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- LEDARE -

fter en omtumlande sommar har nu hosten

gjort sitt intdg. Vi kdnner starkt fér er som har

haft stora problem med torka och en besvirlig

fodersituation. Ni kanske har varit tvungna att
slakta djur i fortid. Branderna har ockséd skapat stora
problem och forluster for en del av er.

P4 Eldrimner ser vi fram emot en spinnande host och
en lika spannande var. Var nya turné med mathan-
verksdagar startar. Det nya temat dr "Mathantverk och
turism”. Ett hogaktuellt émne eftersom méltidsturismen
har stor potential och inom den tar mathantverket en
allt storre roll. Vi har ett innehéllsrikt program med
talare fran savil mathantverket som besoksnéringen i
landet. Efter premiéren i Jamtlands lin p& Eldrimner
i borjan oktober foljer sex tréffar till i host
och tretton triffar under hosten 2019. Du
kan redan nu anmala dig till alla hostens
mathantverksdagar. Vi ser med gladje fram
emot att tréiffa er alla runt om i landet.

Tva foretag som verkligen 4r entreprendrer
inom turismen med mathantverket som
grund dr Hallongarden och Tiraholms
Fisk. Det fantastiska med dessa foretag ar
att ndsta generation nu ocksd ar en del av foretagen
och att man har 6kat bredden for att det skall finnas
utrymme for detta.

Bryggeribranschen ar en del av mathantverket som
utvecklas starkt och dér drivkraften som for allt annat
mathantverk dr passionen for sin egen produkt och att
man skapar ndgot for den bygd man verkar i. Det ar
inspirerande att se att till exempel Qvianum Mat & Malt
bryggerier nu brygger 6l pd den gamla kornsorten Bal-
der som miltats pa Warbro kvarn.

Eldrimner och mathantverket har mycket gemensamt
med Slow Food och vi har mycket att ldra av varandra,

s& det kinns vildigt positivt att samarbeta. Eldrimner
var med pa ett horn pa Salone del Gusto och Terra
Madre i Turin i slutet av september. Vi visade upp Eld-
rimner i en liten del av Slow Food Sdapmis monter. For
tva ar sedan hade Eldrimner en egen monter, som ska-
pade stor uppmérksamhet och dé var Slow Food Sapmi
med oss, men den hir gangen gor vi tvartom.

Du har ocksd mojlighet att komma och triffa oss pa
Elmia lantbruk 24-26 oktober i Jonkoping. I var mon-
ter erbjuder vi radgivning av erfarna mathantverkare
till alla som pa nagot sitt kan vara intresserade av att
foradla sin ravara. Det blir ocksa korv- och osttillverk-
ning fran scen och seminarier om hur det ar att vara
mathantverkare.

Med inspiration fran mathantverksintegra-
tionen i Skdrvangen som ni kan lisa om
i det hir numret av tidningen har vi sokt
projektmedel for att skapa en modell for
Integration genom mathantverk. Mathant-
verkare behover kunniga medarbetare och
nysvenskar behover arbete. I detta projekt
vill vi testa modeller for matchning med
praktikplats och introduktionsanstallning
kopplat till utbildning i bade svenska och produktions-
teknik.

Nu stundar snart SM i Mathantverk i Malmé. Hoppas
att vi mots dér. Det 4r ju ocksé ett utmarkt tillfalle att
tréffa kollegor och Smaka pa Skane har ordnat ett span-
nande kringprogram.

Och sd maste jag beritta att bdde var Yrkeshogskoleut-
bildning och var Nystartarutbildning har kommit igang
med mycket intresserade och vetgiriga elever pa bada
hall. Det badar gott for utvecklingen av mathantverket!

Ha en riktigt hérlig host. Vi ses framéver!
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Marcel Martin fran Bielersee och Zeth Rylander fran Véttern
jamfor storleken pa fisk i de bada landerna.

