saerimner 2015, det
stora idé- och kunskapsforumet om mathantverk som
arrangeras i Ostersund. Hir diskuteras de hetaste och
mest aktuella frigorna inom mathantverk och sd avgors
ocksa SM i Mathantverk 2015. Vi kommer att erbjuda
debatter, seminarier, méten, diskussioner och mycket
mer. Tema for drets Saerimner blir ”Ett rikt mathanverk
- socialt, ekonomiskt och miljomassigt hallbart” Vi
vill visa att det finns olika bottnar i rikedom, inte bara
ekonomiska.

Programmet for Saerimner och SM i Mathantverk
skickas ut i maj. Redan nu hélsar vi alla vilkommen till
Ostersund 6-8 oktober.

CAAl Come
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Intressant film
om gamla vetesorter

Filmen The Grain Divide har premiar under varen.
Filmen dr amerikansk och beskriver hur de moderna
vetesorterna forddlats med fokus pa avkastning.

| den processen har viktiga faktorer som smak,
naringsvarde och biologisk mangfald forsvunnit.

| filmen far vi traffa bagare, mjolnare, odlare och
kockar som valt att arbeta med de dldre vetesorterna
for smakens, ndringens och den biologiska
mangfaldens skull. Lds mer pa thegraindivide.com.

THE

GRAIN

REBUILDING | FOOD’S FOUNDATION

-

Brodsalong pa Rosendal

Den 26-27 april ar det dags igen for brodsalong
pa Rosendals tradgard. Det blir féreldsningar,
brodaktiviteter och brédforséljning for saval
hemmabagare som proffs.

Italiensk ostfestival,
18-21 september

Den lilla staden BRA i Piemonte i norra Italien
arrangerar vartannat ar tillsammans med
organisationen Slow Food ostfestivalen CHEESE,
i Slow Foods hemstad.

Ostfestivalen lockar ett stort antal besdkare fran
manga lander, och syftar till att presentera lokala
producenter och ostar, genom provsmakningar,
seminarier och andra aktiviteter.

Eldrimner arrangerar en studieresa till CHEESE,
las mer om den pa sidan 45.

FOTO Slowfood

Sensorik och
marknadsforing

Det finns inte sa mycket svenskproducerad litteratur
om sensorik att vdlja pa men nu har en ny bok
kommit, Sensorik och marknadsféring av Lena
Mossberg, Inga-Britt Gustafsson, Anette Jonsill, Asa
Ostrém och Johan Swahn. | boken tar férfattarna
upp hur man engagerar
konsumentens sinnen vid
kop och konsumtion och
hur sinnliga upplevelser
kan matas.

Boken har fokus
pa mat och maltider
men exempel ges dven
frdn andra naringar och
innehaller matnyttiga
avsnitt med beskrivande
tester, konsumenttester
och sensoriska beddmningar.

Att anvdnda sensorik som produktutveckling
och marknadsféringsmetod ar en trend som véxer.
Systembolaget har varit en féregangare och nu féljer
stora livsmedelsbutikskedjor och olika matféretag
efter med beskrivande ord pa sina forpackningar.

Eldrimner haller en kurs om sensorik 19-21 maj.
Lds mer om den pa sidan 48.

Sensorir

och marknadsforing

Onlinekurs i
marmeladkokning

Rachel Saunders dr den berémda amerikanska
syltkokerskan som 2008 startade foretaget Blue
Chair Fruits och ligger bakom boken the Blue Chair
Jam Cookbook. Foretaget tillverkar sylt, marmelad,
gelé och fruktsmor av olika slag och férknippas med
hantverksmdssigt framstallda och hogkvalitativa
produkter med en outsinlig kreativitet av nya
smaker och kombinationer.

Vill du ldra dig att gora produkter "the Blue Chair
Way” behover du faktiskt inte dka dnda till USA. Pa
hemsidan craftsy.com erbjuds onlinekursen Jam
& Marmalade med Rachel Saunders till ett rimligt
pris. Kursen bestar av atta filmade lektioner som
pa ett pedagogiskt satt steg for steg gar igenom
konserveringen, utrustningen, forberedelserna
och kokningen. Efter att ha betalat kursavgiften
far deltagaren fri tillgang att titta pa filmerna hur
manga ganger som helst, kan stalla fragor direkt till
Rachel i ett diskussionsforum, samt
delge erfarenheter och foton av
sina syltprojekt till andra som
ocksa gatt kursen.
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Ministerbesok pa Eldrimner

Landsbygdsministern Sven-Erik Bucht gastade
Eldrimner den 9 februari. Ministern guidades runt av
Bodil Cornell och fick se Eldrimners féradlingslokaler
och traffa Yh-elever och branschansvariga i bageri
och charkuteri.

Ministern var mycket engagerad och nyfiken
vid besdket som gav honom en inblick i Eldrimners
betydelsefulla och omfattande verksamhet. En
lunch bestaende av produkter som tillverkats pa
kurserna serverades i Eldrimners matsal.

Narvarande vid besoket var dven Jamtlands
lansrdd Susanna Lofgren.

Landsbygdsministern kom tillsammans med Claes
Nordmark, politiskt sakkunnig och pressekreterare
Ingela Nilsson.

Startskottet for den nya
livsmedelsstrategin

Projektet Matlandet Sverige ldggs ned och
landsbygdsminister Sven-Erik Bucht presenterar nu
arbetet med att ta fram en livsmedelsstrategi dar
Annika Ahnberg blir samordnare. Den nya strategin
ska omfatta allt ifrdn primdrproduktion till féradling
och dven nya produkter.

Det forsta motet holls pa Nalen i Stockholm 5
mars och ndrmare 300 personer deltog. Aleksandra
Ahlgren fran Eldrimner var pa plats.

Ett inslag i motet bestod av en paneldiskussion
med utvalda aktorer tankta att representera hela
livsmedelskedjan. Representerade organisationer
i panelen var: WWF, LRF, Strangnds kommuns
maltidschef, Esplunda gard i Enképing, Polarbréd,
Svensk Dagligvaruhandel, Livsmedelsféretagen,
Konsumentféreningen Stockholm, SP Food
& Bioscience, Visita, Lokalproducerat i Vast
samt Ulf Berg riksdagsledamot fran Miljo- och
jordbruksutskottet.

Néasta steg blir kunskapsinhamtning vilket
gors bland annat genom regional dialog i form av
moten pa olika platser runt om i landet. Utvalda
lansstyrelser genomfor traffarna och intressenter ska
bjudas in. En nationell dialoggrupp ska tillsattasfor
att inhamta kunskap fran alla led i livsmedelskedjan
och alla riksdagspartier ska komma till tals.

Det gar att folja arbetet via en blogg pa
www.naringsbloggen.se/livsmedel och fran
naringsdepartementet valkomnar man dven inspel
via sitt webbforum.

Under hosten ska all information som samlats
in summeras och livsmedelsstrategin ska sdttas pa
prant och forankras. Varen 2016 ska den presenteras.

Motet streamades och finns att se under
webbutsdndningar pa regeringen.se.

Katrin Schiffer har
disputerat om stressfri slakt

Att slakta sa gardsnara som mdjligt har under manga
ar varit en central fraga for Eldrimner.

Nu har Katrin Schiffer, branschansvarig for
gardsslakt och charkuteri pa Eldrimner, disputerat
pa sin avhandling om gardsslakt av notkreatur med
kulgevdarsmetoden. Disputationen holls i Tyskland.

Pa Eldrimner arbetar Katrin bland annat med att
informera om paverkan av stress vid slakt, bade for
djurvalfard och kottkvalitet. Hon foreldste senast om
sin avhandling pa Nadringsdepartementet.

Eldrimner fortsatter att undersdka mojligheterna
for att kulgevarsmetoden ska kunna anvdandas dven
i Sverige.



SEMINARIUM

TANK RATT
KRING PRISSATTNING

"Ndr jag fick koll pa mina kalkyler sd var jag en annan att
forhandla med” berdttar Robert Akermo fran Oviken Ost pa
Eldrimners seminarium om prissdttning i februari.

TEXT Anna Berglund « FOTO Stéphane Lombard

et finns olika metoder eller modeller att
D anvénda sig av for att bestimma priset pa en

vara. En vanlig metod 4r den kostnadsbaserade
modellen. Hir rdknar man sig fram till vad det kostar
att producera produkten, ligger pa sin vinstmarginal
och fir fram ett f6rsdljningspris.

I den marknadsbaserade modellen gors en
unders6kning av vilket pris jamforbara produkter har
pd marknaden och sedan ligger du priset i linje med
dina konkurrenter. Om konkurrensen ar stor kanske
det 4r mojligt med ett 6vervigande om att lagga sig lite
under de jimfoérbara produkterna. Men da giller det att
veta om den egna kalkylen héller f6r det.

Arbetar du med aterforsaljare far du rikna med att
de gor ett paslag. Livsmedelsbutikerna tar betalt for att
exponera och sédlja dina produkter till slutkunden. En
grossist gor ytterligare ett paslag. Som producent har du
kanske ett enda leveransstélle, men forsaljningen sker i
flera butiker eller restauranger.

Som producent maste du gora ett stillningstagande.
Vill jag traffa mina kunder och skota forsdljningen sjalv
pd marknader och i gardsbutiken? Eller vill jag anvidnda
min tid till att producera och i stéllet ta hjélp till att
skota forsdljningen? Det dr den hjdlpen som kostar, det
vill sdga paslaget hos butiken eller grossisten.

Vid kundbaserad prissdttning gors en bedomning
om kunderna, hur mycket kan de tinka sig att betala?
Vad tycker de att produkten dr vird? Det pris du sétter
péd produkten speglar det virde som kunderna uppfattar
hos din produkt.

Virdet pa produkten kan upplevas som en svar
del av prissittningen. Som producent kdnner du till
en massa saker som okar vardet. Det dr en utmaning
och samtidigt valdigt viktigt att formedla alla dina
vérden, till exempel rdvarans kvalitet och ursprung,
den vilutvecklade smaken, traditionerna och ditt unika
foretag. Ta gdrna hjalp av proffs eller manniskor i dina
natverk for att f hjilp med virdeprofileringen och hur
du ska kommunicera det. Eller varfor inte - kom pa
drets upplaga av Saerimner i host — dir kommer det att
finnas ménga seminarier som handlar om mervirden
och kommunikation.

Att sdtta pris 4r alltsd en kombination av att ha koll
pé sina siffror och gora uppskattningar om marknaden
och sina kunder. Nér du vet att du far tickning for bade
radvaran, maskinerna, arbetstiden for alla moment dven
fyllning, packning och mérkning av produkterna och
alla fasta kostnader i foretaget sd blir det roligare att
gora affirer. Om kunden vill pruta ar det avgérande att
ha den kunskapen sd att man kan férhandla och vara
saker pa att man gjort en bra affir med till exempel en
aterforsiljare. //
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Har du recept eller
forddlingsmetoder som
du vill dela med dig av?
Skicka till oss och kom
pd vdr mathantverksdag!