KOLLEGOR UTBYTER IDEER OVER GRANSERNA

Under manga é&r har Eldrimner ordnat inspirationsresor i Eu-
ropa for mathantverkare. Ddr har de fatt besoka kollegor och
kunnat inspireras till nya produkter, tagit del av alternativ pro-
duktionsteknik eller hittat ny utrustning. Eldrimners fiskférad-
lingsbransch har gjort tva resor till Schweiz och besokt fiskare och
fiskforadlare. I slutet av maj gjorde 27 deltagare ddrifran ett besok
i Sverige. Eldrimner hjilpte till att hitta besoksmél och under en
vecka besokte de fem sjoar i Mellansverige; Bolmen, Vanern, Vit-
tern, Hjalmaren och Mélaren.

- Resorna ér ett utmarkt sitt att hitta utveckling i det egna fo-
retaget och bygga nitverk med reskamrater och kollegor i andra
lander. Varen 2019 gor Eldrimner en sadan resa till Polen och vi
hoppas att fa samma goda kontakt dar som vi fatt med schweizar-
na, siger Bengt-Ake Nissén som ir en av Eldrimners ansvariga
for fiskbranschen.

5 MATHANTVERK nr 03-2018

MOT ELDRIMNER PA ELMIA LANTBRUK

Eldrimner kommer att vara med pa mdssan Elmia Lantbruk i
Jonkoping den 24-26 oktober. Eldrimner kommer att finnas pa
massan fOr att mota och inspirera ravaruproducenter till att for-
adla sin ravara.

P4 Elmia kan du se hur mathantverk blir till, fa veta mer om
Eldrimners utbildningar och du kan ocksa diskutera med och fa
radgivning av erfarna mathantverkare. Under méassan erbjuder
Eldrimner ett seminarium per dag med inspirerande mathantver-
kare som berittar om sin vardag och hur ravaror kan foradlas for
att nd ett hogre forsaljningsvirde. Det finns dessutom majlighet
att provsmaka produkter och stilla fragor.

TEMA:
SMART

LANTBRUK

NY MODELL FOR RISKKLASSNING AV
LIVSMEDELSFORETAG

Eldrimner har svarat pa en remiss om Livs-
medelsverkets riskklassning av foretag,
vilket &r modellen som avgor hur mycket
kontroll ett foretag behéver fran myndig-
heterna. Malet med det nya forslaget ar
att ha en enklare modell, en mer likvirdig
kontroll och att kontrollen ska fokusera pa
samma typer av saker vid samma verksam-
heter. Dagens system ar hart kritiserat och
bland annat varierar avgifterna 6ver landet.

I det nya systemet delas foretag in i risk-
klasser beroende pa risk och pa storlek pa
foretaget. Till exempel riknas ett hant-
verksbageri och ett syltforetag som lag risk
och hamnar i riskklass ett och kommer
att fa ett kontrollbesok vart tredje ar. Ett
hantverksmejeri eller charkuteri hamnar
sannolikt i hog risk och landar pa ett besok
per ar.

Tidigare har avgiften minskat om fore-
taget inte haft ndgra anmirkningar. Detta
system kommer att tas bort och det kom-
mer enbart vara stora foretag, som har
manga besok som kommer att kunna fa en
lagre kontrollfrekvens. En annan mojlighet
att fa firre kontroller 4r om anldggningen
har en IP-certifiering. Det nya systemet
kommer att inforas den 1 januari 2020.
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NU AR DE NYA YH-STUDERANDE PA PLATS

I slutet av augusti borjade de 28 personer som i &r antagits till Yh-
utbildningen i mathantverk pa Eldrimner i As. I arets upplaga
ar det flest som har valt inriktning bageri. Utver det 4r andelen

studerande jamnt fordelade mellan chark, mejeri och bar-, frukt-

och gronsaksforadling. I ar ar det fjarde gangen som Eldrimner
anordnar en ettdrig yrkeshogskoleutbildning i mathantverk.