Eldrimner driver en kampanj for att soka gamla matféradlingsmetoder i hela landet.
Mathantverksdagarna vander sig till er som kan upplysa oss om gamla forddlingstraditioner,
liksom till lanets mathantverkare och till alla som dr intresserade av regional matkultur.

OREBRO, 23 APRIL, LEKEBERGA GARD
_ GOTLAND, 5 MAJ, LILLA BJERS
VARMLAND, 7 MAJ, NASSUNDETS STATION

Anmal dig till: 1da Lundstrom - 010- 225 34 27 - ida@eldrimner.com
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TEMA FISKFORADLING

Foradling - en mojlighet.

Forra vdren besokte vi ett

antal insjofiskare i Schweiz.
Fisket gav samre fangster

ndr reningsverken kom i

drift och ndringsdmnen i
sjoarna minskade. De fann sin
majlighet till att fortsdtta verka
genom att 6ka forddlingsgraden
pa fisken, oppna butiker

och starta olika serveringar.
Aven i Sverige har mdnga sett
mojligheterna med forddling.
Vi triffar ndgra hdr.



TEMA FISKFORADLING

BJORKS RINGSJON

Han kan filea fisk som fa.
Det demonstrerar han gdrna pa mdssor av olika slag.
Men sa borjade han ocksd i branschen
redan som 13-dring.

TEXT Inez Backlund - FOTO Bjorks Ringsjon

AKAN BJORK heter han och driver
H fiskforadlingsforetaget Bjorks Ringsjon
(tidigare Ringsjofisk) i Bosjokloster, Hoor.

Foretaget Ringsjofisk hade sina lokaler ndra Hakans
barndomshem, sa han boérjade dér i tidiga tonér, gick
fiskerigymnasiet i Simrishamn och fick fast anstéllning
i firman redan som 16-aring! Ar 2004 kopte han
foretaget av de tva dgarfamiljerna och numer heter det
alltsé Bjorks Ringssjon.

- Namnéndringen kommer sig av att vi har ratt
mycket fiskravara och produkter som inte kommer fran
Ringsjon, berdttar Hakan. Vi har ockséd batuthyrning
men fiskar inte sjélva.

- Av de produkter vi sdljer 4r 95 procent foradlade.
Vi har forddlingskok, rokeri och butik. Vi ska ocksé
bygga ut och planerar for att s& smaningom utvidga
verksamheten med restaurang.

Den fasta personalen bestar av Hakan och
ytterligare tvd personer. En person jobbar extra d& och
dé och under hogsdsong dar de dnnu fler. Hakans fru
Caroline sitter i styrelsen men jobbar inte i foretaget.
De har tre soner, 4, 7 och 14 4r gamla.

Ur Ringsjon hamtas den delikata gésen, som
huvudsakligen sidljs farsk. Braxen varmroks hel. Den
levereras till restauranger i Lund. Eftersom den ar slakt
med karp ar den populdr, inte minst bland nysvenskar.
Abborren fileas och siljs farsk eller friteras. Fish and
chips dr rdtten, som bestar av friterad abborre med
egentillverkad "pommes”. Av gdddan fran sjén gor man
bade gaddbiffar och gaddpaté.

Hakan kan erbjuda upp till 20 olika sillinldggningar:

- Har i Skéne ér sillen verkligen populér, sarskilt
till storhelgerna. Det dr roligt att kunna erbjuda
lite olika alternativ. Det gdr mode i sillen - just
nu ér pepparrotssillen pa topp. En klassiker ar
Brantevikssillen.

- Alla véra rokta produkter haller hogsta kvalitet.
Vara varmrokta dubbla laxfiléer ar vildigt populéra!
Tidigare lat vi kallroka pa ett annat stdlle, men nu har
vi skaffat egen utrustning.

Hakan ser till att ta vara pa allt. Fiskspillet, som
blir ndr man filear, kokar han soppa av och séljer i
butiken. Nu har han dven bland annat planer pa att
producera en egen buljong for férsdljning.

Ungefir 80 procent av omsattningen kommer
fran forsdljningen i den egna butiken, resterande 20
procent fran andra butiker och restauranger. Till
Ringsjobutiken kommer kunder, inte enbart frdn
ndromradet, utan ocksa fran Danmark och Tyskland.

- Vi har till exempel vildigt fin kyckling fran lokala
producenter - det lockar kvalitetsmedvetna danskar. Vi
sdljer ocksd viltkott hér, som vi tar fran Vilhelmina.

Hakan glader sig at att ha kommit med i
Eldrimners branschrad: - Vi har ménga viktiga fragor
att driva pa ett 9vergripande plan. Inte minst géller det
problem kring rokningen av fisk. //




PA GANG!

Infor hosten planeras
full aktivitet
inom branschen
fiskforadling

Eldrimner kommer att arrangera
kurser under bade vecka 39 och 43.
Lar dig mer om:

INLAGGNINGAR
GRAVNING
KALL- OCH VARMROKNING
TILLVERKNING AV
FISKFARSPRODUKTER

Kurserna kommer bade att ges i Eldrimners
lokaler i As samt pa plats hos erfarna
mathantverkare.

Vi planerar dven for en studieresa senare i
host, till sodra Sverige dar vi bland annat
besoker fiskforadlare och
Goteborgs fiskauktion.

Hall utkik efter mer information i nasta
nummer av tidningen Mathantverk!

TAVLA | SM
| MATHANTVERK

Vi vill ocksa paminna alla om att anmala era
produkter till arets SM och tavla
om Sveriges basta mathantverk.

Inom kategorin fisk finns tavlingsklasserna:

KALLROKT FISK
VARMROKT FISK
GRAVAD FISK
INLAGD FISK

Anmalan till SM i Mathantverk 6ppnar i maj pa eldrimner.com
Sista anmalningsdag &r 25 augusti

Lat juryn ta del av era fantastiska produkter!



TEMA FISKFORADLING

MIKA SMYGER IGANG

IKA PASTINEN hade haft som plan att aka ut och fiska till
helgen berattade han nér jag ringde.

- Tyvirr satte vadret stopp for det. Det har blast 20
sekundmeter hir och da ar det svart att komma ut, hur garna man an
vill, sdger han.

Mika Pastinen ar yrkesfiskare i Vasternorrland. Vi traffades
péa Eldrimners kurs i kallrokning och gravning av fisk hos Martin
Bergman i Vilhelmina i slutet av februari dir han var en av deltagar
Dir beréttade han om sitt fiske och om sina paborjade plane - att a
borja med foradling.

Mika flyttade fran Vasa i Finland till Hus
Ornskoldsvik, 1998. Till vardags arbetar Mika
Husum. Jobbet pa pappersbruket inneba
som i sin tur ger en lingre ledighet, omkri
maojliggor en bisyssla. Men att hitta nagot
veckorna var svart och eftersom fisket alltid vari §e
dnda sedan han var grabb och fick hinga med pa |
sa foll det sig naturligt att fiske skulle bli hans b

Till en borjan fiskade Mika i en mindre bét och la v
kinde att han ville utoka och med tiden investerade han i er
bét anpassad for nitfiske. Mika skaffade sig dven push up-fillor och
andra redskap och fiskar nu lax, sik, abborre och stromming under
sina lediga veckor.

Mika har alltid nagot projekt pd gang och vill standigt utveckla
sin verksamhet. Efter att ha besokt flera av sina fiskarkollegor pa
bade den finska och svenska sidan som bérjat med vidareféradling i
av sina révaror fick han sa mycket inspiration att han nu tagit steget
att investera i en 200 kvadratmeter stor lokal. Alla de foretag Mika p—
besokte hade ett vildigt bra utfall efter att"de borjat foradla och silja =
filéad, gravad eller rokt fisk.

Lokalen som Mika investerat i ar nu ombyggd till fardig
foradlingslokal med kyl- och frysanlaggning samt filemaskin o
klyvare. Har ska Mika vidareforiddla fisken han fangar. Till :

Mika tror att det finns en stor efterfragan 3
— Om kunderna tycker att man har en bra ravara-av hog kvahte
kommer efterfrigan att 6ka d&nnu mer. =
Han har inte lagt ner sa mycket tid p& marknadsformgann
hoppas pé att kunna smyga igang sin verksamhet och vaxa Iit
- Jag vill inte att det blir for mycket pa en gang eftersom-de
méste finnas tid att hamta hem ravaran ocksa. =
_Till hosten nir det blivit lite lugnare med fisket kommer Mika
aven att borja med varmrokning av fisk. Tanken ar-att pé sikt latass"
foradlingsdelen vixa genom att borja foradla annu mer och eventuell=—
ha en butik dit kunderna kan komma och handla. e
- Utvecklingen fér styras av efterfragan, pdpekar Mika. -
Forst och framst vill han fi iging denna verksamhet och- se vad =
utfallet blir och sedan ta det vidare. //






TEMA FISKFORADLING

Minus 22 grader, da vet
vi att vi kommit rdtt.
Att byn Bortnan, i sodra

Jamtland pad grinsen
till Hirjedalen, dr kallast
i landet dr nagoft ydnga




kinner igen frdn
vaderrapporteringen. Hur
kan man komma pa att
bygga en forddlingslokal och
sdtta ut odlingskassar for
fisk just hdr?




TEMA FISKFORADLING

PRISAD
FIALLVAT TENFISK

TEXT Bengt Ake Nissén « FOTO Stéphane Lombard

AR vi svinger in till Bértnan Fjillvattenfisk
N tanker vi att platsen kanske inte dr sd dum

anda. Har fangar man latt upp turisttrafiken.
Foretaget ligger vid vdgen som gér till omradet kring
Ljungdalen och till landets hogst beldgna vdg, den 6ver
Flatruet. Har passerar dven resendrer till Bruksvallarna
och till Réros i Norge. Laget gor det enkelt for
turister och forbipasserande att stanna till en stund
i gardsbutiken. Dessutom vill fjallrestaurangerna i
Jamtland och Harjedalen ha produkter fran ndromrédet
pa sina menyer och da kdnns Bortnan helt ritt.
Leveranser dr mojliga med bussgods varje morgon sa
transport dr inte heller ndgot problem.

Odlingskassarna d&, det dr vél andé inte mojligt att
halla dem 6ppna hiar - kallast i landet? Men det visade
sig vid en ndrmare titt att d&ven det dr problemfritt.

Djupet och strommen i Ljungan som rinner genom
Bortnan gor att kassarna héller sig isfria. Det behovs
inte ens nagra cirkulationspumpar eftersom kassarna
ligger i stromféran.

Bortnan Fjdllvattenfisk drivs av paret Monica och
Mats Persson. Tidigare drevs det av Monicas fordldrar
och nir Monica flyttade hem till Bértnan igen efter
en studieperiod for drygt 30 4r sedan blev hon en
del i foretaget. Foradlingslokalerna byggdes for 15 &r
sedan och hir jobbar idag fem personer aret runt med
foradling.

- I'januari ar det lagsdsong och dé far man passa pa
att lagga sin ledighet, siger Monica.