SCHONECKS BOCKER FINNS
ATT LADDA NER GRATIS

Annelies Schoneck (1920-
2013) &r kidnd for manga som
forfattare till bockerna Mjolk-
syrejdsning av gronsaker, Dag-
ligt brod, Sdd i daglig kost och
Att ta tillvara dpplen. Annelies
var fodd i Tyskland och utbil-
dad pé lanthushallsskola dar.
Under flera dr drev hon foretaget Syran i Jarna som tillverkade
mjolksyrade grénsaker samt bedrev kursverksamhet. Ar 2005
donerade Annelies fyra handgjorda mjoélksyrningskrukor av ke-
ramik till Eldrimner for att sprida kunskapen om mjolksyrning av
gronsaker vidare. Annelies generositet visas nu dven genom att
hennes bocker finns att fritt ladda ner fran hemsidan schoneck.se.
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FISKFYND SKRIVER OM SVENSK FORNHISTORIA

Efter att en mingd urgamla fiskben hittats vid en arkeologisk
utgravning i Blekinge, kan det bli anledning att skriva om den
svenska historien. Det konstaterade Eldrimners ambassadér
och kursledare Jens Linder i en artikel i Dagens Nyheter den 5
augusti 2018.

Vid en arkeologisk utgravning utanfor Sélvesborg hittade arke-
ologer fiskben som motsvarade narmare 60 ton fisk. Efter fortsatt
utgravning drogs slutsatsen att det var vérldens forsta fermente-
ringsanldggning for fisk som hittats och att den var i bruk redan
for drygt niotusen ar sedan, langt tidigare én vad man hittills da-
terat fermentering till i Kina och i Egypten.

I sin avhandling fran i véras, Fishing for ways to thrive, drar
osteologen Adam Boethius vid Lunds universitet dessutom slut-
satsen att fermenteringsanldggningen i Blekinge forsag en ganska
stor grupp ménniskor med mat. Det gor att inte bara fermente-
ringens historia behover skrivas om, utan aven Sveriges fornhis-
toria, eftersom man tidigare ansett att sdra Sverige beboddes av
nomadiska jagare och inte bofasta fiskforadlare.
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LANTSORTERNA HAR KLARAT TORKAN BATTRE

VADRET DET SENASTE ARET HAR GJORT ATT DEN SVENSKA
SPANNMALSSKORDEN BLIR DEN LAGSTA PA MANGA AR.
DET VISAR PROGNOSEN FRAN JORDBRUKSVERKET. SAM-
TIDIGT KONSTATERAR DE FA SOM ODLAR KULTURSORTER
ELLER LANTSORTER ATT DE HAR KLARAT TORKAN BATTRE.

e svenska spann-

malsodlarna  har

haft vidret emot

sig hela det senaste
aret. Forra hosten var blot och
regnig, varen blev sen och det
i kombination med den re-
kordvarma sommaren har
lett till samre forutsittningar
for arets skord. Jordbruksver-
kets skordeprognos for 2018
visar att den totala svenska
spannmalsskorden blir 25 %
mindre dn den genomsnitt-
liga skorden de fem senaste
aren. Lantménnen konstate-
rar att den mindre skorden
innebir stora inkomstbortfall
for Sveriges lantbrukare. Det
kommer ocksé att leda till im-
port av spannmal.

- I grunden handlar detta
om Sveriges livsmedelsfor-
sorjning. I &r kommer vi inte
klara av att vara sjalvforsor-
jande pé basvaran spannmal,
siger Mikael Jeppsson, chef
for spannmalsenheten pa
Lantménnen.

Det verkar dock som om
de gamla svenska kultursor-
terna eller lantsorterna har
klarat torkan battre. Niclas
Dagman ér en av medlem-
marna i den ekonomiska for-
eningen Waistgdtarna, som
odlar, forddlar och levererar
ekologiska  spannmalspro-
dukter frén norra delen av
Vistergotland. Pa deras gar-
dar odlas ett femtiotal kul-
tursorter och Niclas gor be-
domningen att kultursorterna
har klarat torkan battre.

- Naturligtvis 4r vara
odlingar ocksd paverkade.
Havre och akerbona har tagit
mest skada, om man bortser
fran vallar och beten, som na-

turligtvis paverkats, men vara
kulturspannmal har klarat
sig bra. Nar det giller host-
spelten, som man i och for sig
sar pa hosten, har vi lika stor
skord som forra éret, siger
Niclas Dagman.

Han menar att de gamla
lantsorterna ar vél limpade
for att klara perioder av vir-
me och torka, eftersom de ér
langa ovan jord och da ir de
ocksa ldnga under jord och da
hittar de bdde vatten och dven
fosfor, kalum samt andra nyt-
tigheter.

- Vi brukar lite skdmt-
samt sdga att kulturspannma-
len 4r avkastningsresistenta.
Vi kommer aldrig kunna ta
ut en toppskord, men vi kom-
mer alltid kunna ta ut en sta-
bil skord, sdger Niclas Dag-
man. Wistgotarna har ocksa
sett indikationer pa att det ar
hog kvalitet pé arets skord.

- Kérnorna béade pa
Olandsvetet och pa Vistgdta
lantvetet &r sa fina, glansiga.
De ser ut som spannmél bru-
kar gora pa bild, séger Niclas
Dagman stolt.

I dag ar en mycket liten
del av odlingsarealen i Sverige
vigd 4t kulturspannmal, men
Wistgotarnas Niclas Dagman
tror att den uppmirksamhet
kulturspannmalen fatt under
den torra sommaren kan gora
att fler blir intresserade av
att anvinda och odla kultur-
spannmal.

- Kulturspannmalen har
ju varit lite pa tapeten och det
har varit ménga artiklar och
reportage om att de tél torka
pa ett annat sitt, siger Wast-
gotarnas Niclas Dagman. //
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SAMISK TURNERANDE FOOD TRUCK
SKA OKA INTRESSET FOR FORADLING

INTRESSET FOR SMASKALIG FORAD-
LING AV SAMISK MAT SKA NU OKAS GE-
NOM PROJEKTET JORRI BIEBMORAIDU,
VILKET BETYDER DEN RULLANDE MAT-
RAJDEN. EN FOOD TRUCK SKA UNDER
VAREN 2019 BESOKA SAMISKA ORTER ;' -
RUNT OM I HELA SAPMI. PROJEKTET L%
DRIVS AV SLOW FOOD SAPMI. .

nder projektet kan intresserade foradlare fa hjilp med

att bland annat utveckla koncept, dokumentera tra-

ditionella recept och genomféra matverkstader med

inriktning pa traditionell samisk mat och nya matpro-
dukter. De samiska kockar som finns med pd turnén kommer
béde att tillaga traditionell mat och ge rad om vidareutveckling
av produkter.

En annan viktig del av projektet dr att skapa nétverk for er-
farenhetsutbyte och samverkan mellan féretagare for att ta fram
rétter, tjanster och produkter som efterfragas pa marknaden.

- Vi ska dven bygga nitverk med lokala och regionala inko-
pare av livsmedel och ska utvecklas tillsammans i ett samiskt
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sammanhang, sager Anneli Jonsson som ar projektledare for den
rullande matrajden.

For att ytterligare 6ka kdinnedomen om samisk mat kommer
alla aktiviteter som genomfors att dokumenteras i samarbete med
Sensus studieforbund. Dessa filmer kommer att finnas tillgang-
liga for alla att se.

Det kommer &ven att satsas pa utveckling av blodprodukter.
Blod ér en révara dar det gar att minska svinnet och omsétta mer.
Aven buljong kommer att uppmirksammas extra under projektet.

Projektet drivs av Slow Food Sapmi och genomfors i samarbe-
te med Svenska samernas riksférbund och Sensus studieférbund.
Det finansieras av Sametinget och Landsbygdsprogrammet. //
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SMAKA PA
SKANE UNDER SM

I samband med SM i
Mathantverk erbjuds
seminarier, diskussioner
och studiebesok.
Program och anmélan
finns pa
smakapaskane.se.

—_—
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SKANSKA UPPLEVELSER OCH KUNNIG JURY | ARETS SM

TAVLINGSPRODUKTERNA 1 ARETS SM I MATHANTVERK
BEDOMS AVEN 1 AR AV EN JURY BESTAENDE AV BADE EX-
PERTER OCH LEKMAN FRAN OLIKA DELAR AV LANDET
OCH FRAN OLIKA YRKESGRUPPER. TAVLINGSLEDAREN
ALEKSANDRA AHLGREN AR MYCKET NOJD MED JURYGRUP-
PERNAS SAMMANSATTNING OCH SER FRAM EMOT ATT
TRAFFA BADE TAVLANDE OCH JURY I MALMO DEN 17 - 18
OKTOBER, DA ARETS SM I MATHANTVERK AVGORS.