Mats ansvarar for fiskodlingen. Han hdmtar
fisken pa morgonen, avlivar och fraktar dem upp till
foradlingslokalen, rensar och filear. Han ansvarar
ocksa for rokningen. Monica har hand om foréadling,
paketering och leverens, hon skéter dven drift av
gardsbutiken och den administrativa delen.

Det dr bara egenodlad regnbéage och réding som
anvéands i foradlingen. En mindre del siljs farsk, den
storsta delen gér in i foradlingen. Bortnan tillverkar
varmrokta, kallrokta och gravade produkter med
varierande smaksattningar. Nastan all produktion
avsatts i Jamtlands lan. Produkterna fran Bortnan ingéar
i de flesta storre livsmedelsbutikers sortiment och
aterfinns pa ménga restaurangmenyer i lanets fjallvard.

Flera av Bortnans produkter har varit med i SM
i Mathantverk och vunnit ett flertal priser. Vid den
senaste tavlingen 2014 blev det en guldmedalj for
Bortnans chili- och limegravade regnbagsfilé.

Foretaget ar idag ett véletablerat
fiskforadlingsforetag. Bortnans Fjillvattenfisk har en
fast kundkrets och avsittning for all sin produktion.
Valet av satsa just hir var nog inte sa dumt anda! //



- En guldmedalj pa SM i Mathantverk ar
betydelsefull. Det satter fart pa efterfragan,
sager Monica.

Manga av Bortnans produkter har tavlat i SM

i Mathantverk och vunnit ett flertal priser.

Vid den senaste tavlingen 2014 blev det en
guldmedalj i klassen GRAVAD FISK for Bortnans
chili- och limegravade regnbagsfilé. Tidigare
framgéngar ar guld i klassen KALLROKT FISK
2013, silver fér KALLROKT FISK 2012, guld i
samma klass 2011, da det dven blev ett delat
guld i klassen GRAVAD FISK.







TEMA FISKFORADLING

MBERGMANS FISK

Ett begrepp i norra Sverige

TEXT Inez Backlund - FOTO Stéphane Lombard

BERGMANS FISK har verkligen
M blivit ett begrepp i norra Sverige.

Strax norr om Vilhelmina vid
avfarten till turistmalen Klimpfjill och
Kittelfjall residerar Martin Bergman i
foradlingslokaler, butik och restaurang.
Platsen ar strategisk, hit kommer folk fran
alla hall, for att kopa fiskdelikatesser eller
att dta dem pa plats. Under sommaren ar
stoppet vid Vilhelmina Norra héjdpunkten
for resendrerna pa Inlandsbanan.

- Vi har haft en hiéftig utveckling
sedan vi byggde anldggningen hir och
borjade silja direkt till kund, berattar
Martin. Nu blir det var sjatte sommar i
lokalerna och vi star infor att behova bygga
ut. Vi behover storre produktionskék och
varmkok, likasa storre serveringslokaler.

Martin har tidigare beréattat for
oss att han har fiskforadling i generna.
Gammelfarfar, farfar, far (en kortare
period), farbroder, en bror och en kusin,
alla har varit eller ar involverade i fiske
och foradling av fisk i Norrsundet vid
Bottenhavskusten. Hans mamma har gjort
fina sillinlaggningar genom aren. Nu har
Martin tagit 6ver och utvecklat recepten.
Till Vilhelmina kom han som 17-4ring
for att ga en tredrig utbildning i jakt- och
fisketurism. Han trivdes i vildmarken runt
Vilhelmina och tog jobb som jakt- och
fiskeguide.

- Jag fick ofta roka fisk at turisterna
och sa sméningom var fiskféradlingen
min huvudsyssla. Jag rokte, gravade
och marinerade fisk. Jag skaffade en
medarbetare och vi levererade till butiker
i hela lanet.

- Men det gick for stor andel av
inkomsterna till mellanledet, sa trots att
folk skakade pa huvudet at mig byggde jag
de hir lokalerna, dir jag kan bade forédla,

21

silja och servera fisken. Byggnaden stod
fardig 2009 och sedan dess har det bara
gatt framat!

Martin driver verksamheten
tillsammans med sin sambo Kristin
Danielsson och fyra anstdllda. Nar det
ar hogsdsong kan det vara omkring 20
personer pa lonelistan. Sjdlv 4r han hela
tiden aktiv: passar rokprocessen, jobbar i
koket, informerar kunder i butiken eller
kollar med restauranggésterna hur den
souvasrokta laxen smakar.

I butiken finns allt man kan tdnka
sig av hantverksmassigt producerade
fiskprodukter: sillinldaggningar i en méngd
varianter, lax och roding i alla former:
varm eller kallrokt, gravad med olika
smaksittningar och filead abborre (en
hiarlig delikatess for alla som nagon gang
kdmpat med att fa bort alla ben ur denna
goda fisk!). Men hér finns ocksa lokala
delikatesser fran andra mathantverkare:
renkott i olika former, ostar och brod med
mera. | restaurangen serveras sa klart fisk i
alla former. En hojdare ar purfarsk roding
fran Malgomajsjon. Men den som foredrar
kott kan vidlja exempelvis en dlg- eller
renkottsgryta.

Numer undervisar ocksad Martin
Bergman andra i hur man foradlar
fisk. Eldrimner 4r den huvudsakliga
uppdragsgivaren.

I nésta steg ger han sig i kast med att
utveckla en kombination av turism och
utbildning vid Malgomajsjon. Med en
turbat tar han med besokare ut péd sjon for
att fiska och sedan gora strandhugg vid en
6. Dir far deltagarna bade léra sig lite om
hur man tar hand om fisken och foradlar
den, sedan éta en god maltid med den
egenfangade fisken. //



kt pepparlax
Souvasjay

Citrongravad lax




TEMA FISKFORADLING

FISKTEAMET
PA ELDRIMNER

Bengt-Ake Néissén och Arvid Lorentzon har kul pd jobbet. De har fdtt det spdnnande uppdraget att stédja och utveckla
den hantverksmdssiga fiskforddlingen i Sverige. | Eldrimners regi planerar de kurser, studieresor, féreldsningar och
ndtverksbyggandet. Det finns redan skickliga mathantverkare och entreprendrer i branschen men det finns plats fér
madnga flera i takt med den 6kande efterfragan efter mathantverksprodukter.

BENGT-AKE NASSEN

Bengt-Ake har jobbat heltid pa Eldrimner sedan 2005, frimst
med att ta emot anmaélningar till vara aktiviteter. Sedan 2010
har dven fiskforadling varit en del i hans arbete. Fran arsskiftet
gor Eldrimner en storre satsning pa fiskforadling sé nu lagger
han och Arvid Lorentzon storre delen av sin arbetstid pa att
stodja och utveckla branschen.

Uppvaxt i Ostra Jamtland dar abborre dominerar i
vattendragen har Bengt-Ake varit intresserad av fiske redan
som barn, bade pa fritid och till husbehov. Abborre fanns da pa
matbordet nagon dag i manaden.

Nufértiden blir det inte sa mycket fiske. Nar mojlighet
till mete eller haspelfiske kommer uppskattas det verkligen,
speciellt nar man sedan far njuta av fangsten.

Bengt-Ake ser fram emot att anordna aktiviteter inom
branschen och att tréffa alla deltagare.
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ARVID LORENTZON

Arvid har tidigare arbetat pa Eldrimner i det regionala projektet
Matskraet som verkat for mathantverkarna i Jamtlands lan.

Nu, tillsammans med Bengt-Ake Nassén, ar han
branschansvarig for fiskforadling.

Matlagning har alltid varit hans stora passion och nar
han boérjade arbeta hos Wikstroms fisk pa Moja i Stockholms
skargard vaxte Arvids intresse aven for fisk och passionen tog
nya hojder. Dar fanns verkligen tillfalle att lara sig om hur man
foradlar ravaror som sik, gddda, abborre och lax till harliga
mathantverksprodukter. Genom att ha tillgang till den basta
ravaran nyfangad av Rune Wikstrom larde han sig att grava,
tillverka patéer, gora inldggningar och se hur man varmrokte
for att fa fram den basta smaken.

Arvid gillar att experimentera och hitta nya smaker och ser
fram emot att fordjupa sig dannu mer i féradlingen av fisk.

pieqwo aueydais 0104



TEMA FISKFORADLING

TIRAHOLMS FISK

Familjeforetag med nytdnk

TEXT Inez Backlund « FOTO Stephane Lombard

AD sigs om stekt gos till middag, helt nyss
‘ /. skonsamt fangad i sjon Bolmen? Ja, da ar
det Tiraholms Fisk som géller. Dér serveras
gosen i olika varianter i restaurangen och dar kan du
ocksa kopa den eller ndgon annan delikat fisk eller
fiskprodukt; filead, gravad eller rokt, i gardsbutiken.

Tiraholms Fisk ar troligen enda foretaget i Sverige
som arbetar enbart med insjofisk.

- Inlagd gos dr en ny specialitet hos oss, berdttar
Nisse Ekwall, som tillsammans med hustrun Vicky och
tva av barnen driver foretaget.

- Var klassiker i restaurangen ar panerad, stekt
gosfilé. Fran fisken har vi dessfoérinnan tagit till vara
rester efter att vi "byxat” den. Dem ladgger vi in pé
liknande sdtt som andra lagger in sill - det blir en
verkligt god anréttning! Vi har sedan tidigare ocksa
inldggningar gjorda pa braxen, sik, mort och regnbége.
Nisse beridttar att malsattningen 4r att presentera en ny
produkt varje ar:

- Forra drets nyhet var stekt mortfilé! Vi lyckades
ta fram en teknik for att fa bort alla benen. Moérten har
en svag notsmak och ér jattegod, lite som braxen!

Det gér framat for det lilla mathantverksforetaget
pa garden Tiraholm vid Bolmens strand. Lokalerna
byggdes ut 2010. Restaurangen serverade drygt 17 000
middagar 2011. Ar 2014 blev det 22 000. Besdkarna
kommer langvaga ifran under sommarhalvéret, ofta till
och med frén Tyskland och Holland. Ett hollindskt par
blev sa fortjusta att de stannade kvar for att arbeta dar.

Annars ar Tiraholms Fisk ett utpriglat
familjeforetag. Fisket har genom generationer varit en
viktig del av forsorjningen pa garden. Men medan far
och farfar hade jordbruket som huvudniring, sé gjorde
Nisse tvartom nar han och Vicky tog 6ver 1981. Fisket
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och allt mer ocksa foradlingen av fisken blev deras
huvudniring. Jordbruket utarrenderades at grannarna.
Idag basar Vicky i foradlingskoket, dottern Malin i
restaurangen, sonen Jonas dr en méstare med filékniven
men dr ocksa ute och fiskar.

- Sjélv dr jag allt i allo, sager Nisse, som ocksa
berdttar att sonen Jens, den ende i familjen som inte
arbetar i foretaget, i alla fall byggt sig ett hus pa garden
och flyttat dit med familj.

Tiraholms Fisk dr kédnt for sin variationsrikedom.

I butiken finns produkter bade utifran traditionella
recept och nya, innovativa sédana. Rokningen sker pa
traditionellt vis i ugnar eldade med ved fran al. Utéver
farskt, rokt och gravat finns inldggningar, patéer,
giaddburgare med mera. Passande saser och andra
tillbehor hittar man ocksé dar. For den som inte alls
iter fisk finns dessutom viltkott i bade restaurang och
butik.

Ett langsiktigt hallbart fiske ar betydelsefullt
for familjen Ekwall. De fiskar med bottengarn,
egentillverkade och specialgjorda for platserna de star
pa. Pa sa satt ar den viltfingade fisken levande och
oskadd. Sma, skyddsviarda fiskar kan sittas tillbaka
igen. En del av garnen ar gjorda for stora fiskar som
g0s, gddda och braxen. I andra fangar man mindre fisk:
abborre, sik, a1 och mort. Dessutom odlas regnbagslax
i ett antal kassar. Ndr de smé laxsmolten kommer i juni
och juli inleds en intensiv period, da det i borjan ar
handmatning som giller. Efter tva till tre ar ar de klara
att tas in i produktionen.

Hantverket betyder allt fér familjen Ekwall, fran
fiskyngel till fardig produkt. //






,\\\ah“u!"fiﬂ“/( 7
P4 o

St







NATVERKSTRAFF

MATKREATIVITET

o

o

PA HOG NIVA

Eldrimners styrgrupp

triffar ambassadorerna

TEXT & FOTO Christina Hedin




Thielska Galleriet. Dar samlades Eldrimners
styrgrupp och Eldrimners ambassadorer en
kvill i februari. Det var forsta gangen styrgrupp och
ambassadorer traffades tillsammans. Monika Ahlberg
som driver caféet pd Thielska Galleriet 4r dven en av
Eldrimners ambassadorer, sa det kidndes extra roligt att
kunna forldgga ambassadorstraffen dar.

Redan 2007 borjade Eldrimner arbeta med att utse
ambassadorer for mathantverket och forst ut var Carl
-Jan Granquist och Ana Martinez, sedan har gruppen
vixt med tvd nya ambassadorer som valts ut vartannat
ar.

Det som dr gemensamt for ambassaddrerna ar att
alla arbetar med mat, men i olika former. Nagra ar
kockar, till exempel systrarna Brydling och Monika
Ahlberg, andra dr journalister och forfattare som Mats-
Erik Nilsson och Jens Linder. Sldende for gruppen ér att
alla dr visiondrer och kreatorer av stora matt.

Motet arrangerades framst for att ambassadorerna
skulle fa mojlighet att trdffa Eldrimners styrgrupp och
fa information, men aven for att ambassaddrerna kan
bidra med sina idéer till Eldrimners framtid.

LANGST ut pa Djurgéarden i Stockholm ligger

Samtalen kom snabbt in pa utveckling och
samarbete, bide mellan Eldrimner och ambassaddrerna
men ocksd ambassadérerna emellan.

Mathantverksmanifest, webbutiker och mediala
samarbetspartners till Seerimner var ndgra 4mnen och
forslag som kom upp.

Ambassadorsgruppen ér en stor tillgang for
Eldrimner och alla har mycket att bidra med inom sina
verksamhetsomraden.

Carl-Jan Granquist arbetar just nu med matens
historiska kopplingar, Ulrika och Carina Brydling
jobbar med LRF for att bygga upp deras cafékedja med
rétter gjorda pd svenska rdvaror. Sébastian Boudet
har nyligen utmanat bagerierna i Kristianstad genom
att ifrdgasitta anvdndandet av margarin. Bjorn Ylipda
berdttade médlande om smakerna fran Pajala och Johan
Ununger rapporterade om senaste nytt fran Saltd Kvarn.
Tidningen Hungers chefredaktér Mats-Erik Nilsson holl
ett inspirerande tal frén sin horisont.

Nista ar vilkomnas alla ambassadorer till en traff
pa Eldrimner i As. //

Saknades pa motet pa grund av forhinder:
Jens Linder, Ana Martinez och Fia Gulliksson.

@) ELDRIMNERS AMBASSADORER (g
| ———

ANA MARTINEZ
mangsysslare i mediebranschen,
skribent och forfattare
BJORN YLIPAA
maltidsvisiondr och matkonstnir
CARINA BRYDLING
kock, konsult inom héllbar maltid
CARL-JAN GRANQUIST
adjungerad professor i matkonst
vid Norsk hotellhogskole

FIA GULLIKSSON
kock och matambassador for Jamtland

MONIKA AHLBERG
kock, kokboksforfattare, driver caféet
pa Thielska Galleriet
JENS LINDER
kock och matjournalist
JOHAN UNUNGER
Salta Kvarns vd

MATS-ERIK NILSSON
journalist och forfattare,
chefredaktor for tidningen Hunger
SEBASTIAN BOUDET
bagare, konditor, brodbloggare
ULRIKA BRYDLING
kock, konsult inom hallbar maltid






KURSREFERAT

SOMMARENS NYA TREND?
GLASSPINNAR AV RIKTIG GLASS!

GRUNDKURS GLASS & SORBET, ELDRIMNERS ATELJE 5-6 FEBRUARI 2015

Vissa kurser pa Eldrimner blir fullbokade extra snabbt.
Glasskurserna tillhor den skaran. Att tillverka glass
hantverksmdssigt och utan tillsatser lockar.

Och vem drommer vdl inte om att fa gjuta
alldeles egna glasspinnar?

TEXT & FOTO Viktoria Vestun

samt glasspinnar av trd, finns numera att fi tag pa
fran flera tillverkare, till exempel Pavoni Italia och
Silikomart.

S ILIKONFORMAR for gjutning av glasspinnar,

e  Tink pa att stdlla formar och annan utrustning i
frysen en stund i forvig for att fordroja glassens
upptining vid hanteringen.

e  Samla upp den nygjorda glassen, eller sorbeten, ur
glassmaskinen direkt i en spritspdse. Lat den std en
stund i frysen, s smeten kyls ner ytterligare och
inte smélter sa snabbt under hanteringen.

e Taur formarna ur frysen och sitt fast glasspin-
narna i dem.

e  Ta den glassfyllda spritsen ur frysen. Klipp av
spritsens spets och sling den lilla plastbiten direkt
sa att den inte riskerar att hamna i glassen.

e  Ha girna ett kylt litermatt eller liknande till hands
att stdlla ner spritspdsen i om det behdvs.

e  Spritsa ner glassen i formarna och stdll tillbaka
dem i frysen for att hdrda 6ver natten.

e  Arbeta snabbt och anvind handskar for att inte bli
for kall om fingrarna.
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KURSREFERAT

CHOKLADDOPPADE
GLASSPINNAR

Det ér fint att ge glasspinnarna en yta av
choklad. Om glasspinnarna doppas i ren choklad
skulle den spricka ndr den stelnar pa den kalla
glassen. Diarfor blandas den smélta chokladen
med lite neutral rapsolja, som gor att den kan
expandera lite. Till exempel kan 700 gram mork
choklad smiltas i mikrovégsugn till 45 °C och
sedan blandas med 35 gram olja.

e Anvind gédrna choklad med hog andel
kakaofett eftersom den ir lite tunnare.

Vit choklad eller mjolkchoklad kan ocksa
anvindas.

e  Den smilta chokladen hills med fordel upp
i ett hogt kérl.

e  Glasspinnen doppas nagra génger s att den
far ett heltdckande lager.

e Lat chokladen komma upp en liten bit pa
pinnen sé att det blir som ett “droppstopp”
nir glassen éts och eventuellt borjar smélta
lite.

e Ligg de doppade pinnarna pa smorpapper.
Glassen kommer att fa en liten “klack”
under. Undvik att fa choklad pa fingrarna
da det ger fula fingeravtryck pa pinnen.

DEKORERA

Innan chokladen stelnar kan den pyntas pa
manga olika sitt, till exempel med torkade béar
eller hackade nétter.

Vill du lara dig

Kanske dr det ndgon enstaka dekoration som .
att tillverka glass?

forhojer glassens utseende, eller sa ér syftet att

tdcka hela ytan med nagon typ av strossel. o
Utforliga kursreferat

fran tidigare kurser

Uttrycket “endast fantasin satter granserna” . )
med recept finns péd

passar bra i detta ssmmanhang. //

eldrimner.com.
Klicka dig fram via
"Branscher”, "Bar &
gronsaksforadling”
och "Artiklar &
reportage”.
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Amina Olsson holl en uppskattad glassk
i Eldrimners ateljé i februari.
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HITTA GLASSRECEPT
- Det har med glass borjade néstan
som ett tvang, siger Amina Olsson

som driver Minas Chokladstudio
utanfér Kristianstad sedan 2007. Caféet
och butiken blev snabbt ett populart
besoksmal, men pa somrarna fragade
kunderna ihardigt efter glass istallet for
choklad.

Nédr Amina inte hittade nagon
tillsatsfri glass hon ville kopa in till
sitt café borjade resan mot att gora
egen glass. Efter att ha gatt kurser,
experimenterat med recept och
testat olika maskiner utvecklade
hon en glassproduktion som passar
verksamheten.

Glassen, som siljs dagsfarsk,
baseras pd mjolk, gradde samt
granngéirdens dgg. Den serveras med
olika stréssel samt saser av bar, kola
och, naturligtvis, choklad.



BRANSCHRADSMOTE

BRANSCHRADSMOTE
FISKFORADLING

21 JANUARI 2015

Néarvarande
RUNE WIKSTROM, AB Wikstréms fisk
ANDREAS ERIKSEN, Sturkd Rokeri AB
NILS EKVALL, Tiraholms Fisk
MARTIN BERGMAN, M Bergmans Fisk
HAKAN BJORK, Bjorks Ringsjon

Forhinder
MONICA PERSSON, Bortnan Fisk AB

PROTOKOLL

Hakan Bjork fran Bjorks Ringsjon i Skane ar ny
medlem i branschradet for 2015. Hédkan dger och driver
foretaget sedan tolv ar tillbaka och arbetar frimst med
foradling av fisk i form av varm- och kallrokning och
olika inldggningar. Under dagens diskuterades bland
annat certifieringskraven infér nésta ars andring av
regler i "’Eldrimner Mathantverk”, traditionell rokning
och PAH enskilt och tillsammans med branschradet for
Gardsslakt och Charkuteri.

CERTIFIERINGEN

I och med att certifieringsreglerna kan komma att
revideras i mars 2016 diskuterade branschradet vad
som eventuellt kunde d4ndras. De dmnen som tog upp
var vad som menas med en foradlad produkt och om
anviandandet av lokal ravara. Diskussionerna kommer
att fortsatta vid nésta branschradsmaote, januari 2016.