ven i 4r finns de vdlrenommerade bagarna Sébastien

Boudet och Manfred Enoksson med i juryn for SM i

Mathantverk och bedémer brod. Mejeriprodukterna

kommer att bedémas av Eldrimners aterkommande
expert och kursledare Michel Lepage fran sddra Frankrike, som
anlitats som gardsystningsrddgivare véirlden 6ver de senaste 30
aren. I juryerna for bar-, frukt- och gronsaksprodukter finns
kocken Monika Ahlberg Schiller, som dven dr en av Sveriges mest
lasta kokboksforfattare och prisbelonta kocken Lena Flaten som
driver Flammans skafferi och Skurdalsporten fjellstue i Storlien.
Charkprodukterna kommer att bedémas av expertis fran Tysk-
land i form av charkuteristerna Jurgen Korber och Sven Lindauer,
som ocksa linge anlitats som experter och larare av Eldrimner
och som har sin bakgrund pé den ekologiska garden Herrmanns-
dorfer Landwerkstitten i Bayern. I fiskforadlingsdelen kommer
marinbiologen och liraren Ilona Miglavs som prisats av bland an-
nat Gastronomiska akademin att vara juryordforande.

— Mojligen har det varit nagot svarare att engagera maktha-
vare och politiker till arets jury, pa grund av hostens val, siager
Aleksandra Ahlgren.

Hon hoppas att juryns bedéomningar ska kunna hjilpa mathant-
verkarna bdde nir det giller marknadsforing och produktutveck-
ling.

- Vi pa Eldrimner forsoker hjélpa till for att de produkter som
tar medalj ska fa s& mycket medial uppmiérksamhet som méjligt i
sin hemmaregion, och generellt har vi konstaterat att svensk me-
dia 4r mycket intresserade av att bevaka SM i Mathantverk, sager
Aleksandra Ahlgren.

Bland annat kommer alla guldmedaljorer att bli fotograferade
och fa hjilp med att nd ut till sina lokala medier. Tévlingen &r
ocksa en mojlighet att fa hjélp att utveckla sina produkter.

- De mathantverkare som har varit med tidigare brukar po-
angtera att tavlingen &r ett enastaende tillfille att fa aterkoppling
pé sina produkter, bdde av experter och av lekmén, siger Aleksan-
dra Ahlgren.

I samband med arets SM i Mathantverk i Malmé den 17-18
oktober kommer det ocksa finnas moéjlighet att uppleva det skan-
ska mathantverket. Smaka pa Skane, som arbetar for att utveckla
Skéane som kulinarisk frontregion, kommer under SM-dagarna att
erbjuda ett program med utflykter och seminarier. Den nordiska
dryckesboomen dr ett av &mnena som kommer att tas upp och det
kommer &ven bli en programpunkt om konsumentdrivna forsalj-
ningskanaler som reko-ringar och andelsjordbruk. Det blir dven
en diskussion om tiden nu 4dr mogen for regionala ursprungs-
markningar. //
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LAR SIG SVENSKA | MEJERIET | UNIK SATSNING

MATHANTVERKSFORETAGET SKARVANGENS BYMEJERI I NORRA
JAMTLAND AR EN PART I EN SATSNING DAR DE ANSTALLDA FAR LARA
SIG SVENSKA PA JOBBET. UNDER ETT HALVAR KOMMER EN LARARE
TILL BYN EN GANG I VECKAN FOR ATT FORETAGETS ANSTALLDA
FRAN SYRIEN OCH ERITREA SKA FA EN CHANS ATT UTBILDA SIG.
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den lilla byn Skidrvangen i norra Jimtland ligger sedan

manga 4r tillbaka det prisbelonta mejeriet Skdrvangens by-

mejeri som gor ostar som siljs over hela Sverige. Det roda

mejeriet ligger pa ena sidan av vdg 340 och pa andra sidan
ligger det gragrona huset som fungerar bade som ostbutik och
som bostad for nagra av mejeristerna. Numera ér det dven lek-
tionssal for nagra av de anstéllda pa mejeriet.

Under de ar nir Sverige tog emot flest flyktningar, runt 2015,
valde Migrationsverket att placera vissa i Skdrvingen, mitt i den
norrlindska glesbygden.

- De fridgade efter jobb s fort de kom hit. Det var ett jikla
tjat, sager Roland Norrman-Svensson som tillsammans med ma-
ken Tor Norrman éger och driver mejeriet i Skdrvangen.

Roland och Tor forsokte hjilpa till och erbjod flera av de nya
invénarna i byn jobb, men deras bristande kunskaper i svenska
var ett problem, trots att ideella foreningar ordnade sprakcaféer
for att forsoka hjalpa till. Det har varit mycket teckensprak i me-
jeriet.

- Vi fick helt enkelt arbetsleda och visa genom att peka, sédger
Roland.

Den undervisning i svenska som erbjods fanns i Ostersund,
atta mil bort. Har man inte korkort och bil 4r man hanvisad till
kollektivtrafiken och bussforbindelserna till Skdrvangen ar inte
de titaste. Det gér en buss till Ostersund pa morgonen och en
hem pa eftermiddagen.

- Det var helt hopplost f6r dem att aka in till stan och fd un-
dervisning. De hann vil vara med en timme, sen var de tvungna
att 4ka hem igen, forklarar Roland.

Men svenskan ér vésentlig, bade for att kunna fortsétta jobba
i mejeriet, ta emot kunder och for att fortsitta utbilda sig som
mejerist. Dérfor far nu Melake Teklesenber, Mhretub Brhume
och Kibrom Sertsu vara del av en unik satsning dar de lar sig
svenska pé jobbet. Victoria Greland, pd Arbetsféormedlingen i
Krokom dr vildigt glad 6ver att detta dntligen blivit verklighet.

- Jag har tidigare arbetat pd Migrationsverket och genom
det arbetet har jag tagit del av det fantastiska sociala ansvar som
Skarvangens bymejeri tagit for de nyanldnda.

I och med en ny upphandling fick Arbetsférmedlingen maj-
lighet att anlita utbildningsforetaget Hermods. En gang varje
vecka aker en lirare de atta milen enkel vig fran Ostersund till
Skirvangen och haller utbildning i yrkessvenska for tre av de an-
stillda pa Skdrvangens bymejeri.

- Det har underlattar vildigt mycket for individen och vi
behover ta vara pa ménniskors vilja att lira sig, siger Victoria
Greland.

Losningen ar unik, men nigot som bade Arbetsférmedling-
en och Hermods vill jobba vidare med.

- Det nya avtalet gjorde det mojligt for oss att vara pa plats
och undervisa i yrkessvenska som &r ett komplement till SFI;
Svenska for invandrare, siger Ylva Lundstedt som dr utbild-

12 MATHANTVERK nr 03-2018

ningschef och ansvarig for yrkessvenskaprojektet for Hermods
Jamtland.

Lararen Hugo Hultqvist hade sjélv ingen erfarenhet av meje-
ribranschen nér han fick uppdraget.

- Jag lir mig mycket om ost av detta. Vi ldser tillsammans
och pratar om det vi laser, sdger han.

Kursen borjade med ett test for att faststilla elevernas kun-
skaper och den kommer &ven att avslutas med ett test. Under lek-
tionerna kommer de att lisa hogt, plugga glosor och prata med
varandra. Kurslitteraturen &r befintliga arbetsbeskrivningar fran
mejeriet och tillverkningsinstruktioner for olika ostsorter, men
samtidigt kommer vardagssvenskan in i beskrivningarna.

— Storleken pa osten avgor vilken forpackning som anvénds,
ldser Kibrom.

— Vad betyder “avgor” fragar Hugo sina elever.

— Chefen bestimmer, chefen avgor, siger Melacki och ler.

Nista ord som ska ldsas ar skydda. Sje-ljudet stiller till be-
kymmer, men Hugo lotsar sina elever varsamt genom det svens-
ka sprakets egenheter. Malet med yrkessvenskan &r att Skdrvang-
ens mejerister ska bli s& bra pa svenska spréket att de kan lésa till
exempel mejeristutbildningar pd Eldrimner. Hermods har &ven
hittat liknande 16sningar for svetsare.