PAH GRANSVARDEN

Motet pa livsmedelsverket under varen 2014, dir bland
annat Rune Wikstrom medverkade, resulterade senare
i ett EU-beslut att sinkningen av grinsvardena for
PAH blev framskjutet i tre ar. I och med detta finns nu
mojlighet att se vilka produkter ér i riskzonen for de
nya gransviardena och begdra undantag f6r dem. Det
ar framforallt flatrokt fisk som riskerar att hamna 6ver
gransvardena. Det finns ocksa mycket man kan titta
pé nar det giller sjilva rokningen med droppskydd
och dylikt. Beslut togs att detta dr ndgot branschen
maste titta pd redan i &r s att vi far fram varden pa de
provtagningar som gjorts och se vilka produkter som
har hoga viarden sé att man kan gora ett nytt besok pa
Livsmedelsverket.
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Branschansvariga fick ocksa i uppdrag att forsoka
unders6ka hur Livsmedelsverket provtagningar gick till.

Eftersom samma gransvdrden giller dven for branschen
Gardsslakt och Charkuteri holls ett extra méte med dem
pé eftermiddagen dir man gemensamt kom fram till

att lista alla produkter vi vill ha undantag f6r, samt se
till att eventuella framtida provtagningar blir enhetligt
genomforda och analyserade.

Branschansvariga fick i uppgift att skriva en informativ
artikel till ndsta nummer av tidningen Mathantverk dar
man upplyser om detta samt tips hur man kan gora for
att undvika f6r hga PAH-virden. Det 4r ocksd viktigt
att informera Livsmedelsverket om vad som sagts under
branschréadet for att halla dem uppdaterade.

SM | MATHANTVERK

Branschradet var enigt om att det méste in fler
produkter till drets SM i Mathantverk. Det 4r darfor
viktigt att informera foretagare runt om i landet att
se fordelarna med ett deltagande. Branschansvariga
fick i uppdrag skicka ut en personlig inbjudan

till varje foradlingsforetag. Utover de befintliga
fiskeforetagen dr det ocksd viktigt att forsoka hitta
nya potentiella deltagare andra vigar, genom till
exempel branschforeningar och annons i tidningen
Yrkesfiskaren.

Branschradet foreslog att Ilona Miglaws skulle vara
juryordférande for klasserna i fiskforadling. Hon

har stor kunskap inom fiskforadling och arbetar som
utbildningsasvarig pa ett storre fiskforadlingsforetag.
Infér jurybedémningarna beslutades ockséd att man ska



tydliggora forutsattningarna for juryn sé att det blir
battre feedback till de tavlande.

Téavlingsklasserna som diskuterades var: Varmrokt fisk,
Kallrokt fisk, Inlagd fisk och Gravad fisk.

SEMINARIER PA SERIMNER

Det efterfragades ett foredrag om smaskalig
fiskforadling. Ett annat forslag var att se om nagon

frén fiskesidan i Finland kunde halla nagot féredrag da
ménga av fiskarna hér i Sverige har utbyte med dem.

I Finland finns ocksa byar som alla roker samma
produkt, exempelvis bockling, och ett seminarium om
detta skulle vara intressant. Branschansvariga ska se till
att de tilltankta tillfragas och fa tva till tre intressanta
seminarier.

FRAMTIDA AKTIVITETER

Branschradet sig vikten att anvdnda tidningar och
natverk for att sprida information om kommande
kurser och resor for att fa fler anmaélningar. Ménga har
viljan att borja foradla och da ar en kurs pa Eldrimner

en perfekt start. Det efterfragades ocksa mer kurser och
studieresor som riktar sig till foretag i sodra Sverige.
Branschansvariga ska forsoka hitta sadana tankbara
foretag och kursplatser.

Det planeras for en lingre studieresa i borjan av 2016
dér en del forslag pa stdllen att besoka diskuterades.
Bland annat finns en by i England som har en
fiskfestival varje ar. De har fatt sin rékmetod pa
varldsarvslistan, de roker i Kiln-ugnar och metoden
kallas Grimsby Traditional Smoker.

/Arvid Lorentzon

Protokollet i sin helhet finns att Idsa pa eldrimner.com.
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BRANSCHRADSMOTE

BRANSCHRADSMOTE
BAR-, FRUKT- OCH GRONSAKSFORADLING

21 JANUARI 2015

Narvarande
KERSTIN BIARSJO, Hallongérden
CALLE LAUREN, Fruemollans bar
CATRIN HEIKEFELT, Eldrimner

Forhinder
OLLE BENGTSSON, Matskaparna i Dalarna
ANNA-KARIN DAHLQVIST, A-K’s Svamp, bar och honung
PIA LINDVALL, Guto Delikatesser
AMINA OLSSON, Minas Chokladstudio
KATHARINA ANGSTROM-ISACSSON, Appelfabriken
VIKTORIA VESTUN, Eldrimner

PROTOKOLL

Ny medlem i branschradet f6r 2015 dr Calle Laurén.
Tillsammans med sin fru Martina driver Calle
Fruemollans bar i Klippan. De har KRAV-certifierad
birodling. Béren siljs farska till gardsbutiker och
restauranger, samt foradlas till sylt, marmelad och
drycker. Calle gick Eldrimners nystartrutbildning 2012.

KURSVERKSAMHET

Under 2014 genomfordes 37 kursdagar med 137
deltagare inom bar-, frukt- och gronsaksforadling,
samtliga pa nyborjar- eller grundkursniva. Det

ar sju fler kursdagar d4n 2013. Manga av kurserna
under hosten 2014 samkordes med Yh- och
nystartarutbildningen, vilken innebar att antalet
platser tillgangliga for deltagare utanfor de langre
utbildningarna varit begrinsade. Aven under 2015
kommer en del av kurserna ha det uppldgget.
Nyborjarkurserna ligger dock huvudsakligen utanfor
Yh-utbildningen.

Branschradet efterfragade fler kurser pa
fordjupningsnivé, inom marmelad i férsta hand, men
aven om exempelvis drycker eller andra produkter.
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Olika teman som 6nskades var smakkombinationer,
kryddors ursprung och kvalitet, samt "forsta dina
produkter” — varfor det blir som det blir under
tillverkningen? En idé var att leta nya kursldrare

bland konditorer eller kockar. Det betonades att
fordjupningskurserna inte behover ha ett helt spikat
program, utan kan formas under kursdagarna

utifrén deltagarnas specifika dnskemadl. Aven ett
branschoverskridande kurskoncept diskuterades,

med dmnen dér alla branscher brottas med samma
problem, som prisséttning, marknadsforing,
ndringsberdkningar och férpackningar. Kursen ska ge
generell kompetenshdjning och inte minst nitverkande,
vilket skulle underldttas om Eldrimner kunde uppmana
till och underldtta for gemensamt boende och
kvillsaktiviteter for deltagarna.

Generellt till alla kurser dnskades att det skulle vara
obligatorisk for kurslararen att dela ut nagon form av
kursmaterial, i form av teori eller recept. I dagslaget
ar det inget som Eldrimner har krdvt, men daremot
uppmanat kursldrare att ha med sig.
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Branschradet uppmuntrade till fler
samarbeten med regionala projekt ut
i landet, vilket Eldrimner vilkomnar.
Regionala kontakter far gdrna hora av
sig till respektive branschansvarig om
onskad samverkan kring kurser.

CERTIFIERAT MATHANTVERK
Mgjligheten att certifiera honung har
efterfragats frén flera producenter.
Under 2016 ska certifieringsreglerna
uppdateras och det finns dad maojlighet att
besluta om att medge detta. Branschradet
var positivt till certifiering av honung
och olika aspekter som skulle kunna
kdnneteckna en mathantverkshonung
belystes. Det kunde vara sparbarhet

till viss bigérd, icke centraltappning,
begrinsad uppvarmning och
specificering av ympens ursprung. For
smaksatt honung ansdg branschridet

att endast naturliga ingredienser far
anvindas, som barpulver, kakao, torkade
kryddor eller 6rter. P4 forslag vara att
inga eteriska oljor skulle accepteras.
Motiveringen var dels att det kan vara
svart att veta oljans ursprung och
framstéllningsmetod, men framférallt
att det inte ligger sd mycket hantverk

i att droppa en fardig olja i honung.
Branschradet beslutade att Eldrimner
under aret tar fram forslag pa kriterier
som skickas pa remiss till biodlare i
Eldrimners nétverk. Ett fardigt forslag
kan sedan tas beslut om pa nista
branschriddsméte, 2016.

/Catrin Heikefelt

Protokollet i sin helhet finns att Idsa pa
eldrimner.com.




BRANSCHRADSMOTE

i

~ BRANSCHRADSMOTE
GARDSSLAKT & CHARKUTER|

21 JANUARI 2015

Narvarande
AKE KARLSSON, Krokeks gard
PAR MAGNUSSON, Raltagarden
LEIF PERSSON, Bjarhus Gardsbutik
TOBIAS KARLSSON, Eldrimner

Forhinder
ANNELI ANDERSSON, Akes slakt & Styckning
Linda Nilsson, Dovesta Utegrisar

PROTOKOLL

KURSVERKSAMHET
Nyborjarkurserna som genomforts har fungerat utmarkt
och alla har varit fullbokade.

Réadet diskuterade utvecklingsmojligheter och
innehall for kurserna. Ett forslag dr att belysa dmnet
ekonomi mera. Aven pd en nybdrjarkurs gar det att
gora kalkyler pa enskilda produkter. Kunskaper om
att hitta rdtt prisniva for charkprodukter i jaimforelse
med konkurerande produkter inklusive de industriellt
framstéllda beho6vs ocksa.

Tips till unga foretagare om hur man ska fa till starten
efterfragas. Det dr ldtt hant med gladjekalkyler i borjan.
Hur kan man starta forsiktigt, till exempel genom
samarbeten och att hyra in sig i lokaler? Vad kostar
anldggningen med perifera kostnader, som till exempel
underhall, forsdkringar, investeringsbehov och sa vidare
per timme? Svaret finns i bokféringen men hur gors det
synligt? Det finns dven behov av utbildning inom slakt.

CERTIFIERINGEN

For certifieringen sag radet tre omraden som det
behover jobbas vidare med: klumpforebyggande
medel i salt, foradlingsgrad vid certifiering av
styckningsdetaljer och i vilken grad forddlingssteg
kan utféras av ndgon annan. Firdiga produkter som
ingrediens i en certifierad produkt, nir ska det krévas
att dessa dr certifierade?
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En synpunkt var att certifieringsmarkningen alltid ska
hdnga samman med varumérket som dgs av den som &r
certifierad.

SM | MATHANTVERK

Forslag pa fordndringar och fortydliganden inom
tavlingsklasserna pa SM i Mathantverk:

Farskkorv ska levereras rda och tillagas av/f6r juryn

pa plats. Om producenten 6nskar kokning i stéllet for
stekning ska det vara mojligt. En korv som sjudits av
producenten ska ddremot tdvla i virmebehandlade korv.