- Visom finns pa smé orter behéver jobba mer mot det sma-
skaliga och mot de grona néringarna och férhoppningen ar att
vi ska kunna fa till liknande 16sningar pa fler stillen, siger Ylva
Lundstedt.

Det haller Hugo Hultqvist med om. Han tycker att det behovs
fler ambulerande ldrare i glesbygd.

- Den hér satsningen i Skdrvangen tycker jag ar ett bra och
konkret exempel pa hur man kan jamna ut utbildningsklyftorna.

Hugo ar ocksa overtygad om att det dr en framgangsfaktor
att jobba och plugga samtidigt. Pa Skarvangens bymejeri jobbar
aven Saied Rajb fran Homs i Syrien. Han har nu bott 6ver fyra ar
i Skdrvangen och hans syster bor ocksa i byn. Han ér inte med i
undervisningsgruppen, men forséker snappa upp sa mycket han
kan fran sina kollegor.

— Personalen hdr dr som mina broder, mina vénner. Det 4r
fantastiskt att fa jobba hir och att fa lira sig gora ost. Det gor mig
glad, sdger Saied.

Agarna till Skirvingens bymejeri hoppas att deras nya an-
stillda ska bli kvar i bygden och bli mejerister, trots att ingen
av dem hade erfarenhet av hantverksmadssig osttillverkning nar
de kom till Skdrvangen. En jobbade som bonde, en annan pa
restaurang och en tredje gick fortfarande i skolan nar de lim-
nade sina hemldnder.

— Ingen kunskap &r tung att bara. Blir det inte mejerister av
dem, har de dnda nytta av det de lér sig, sdger Roland Norrman-
Svensson.

- Jag skulle gérna fortsitta jobba som mejerist, sdger Melake
Teklesenber och tragglar vidare med de svenska sje-ljuden. //
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SKARPTA KRAV PA KOTTUPPHANDLING VALKOMNAS

NU KAN DET BLI OBLIGATORISKT FOR ALLA KOMMUNER, LANDSTING,
REGIONER OCH MYNDIGHETER ATT STALLA KRAV PA DJURSKYDD
OCH LAG GRAD AV ANTIBIOTIKAANVANDNING VID UPPHANDLING
AV ANIMALISKA LIVSMEDEL. DET MEDDELADES I SLUTET AV AUGUSTI

AV DEN DAVARANDE REGERINGEN.

fter att de nya upphand-

lingslagarna trddde i kraft

forra aret har myndigheter

fatt utokade mojligheter att
stélla specifika krav pa djurskydd i
upphandlingar av livsmedel. Detta
gors i ungefdr 60 procent av fallen,
men regeringen ansag att det ar for
lite och inledde dérfor ett arbete i
syfte att gora det obligatoriskt att
stdlla sadana krav.

Davarande civilminister Arda-
lan Shekarabi sa, nar forslaget pre-
senterades, att de hoga krav pa mil-
jo och hilsa som vi har i Sverige och
som de svenska bonderna lever upp
till, inte ska innebdra en konkur-
rensnackdel gentemot de utlandska
producenter som inte uppnar sam-
ma héga niva. Nu ska det utredas
hur den nya svenska lagstiftningen
kan utformas med hénsyn till bland
annat EU-lagstiftning och Sveriges
internationella dtaganden.

ELDRIMNERS Christina Hedin
har, precis som manga andra, linge
patalat detta, och det var dven ett
amne som diskuterades pa senaste
Szrimner i Are hosten 2017.

— Det ir lysande om nu é@ven
Sverige har lost detta, precis som
Finland tidigare gjort, sdger Chris-
tina Hedin.

Aven organisationen Svenskt
Kott, som arbetar for 6kad kunskap,
inspiration och opinion kring det
som har med svenskt kétt, svenska
charkuterier och nyttan av svensk
djuruppfodning att goéra, vilkom-
nar arbetet med att skdrpa reglerna
vid upphandling.

- Det hir forslaget ar nagot
som Svenskt Kott har arbetat for
linge. Sjalvklart ska den mat som
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serveras i skolor, pa dldreboenden
och pa sjukhus leva upp till de hoga
krav pa livsmedelsproduktion som
stills pd vara svenska bonder, sa
Elisabeth Qvarford, vd for Svenskt
kott, ndr regelskiarpningen presen-
terades.