Isterband fortsatter tdvla i en separat klass eftersom
det ar en helt egen typ av produkt. Klassen pastej/
paté/sylta/lever- och blodprodukter delas i totalt fyra
nya klasser. SYLTA blir egen klass, men rullsyltor ska
fortsitta tavla bland de hela virmebehandlade bitarna.
Under rubriken indlvsmat infors tre klasser:

PASTE], PATE, LEVERKORV (leverprodukter).
BLODPRODUKTER OCH OVRIG INALVSMAT.
POLSA OCH HACKEKORYV (innehéller
kottravara, korngryn och eventuellt indlvsmat for
smaksittning).

Blir det for fa tavlingsbidrag inom indlvsmat ska det
finnas mojlighet att flytta produkter till klassen for
blodprodukter och 6vrig indlvsmat.
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SARIMNER

P& Saerimner som arrangeras i host tycker radet

att ekonomi ér ett viktigt amne att lyfta. Begreppet
kottkvalitet och hur det gar att ta betalt for det
intresserar, liksom hur man bygger sitt varumirke.
Det konstaterades att det ar svart att ta fram en bra
produkt, men att lyckas silja den dr dnnu svarare.
Mobilt slakteri sdgs ocksa som intressant amne.

STRATEGISKT ARBETE

PAH-fragan rullar vidare. Sverige och flera andra
lander har fatt en tredrig dispens da tidigare
gransviarden fortsitter att gélla. Arbetet och
kontakterna med SLV behover hallas igdng och
prioriteras. Det ar ett viktigt arbete som dven maste
kommuniceras i tidningen Mathantverk for att
sprida kunskap kring laget, rokningsmetoder och
provtagning.

De kanaler Eldrimner etablerat pa SLV for fragor
angaende regeltillimpning, avgifter for kontroller och
tillsyn vid slakt och chark ar viktigt att bibehalla trots
att SLV omorganiserats.

Ett mote med nya landsbruksministern behovs for

att ta upp det sirskilda anslaget for kottkontroll,
slaktavfall och stressfri slakt.

/Tobias Karlsson

Protokollet i sin helhet finns att Idsa pa eldrimner.com.
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BRANSCHRADSMOTE

BRANSCHRADSMOTE MEJERI

21 JANUARI 2015

Néarvarande
TIN GUMUNS, Karl-Tévasens fabod & Gardsmejeri
PAR HELLSTROM, Svedjan Ost
MICHAEL SJOMAN, Vallgarns Gardsmejeri
KRISTINA AKERMO, Oviken Ost,
BIRGITTA SUNDIN, Eldrimner

Forhinder
MARIH JONSSON, Skogsbackens Ost,
ANNA KAISER, Halltorps Mejeri,
MARIE BACKRUD IVGREN, Lofsta Gardsmejeri

PROTOKOLL

KURSER OCH STUDIERESOR

Under 2014 lockade mejeriaktiviteterna 150 deltagare
vilket ar 20 fler 4n aret tidigare. Antalet kursdagar var
46,5 att jamfora med 36,5 under 2013.

Kurserna i samarbete med Torsta om djurskotsel och
mjolkravara ansags viktiga eftersom behovet finns ute
pa gardarna. Det dr inte alla som har den kunskap som
kravs att halla djur. Radet anséag att vi skulle fortsétta
arbeta for att dessa kan ges dven fortsattningsvis,
exempelvis genom att marknadsfora och rekommendera
dessa djurkurser pa vara arrangemang. Radet ville ocksa
att vi fa skulle fa igdng ett samarbete med charksidan
for att ta reda pa mer killing- och getkott. Det finns en
trakig verklighet med masslakt av smakillingar.

Réadet framholl studieresorna som en jétteviktig killa
till inspiration och vidareutveckling i foretagen och
foreslog en studieresa till Norge eller kombination
Sverige-Norge. Det édr viktigt att vi besoker bade det
lilla mejeriet — for att se enkla, smarta, smaskaliga”
l6sningar — och det lite storre mejeriet, gédrna i
kombination med kursdag. Onskemal om Spanien som
mojlig resedestination finns ocksa.

Réidet forde fram att de var positiva till att hoja
kurstaxan om det behovs. Kostnaden per kursdag
ansdgs mindre viktigt ndr man vil bestamt sig for att

ta sig till Eldrimner. Da "livet i 6vrigt” kan gora det
besvarligt att komma hemifran uttryckte radet att

de var beredda att betala samma kurskostnad f6r en
webbaserad live-kurs. Vi skulle kunna bérja i liten skala
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med exempelvis teorilektionerna under kurs eller med
en teoretisk kurs.

Hjélp kring dmnet egna syrakulturer 6nskades

och forslag lades fram att lata Ida Olofsson

ha ett laboratorium pé Eldrimner for att testa
mjolksyrebakterier: och arbeta fram ett “kérschema”
f6r hur man tillverkar gardsegna kulturer pa ett sikert
satt, studera fragor som till exempel om man utrotat
sina mjolksyrebakterier hur fir man tillbaka dem? I
samband med detta foreslog radet en enklare kurs i
identifiering av patogener, om vilka kontroller man kan
gora sjilv samt test av sporer. Kristina Akermo skulle
kunna vara lérare.

SARIMNER

Rédet vill att Eldrimner bjuder in den nya
landsbygdministern, myndighetspersoner, politiska
foretradare och Livmedelsverket for att diskutera
mathantverk. Framtiden fér mjolkproduktionen i
Sverige; kommer hantverksmejerierna kunna kopa in
mjolk? Hela jordbrukssektorn vacklar, stora svarigheter
med overtagande och 6verlevnad. Nya foretagsformer
behovs (av typen GAEC i Frankrike).

Forslag pa seminarier: Stora Skedvi - hur de byggt

upp de gamla vedeldade ugnarna for kndckebrod fran
Vikabrods tid och sitt foretag. Hélsingestintan — mobilt
slakteri for legoslakt. Forpackningsseminarium +
tavling, om nagon extern aktor tar pa sig det. Kostrad
frén Livmedelsverket idag och framéver, vad bygger de
pé for forskning?



SM | MATHANTVERK

I klassen Smor ansag radet att forpackningen inte ska
bedomas, enbart produkten, och att klassen inte bor
omfatta smor gjord pé gridde som inte separerats i
det egna hantverksforetaget. I klassen Blamogelost
onskades tre separata klasser utifran mj6lkslag. Bra

att fortsdtta med klassen Ostkaka och riktigt att inte
tillata guarkdrnmjol och liknande tillsatser. Radet ville
att Eldrimner ska uppmana till tavling i klassen Vit
Caprin - ménga producenter gor Vit Caprin. Uppmana
till tavlingsdeltagande genom till exempel reportage

i tidningen Mathantverk, kurser och kontakt med
producenter.

piequioT aueyd9s 0104

Vad dr syftet med ett oppet svenskt masterskap,
fragade sig radet. Att det ska bli ett nordiskt
misterskap med “nordiska klasser” eller en tavling
med bibehallna "svenska” klasser som vi rader &ver?
Syftet far foljder for hur vi definierar exempelvis
Meseklassen.

Rédet vill se mer konstruktiv kritik i omdémena.
Uppmana till tydligare och mer pedagogiska
kommentarer, det ar viktigt for att skapa fortsatt
intresse for tavlingen.

CERTIFIERING

Erbjudande fran Eldrimner med hjélp att certifiera

sig vore bra! Varfér man som foretagare inte

certifierat sig beror ofta pa att det inte blivit av, en del

pappersexercis maste ju anda till. Radet fragade sig

varfor inte arbeta for att alla certifierar sig? Viktigt ¥

att certifieringsreglerna hélls levande. Radet skickar

med synpunkten att tidsbegrdnsa anvindningen av \————X“’”'" e

guarkdrnmjol och fruktkdrnmjol i glass till tre ar och

undrar varfor det ar tillatet. ‘x

DEN NYA LIVSMEDELSTILLSYNEN et B 4
Eldrimner har varit med och utbildat -~
Livsmedelsverkets inspektorer infor 6vertagandet av >
tillsynen fran kommunerna, till exempel genom en y e :
ystningskurs med Michel Lepage i april 2014. Radet - - !
ansag det viktigt att Eldrimner 4r med och férmedlar % i
kunskap om hantverksmejeri och att vi d&ven borde

véinda oss till kommunernas inspektdrer. En samsyn

mellan kommunerna och Livmedelsverket med en

enklare och mer samordnad kontroll fér faibodbrukare = - -
efterlystes.

Den nya tillsynen av livsmedelsverkets inspektorer
diskuterades och radets erfarenheter sammanfattades
med dyrare inspektion, fortsatt dilig kunskap och
oproffsigt bemotande hos vissa inspektorer.

Har behovs forbattringar!

/Birgitta Sundin

Protokollet i sin helhet finns att Idsa pd eldrimner.com.




BRANSCHRADSMOTE

BRANSCHRADSMOTE BAGERI

21 JANUARI 2015

Néarvarande
BENGT NYBERGH, Limabacka Kvarn
MARQUS OSTIN, Kalaskransen
SEBASTIEN BOUDET, Brédpassion
MARCUS LOFROTH, Kulturbageriet
MAGNUS LANNER, Eldrimner

Forhinder
CHRISTINA FERNLUND, Green Rabbit
MARIA PRINTZ, Printz bageri
KONSTATIN MESSMER, Bjoérkaholms Bakarstuga
IDA LUNDSTROM, Eldrimner

PROTOKOLL

SM

Rédet informerades om att SM i Mathantverk 2015

gar i Ostersund 6-8 oktober under Serimner. Tidigare
forslag att hylla en specifik brodtyp gillas fortfarande

av radet. Klassen sotebrod skulle kunna erséttas med

en sddan klass. Radet sdger att de tillsammans med ett
antal andra bagare och kvarnar kan gora reklam for
klassen sé att det blir manga bidrag. Till exempel finns
det idag brist pé bra korvbrod. Det skulle kunna vara en
sadan klass.

KURSVERKSAMHET

Totalt utbildades 105 personer i Eldrimners
bagerikurser pa 47 kursdagar under 2014. Jamfort med
2013, dd 91 kursdeltagare utbildades pé 31 kursdagar,
ser vi en 6kning, mycket tack vare Yh-utbildningen som
ger cirka 50 procent fler kursdagar jamfort med tidigare
ar. Deltagarnas upplevelse av kurserna dr mycket bra
enligt kursutvéirderingarna. Kursverksamheten 2015 har
ett snarlikt upplidgg som 2014.

KOMPETENSUTVECKLING FOR ERFARNA BAGARE

Pa det hdr temat kom ett intressant inspel fran Maria
Printz, namligen bagarbyte. En bagare byter arbetsplats
en vecka for att lira sig mer. Bytet dr utvecklande bade
for bagaren och for bageriet som tar emot bagaren.
Réadet foreslar att uppmarksamma bagarbytare i sociala
medier och i tidningen for att sprida foreteelsen.

Fran fjolarets branschrddsmote kommer ett forslag dar
de bagarkollegor som finns nira varandra traffas for en
foreldsning eller liknande som Eldrimner arrangerar.
Forslaget ar bra och nu med tva medarbetare pa

Eldrimner inom bageri, kan detta bli verklighet.
Eldrimner foreslar att konceptet testas i Stockholms-
och Goteborgsregionen under éret, forutsatt att
branschrddsmedlemmar i ndrheten tar med sig fem
kollegor var. Ndrvarande medlemmar i radet sdger sig
kunna gora det. Tidpunkten foreslas vara eftermiddag
eller kvill efter dagens bageriarbete. Forslag pa plats,
tema med mera mottages girna.

ELDRIMNER INFORMATION

Motet avslutades med forslag pd hur Eldrimner kan
synas mer. Forslag fran radet ar bland annat via
extramaterial i form av korta filmer och bittre traffar
pa bagerikurser vid s6kningar pd Google. Magnus
uppmanar rédet att f6lja Eldrimner pa Facebook och
eldrimnermathantverk pa Instagram. Anvind girna
hashtaggen #eldrimnermathantverk for att inspirera.
Den uppmaningen giller dig som ldser det hir ocksa!

/Magnus Lanner

Protokollet i sin helhet finns att Idsa pd eldrimner.com.

FOTO Stéphane Lombard
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TAVLINGSRADETS MOTE

22 JANUARI 2015

Néarvarande
MARQUS OSTIN, Kalaskransen, ordférande Bageri
LENA JANSSON, La vignette, ordférande Dryck
PAR MAGNUSSON, Réltagarden, Charkuteri, suppleant fér Annelie Andersson
CALLE LAUREN, Frueméllans bdir, Bér-, frukt- & grénsaksférddling, suppleant fér Catharina Angsrr(’)'m
ANDREAS ERIKSEN, Sturkd Rokeri, Fiskforddling, suppleant fér Monica Persson
KRISTINA AKERMO, Oviken ost, Mejeri, suppleant fér Marie Backrud Ivgren
ALEKSANDRA AHLGREN, Tavlingsledare, Eldrimner
LIZA VIKSTROM, Eldrimner
CATRIN HEIKEFELT, Eldrimner

PROTOKOLL

Forst utvirderades SM i Mathantverk 2014 och sedan
viandes blickarna framat.

SM I MATHANTVERK 2015 halls under SERIMNER,
6-8 oktober i Ostersund. Beddmningsdagen

ar 6 oktober, prisutdelning 7 oktober och
bedémningsseminarium 8 oktober. Aven detta ar blir
tavlingen 6ppen for ovriga nordiska ldnder.

Rédet enades om att pa olika sétt tydliggéra ambitionen
om att kriterierna for Eldrimners certifiering av
mathantverk och tavlingsreglerna for SM i Mathantverk
pé sikt ska sammanfogas.

D4 branschradsmoétena hallits dagen innan, hade
tavlingsradet ett bra underlag for att besluta kring
branschvisa fragor.

De nya klasserna for aret som tavlingsradet beslutade
om blir:

MJOLKSYRADE GRONSAKER

MATSASER

KORVBROD

TUNNBROD

SYLTA

Klassen PASTEJ, PATE, SYLTA, LEVER- OCH BLODPRODUKTER
delas upp i klasserna:

PASTEJ
PATE
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LEVERKORV (LEVERPRODUKTER)

BLODPRODUKTER OCH OVRIG INALVSMAT

(produkter med blod och 6vrig indlvsmat som inte passar
i klasserna ovan)

samt eventuellt:

POLSA & HACKEKORYV (Produkterna innehéller korngryn,
kottravara, innanmate).

Kriterier for de nya eller dndrade klasserna kommer
upp péa Eldrimners hemsida under varen.

Foljande klasser kommer att vila detta ar:

GELE

NEKTAR (tavlar i 6vrig dryck)

KRYDDAT SMOR, SOTEBROD och FISKPASTEJ/-PATE.

Klasserna OSTKAKA och ISTERBAND som infordes
forra aret, blir kvar. Aven INNOVATIVT MATHANTVERK
finns kvar.

Da Annelie Andersson och Monica Persson suttit full
tid i tavlingsradet, utsags efter omrostning i radet
Andreas Eriksen till ersittare for Monica och Pelle
Magnusson till ersittare for Annelie. Vi hdlsar dem
vialkomna till rddet. Nya suppleanter kommer att
tillfragas under aret.

Vilkommen till SM 2015 onskar tivlingsrddet!

/Aleksandra Ahlgren



UTBILDNING

ETTARIG YH-UTBILDNING
PA ELDRIMNER

TEXT Liv Ekerwald « FOTO Stéphane Lombard

OK nu till den ettariga
yrkeshogskoleutbildningen om du vill bli

mathantverkare inom bageri, charkuteri, mejeri
eller bér-, frukt- och gronsaksforddling. Utbildningen
vander sig bade till dig som ar intresserad av att starta
eget foretag och till dig som vill bli anstélld som
mathantverkare.

Yrkesutbildningen pd Eldrimner ger férdjupade
kunskaper inom hela tillverkningsprocessen, allt ur ett
djupt férankrat mathantverksperspektiv.

Utbildningen bedrivs i Eldrimners lokaler i As,
utanfor Ostersund i Jamtland. Eldrimner har formedlat
kunskap om mathantverk sedan 1995 med sitt utbud
av kurser, utbildningar, studieresor och branschtraffar.
Hir finns mycket kunniga ldrare och en kreativ miljo
dér du har mojlighet att traffa manga nya kollegor i
branschen och utbyta erfarenheter.

Vissa kurser pd Yh-utbildningen 4r med experter
sasom Michel Lepage, Christéle Droz-Vincent,
Jurgen Koérber, Sven Lindauer, Manfred Enokson och
Sébastien Boudet.

Forutom produktionsteknik inom de
olika inriktningarna far du ocksé lira dig
livsmedelslagstiftning, HACCP och egenkontroll,
marknadsféring, ekonomi, utrustning och
byggnadsplanering for livsmedelsproduktion.

Yh-utbildningens praktikveckor LIA, Lirande i
arbetslivet, ar virdefulla. P& dina praktikplatser far du
mer kunskap och inspiration och framf6rallt ger det en
mojlighet att f4 delta i mathantverkarens vardag och
arbetsliv.

Varmt vilkommen till oss och var utbildning!

NAGRA ROSTER FRAN YH-UTBILDNINGEN 2014

KRISTIN - En fantastiskt rolig utbildning, den ska vi ha i Norge ocksa!

BRITTA — Det hdr dr borjan pa ndgot nytt, en bagerska pa gang — Brittas brod!
KAJSA - It must be 100 % dpple.

ERIKA - Vilken pepp! Vilka kunskaper! Vilka mdnniskor!

SARA - En oerhort inspirerande och utmanande utbildning.

MALIN - Jag blir vildigt inspirerad och lycklig av framtidstron inom mathantverket.

LEO - Den 12 juni 2015 tar jag forsta stegen till att bli en av de bdsta charkuterister i Sverige!

MONIKA - Djurdlskaren som ocksa blir inspirerad av bir och gronsaker.

KATARINA - En gron framtid i en levande landsbygd!

KINA - Med passion och kunskap om mathantverket fran sd mdnga nya vinner.

JOSE - Frdn att bara jobba for brodfédan har jag birjat baka for den! S6k Yh-utbildningen i mathanverk och ldr
dig ndgot riktigt matnyttigt! Fran en Goteborgare som tog steget!

JANINA - Ett rastlost nomadkid som klyschigt nog hittade hem till Jamtland efter 21 ar. Eldrimner dr en plats langt

bortom samtidstrender — en stig till ursprunget.

ANNIKA - Jag dr glad att fa ldra kinna sé manga mdanniskor i mathantverksbranschen, en formdn att fd ta med sig.
ANKI - Forvintan infor ett ldsdr med att triffa nya méanniskor och att fa lira mig nya saker. Jag har fatt ldra mig
mycket nytt om hur olika processer fungerar eller varfor det inte fungerar. Vi har haft mycket bra ldrare och ex-

terna foreldsare, med inriktning cider, glass, sorbet, choklad och kola. Utbildningen har varit mycket utvecklande

for mig som mdnniska. Mina LIA-praktiker har gett mig en insikt i hur livet som mathantverkare dr.

JULIA - Vilket driv, och fantastiska resurser som finns pa Eldrimner! En utbildning full av inspiration! Man kan

lara sig nagot av alla i var klass! Vi kommer fran olika bakgrunder och har blandade dldrar.

JOHANNA - Sprid glidjen for mat och goda ravaror. Ge dig in i ett nytt dventyr och utmana dig sjilv samt hjilp

oss att sprida nyheten fran norr till soder! En glad skdning.
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MATHANTVERK

CHARKUTERI — BAGERI — MEJERI — BAR-, FRUKT- OCH GRONSAKSFORADLING

Las mer pa
eldrimner.com

Anmal dig pa
torsta.se

Ogskolgn =

ETTARIG GRUNDUTBILDNING | MATHANTVERK

SISTA ANSOKNINGSDAG: 15 april 2015

STUDIESTART: 24 augusti 2015

OMFATTNING: Ett ar, heltid, 40 veckor, 200 poang

DARAV PRAKTIK — LIA 20 veckor, 100 podng

ANTAL ELEVER: 20

UTBILDNINGSORT: As, Jamtland

FORKUNSKAPSKRAV: Gymnasieutbildning eller likvardig kompetens, Svenska 1 (A)
EKONOMI: Utbildningen &r kostnadsfri och studiemedelsberattigande
UTBILDNINGSANORDNARE: Torsta AB

UTBILDNINGSLEDARE: Eldrimner, Liv Ekerwald - Tel: 010-225 32 01 - liv@eldrimner.com
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NP

FOR NYSTARTARE

GRUNDUTBILDNING |
HANTVERKSMASSIGT
LIVSMEDELSFORALDRING

Till hésten, med start
den 14 september,
kommer ett nytt
gdng att samlas pa
Eldrimner for att

dela med sig av sina
_drémmar och idéer
och matas fulla
av kunskaper och
inspiration.

Vill du vara en av dem?
Gd in och anmdl dig
pad eldrimner.com.

46



UTBILDNINGAR

MATHANTVERK FOR NYSTARTARE
EN KLASSIKER

Ett av Eldrimners aldsta utbildningskoncept ar den fem veckor langa grundutbildningen
Mathantverk for nystartare som fran bérjan hette Smaskalig hantverksmaéssig livsmedelsforadling.
Atskilliga av dagens mathantverkare, cirka 200 personer, har startat sitt
foretagande med att ga den utbildningen.

nystartare har nagra ar pd nacken. Hela 15 ar
nidrmare bestdmt i sin nuvarande form.
I september 2014 var det dags for 16 deltagare
att komma till As i Jimtland och forverkliga
sina drommar och véssa sina kunskaper inom
livsmedelslagen, livsmedelskemi, byggnader,
marknadsforing och ekonomi.

E LDRIMNERS grundutbildning Mathantverk for

VALJ MELLAN FEM OLIKA BRANSCHER

Redan andra veckan delas gruppen in i de branscher
de valt: mejeri, charkuteri, bageri eller bar-, frukt och
gronsaksforadling. Hittills har Eldrimner erbjudit fyra
valbara branscher men om nagon viljer fiskforadling
fram6ver kommer det att bli en femte inriktning.

For att anvdnda experter och larare pé bésta
sdtt samordnas de praktiska veckorna med Yh-
utbildningen och dven med gemensamma kurser for
externa deltagare s att grupperna blir lagom stora.

Mathantverk for nystartare utviarderas arligen
och har utvecklats successivt. Bland de nyheter som
tillkommit de senaste aren kan ndmnas forsiljning,
forpackningar och sociala medier.

Den forsta utbildningsveckan innehaller bland
annat en studieresa till olika foretag. Att triffa
mathantverkare som redan ér etablerade och igang
med sin produktion upplevs som vildigt inspirerande
och intressant. Hostens gdng passade dessutom pé att
gora egna studiebesok pa ledig tid, kvillar och helger.

I slutet av utbildningen gjorde alla tva dagars
praktik hos en mathantverkare som de valde sjdlva.

EGEN AFFARSPLAN

En grundldggande uppgift under utbildningen

ar att skriva en affarsplan for sitt framtida
mathantverksforetag. Det kan vara ett p&hittat

foretag eller en konkret plan om det egna foretaget.
Affarsplanen tydliggor de tankar och idéer som finns
och visar om idén haller och hur man méste arbeta for
att uppna sitt mal.

Den sista veckan brukar vara intensiv. Da dr det
mycket att fixa med att fardigstélla affarsplanen och
forbereda sig for redovisning, samtidigt som det dr
lektioner och avslutningsmiddag. Men som i de flesta
kravande processer belénas man pé slutet i form av
nya kunskaper, en plan for sin framtida drém och
en trevlig samvaro med de andra deltagarna dér nya
vanskapsband knutits. Sista dagen pa utbildningen
brukar vara full av blandade kdnslor, bade hemldngtan
och separationséngest.

TEXT Anna Berglund - FOTO Stéphane Lombard
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Kommentarer fran tidigare nystartare:

"Bra, pedagogiskt och inspirerande. Fantastiskt
at fd ta del av denna kunskap och erfarenhet.”

"Man fdr bekrdftelser att man kan vissa saker
och sedan mer kunskap och bredd av bdde
ldrare och kollegor.”

"Rutinerna i produktionslokalen har landat.
Bra att ha sd kunniga ldrare och handledare
som férdelade ansvar pd oss.”

"Bra att livsmedelslagen blir avdramatiserad.”

MATHANTVERK FOR NYSTARTARE
ges varje host och pagar 5 veckor under 2 manaders tid.
3 teoriveckor, 2 produktionsveckor inom vald bransch.
Affarsplan som eget arbete och 2 praktikdagar.

+— START 14 september
O AVSLUTAS 13 november
(N SISTA ANMALNINGSDAG 8 juni




IKURSER

STUDIERESOR
& SEMINARIER

Eldrimner erbjuder inspirerande
kurser, studieresor och seminarier
som férmedl|ar viktig kunskap
och skaparglddije till blivande och
etablerade mathantverkare i hela
landet.

Kurserna i Eldrimners regi
karakteriseras av trialt Idrande, vilket
innebdr att praktisk och teoretisk
kunskap varvas med kédnsla.

Alla aktiviteter har ett utprdglat
foretagarperspektiv och fokuserar
pd hantverkets utveckling. For att
kunna gora férbdttringar genomférs
utvdrderingar i samband med alla
aktiviteter.

@ ANMALNING

Anmalningar till alla vara kurser,
studieresor och seminarier gors pa

eldrimner.com

Pa hemsidan hittar du ocksa

information om boende, resa, mat med mera

<@

SARA LUNDKVIST
010-225 35 06
sara@eldrimner.com
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NYBORJARKURS

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

GRUNDKURS

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

FORDJUPNING

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

STUDIERESOR

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

MATHANTVERKSDAGAR

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

KOSTNAD

Varje kursdag kostar 750-1 000 kronor
(exklusive moms). Fika och lunch ingar ej.
Studieresornas pris varierar beroende pa langd
och resmal. Priset for Eldrimners studieresor

ar subventionerade med 50 procent. Kurserna
ar subventionerade till viss del. Kurserna &r
tillgdngliga for alla bosatta i Sverige. Endast

i man av plats kan vi ta emot deltagare fran
utlandet, da till icke subventionerade priser.



KOMMANDE KURSER, STUDIERESOR & SEMINARIER

SPECIALKURS
Ystning av vit Caprin
och mese

En kurs i produkter av getmjolk med fokus pa
Vit Caprin och meseprodukter. Kursen ar ny
och introduceras pa Hillsands Getgard med Jan
Hammar som larare.

Vi vander oss till dig som vill arbeta med ystning
eller redan ar verksam inom hantverksmadssig
ystning.

Pa kursen far du folja Jan Hammar - diplomerad
radgivare pa Eldrimner och guldmedaljor i

SM i Mathantverk - i hans arbete i mejeriet. |
gardsmejeriet foradlas mjolk fran gardens getter
tillsammans med inkopt komjolk. For den som
ar intresserad finns mojlighet att vara med vid
mjolkning av getter.

Forutom ystningar och mesekok preparerar vi
syrakultur, pratar lagring i jordkallare respektive
artificiella lager. Teori och praktik integreras.
Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 27-28 april

PLATS Hillsands Getgard, Stromsund, Jamtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 6 april

STUDIERESA

Ostmissan Cheese

och studiebesok

pa italienska gardar och
hantverksmejerier

Arets ystningsresa gar till Italien och startar

pa Slow Foods ostmdssa CHEESE i staden

BRA. CHEESE pagar 18-21 september. Vi
bevistar evenemanget och njuter av ostutbud
och ostprovningar under en och en halv

dag, sedan blir det besok ute pa gardar och
hantverksmejerier runt om i nordvastra ltalien, i
trakten kring Turin.

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

Vi bor pa olika mindre hotell eller enklare
boende av typ "Bo pa lantgard”. Alla maltider
ingdr utom middag séndag kvall och lunch
mandag.

Tolk och ciceron ar Cinzia Paulsen, fore detta
gardsmejerist

DATUM 20-25 september
KOSTNAD 7 500 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 21 juni




KOMMANDE KURSER, STUDIERESOR & SEMINARIER

NYBORJARKURS

Kvillskurs i
hantverksbageri

For dig som ar nybdrjare och har liten eller
ingen tidigare erfarenhet av bakning men som
vill lara dig mer om att driva bageri och baka
hantverksmassigt.

Marcus Lofroth pa Kulturbageriet i Umea lar

ut hur man formar bréd och hanterar langa
jasningstider, snittning, snitteknik och olika satt
att baka av. Marcus gar dven igenom teori runt
bakning med kommersiell jast och vildjast. Du
far ocksa lara dig mer om mjél och att jamfora
kultursorter med moderna spannmal.

DATUM 5-6 maj

PLATS Kulturbagerieti Umea
KOSTNAD 1 500 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 23 mars

SPECIALKURS
Sensorik

Valkommen en kurs som innehaller flera olika
valbara teoripass och som kan kombineras med
nagra studiebesok. Kursen bestar av en gemensam
teoridag och tva dagar med branschinriktade pass.
Vélj det som passar dig och din verksamhet.

Du far lara dig mer om hur smak och doft bildas
under bearbetning. Hur sdkerstdller man den
optimala smakupplevelsen? Hur beskriver man
smak? Gar det att hindra smak fran att brytas ner
under lagring?

Vi tranar pa grundsmaker och att avgora
smaknyanser. Vi tittar ndrmare pa hur
konsumenttester kan anvandas praktiskt i
produktutveckling. Hur anvdnder man sensorik som
metod for kvalitetssdkring, produktutveckling och
marknadsféring? Hur ser de globala trenderna ut
inom produktutveckling?

Kursledare ar Lisbeth Ankersen, sensorikexpert
fran Danmark och konsult inom smakutveckling,
produktutveckling och innovationer. Las utforlig
presentation och valbara alternativ pa var hemsida.

DATUM 19-21 maj

PLATS Eldrimner, studiebesdk i Jdmtland

KOSTNAD 1 000 kr/dag eller 500 kr/halvdag + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 20 april




><] @ KONTAKTA ELDRIMNER

BODIL CORNELL
Verksamhetsledare
010-2253272
bodil@eldrimner.com

ALEKSANDRA AHLGREN
SM i Mathantverk

010-225 3357
aleksandra@eldrimner.com

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

CHRISTINA HEDIN
Certifiering, styrgruppsfragor,
Seerimner

010-225 32 64
christina@eldrimner.com

MADELIENE LARSEN IVANSSON
Projektsamordning, redovisning,
personalfragor

010-2253378
madeliene@eldrimner.com

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

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

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

STEPHANE LOMBARD
Formgivning, fotografi,
franska kontakter
010-225 32 91
stephane@eldrimner.com

LEONORA BOZZI
Lokalvardare, kursfikaansvarig,
010-2253373
leonora@eldrimner.com

SARA LUNDKVIST
kursanmalningar, administration,
appen Mathantverk

010-225 3506
sara@eldrimner.com

TOBIAS KARLSSON
Branschansvarig
gardsslakt

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

KATRIN SCHIFFER
Branschansvarig
gardsslakt

och charkuteri
010-22534 24
katrin@eldrimner.com

MAGNUS LANNER
Branschansvarig bageri
010-2253243
magnus@eldrimner.com

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

CATRIN HEIKEFELT
Branschansvarig,
bar-, frukt- och
gronsaksforadling
010-225 32 32
catrin@eldrimner.com

VIKTORIA VESTUN
Branschansvarig,

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

BENGT-AKE NASSEN
Branschansvarig
fiskforadling,

010-225 32 29
bengt-ake@eldrimner.com

ARVID LORENTZON
Branschansvarig
fiskforadling
010-22534 22
arvid@eldrimner.com

BIRGITTA SUNDIN
Branschansvarig mejeri
010-22533 74
birgitta@eldrimner.com

ELISABETH HALLIN
Bestallningar
publikationer, register
010-225 3263
lisa@eldrimner.com

Eldrimner

Eldrimner &r ett nationellt centrum
for mathantverk. Eldrimner hjalper
dig som dr mathantverkare - i starten
saval som i utvecklingen av foretaget —
genom radgivning, kurser, studieresor,
utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte,
allt for att det svenska mathantverket ska
blomstra. Hos oss ar féretagarna med och
formar verksamheten.

Mathantverk

QP06

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

FAKTURAADRESS
Lansstyrelsen i Jamtlands lan
Box 595, 831 27 Ostersund

Lo
romner

Nationellt resurscentrum ~ Lansstyrelsen  euopiska jorgruistonden or
andsbygdsutvecking: Euopa

fér mathantverk Jamtlands ldn e adsossomaden