En kartliggning som Svenskt
Kott presenterade tidigare i dr visa-
de att manga kommuner inte stéller
de djurskyddskrav som de har moj-
lighet att gora. Organisationen kon-
staterar att eftersom det inom vérd,
skola och omsorg dagligen serveras
tre miljoner maltider s& har kraven
pé de upphandlade myndigheterna
stor effekt pd vilken mat som ser-
veras i den offentliga maltiden och
pé vilka livsmedel som efterfragas.
Kartlaggningen visar att det vanli-
gaste kravet som 97 procent av Sve-
riges kommuner stiller ar krav pa
restriktiv  antibiotikaanvdndning.
Déremot anser Svenskt kott att det
finns utrymme for forbattringar
nér det giller djurskyddskrav for
not- och lammkott, eftersom det ar
avsevart vanligare att stélla sadana
krav for griskétt. Detta beror tro-
ligen pa det mediala intresset och
den allmdnna opinionen kring just
griskott.

- Svenska skattebetalares peng-
ar bor inte spenderas pa livsmedel
som samma skattebetalare har valt
bort nir de sjdlva handlar i matbu-
tiken. Det finns inga ursakter for
att inte servera hallbart producerat
kott i vara kommuner, men det kré-
ver politisk prioritering och béttre
kravstdllning, sa Elisabet Qvar-
ford som dr vd for Svenskt Kott i
samband med att arbetet med att
skirpa upphandlingsreglerna pre-
senterades. //
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QVANUM MAT & MALT
GAR IN FOR SVENSK
MALTREVOLUTION

FRAN GARDSPLANEN UTANFOR BRYGGERIET PA
VASTGOTASLATTEN SER MAN RAGEN SOM VAXER PA GRANNENS AKER.
- TANK ATT KUNNA STA HAR MED KONSUMENTEN OCH PEKA BORT
OCH SAGA ATT DAR, DAR VAXER RAVARAN TILL VART OL. I GRUND
OCH BOTTEN SA HANDLAR DET OM RESPEKT FOR PRODUKTEN OCH
RELATIONEN MELLAN DEN OCH PLATSEN, SAGER CLAES WERNERSSON.

TEXT Viktor Vesterberg « FOTO Stéphane Lombard
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a Qvanum Mat & Malt bryggs 6l och destille-
ras brannvin enligt hantverksmaissiga principer.
Till 6let anvands sévél korn som rag, havre och
speltvete, ofta frdn nirliggande gardar. Brygge-
riet strévar efter att anvinda ekologiska ravaror
och ar ett av de smaskaliga bryggerier i Sverige
som kommit ldngst i sitt arbete for och med lo-
kal malt i olen. Allt detta kan beskrivas som mervarden, men ock-
s& som merkostnader. Alla bryggare far inte den ekvationen att ga
ihop. Savil malt som humle producerad i Sverige ar dyr jamfort
med importerade alternativ och enligt farska siffror fran Sveriges
Oberoende Smébryggerier och LRF anser sig 56 % av bryggarna
vara helt eller till storsta delen beroende av importerade révaror.

- Qvanum Mat & Malts drycker har alltid varit nischade mot
mat, det hors ju pa namnet. Det har gett vart ol ett forsprang.
Nir andra sma bryggerier konkurrerar med varandra pa puben
s siljs vart 6l i restauranger. Dar dr det ocksa naturligt att lyfta
révarans ursprung idag.

Olets status inom restaurangvirlden har forandrats mycket
under de senaste dren.

- Idag lagger Bjorn Frantzén in vart 6l i dryckesmenyn pa sin
trestjarniga restaurang. Det hade aldrig hint for ett par ar sedan.

Att Qvinum Mat & Malt brygger 61 pa lokal malt har inte gatt
obemarkt forbi. I maj i ar publicerades en kronika av DN:s 6lskri-
bent Sanna Blomquist som uppmérksammar att Warbro Kvarn i
Sormland utokat sin foradling av svenskt spannmal med malteri.
Den gamla svenska kornsorten Balder maltad av Warbro Kvarn
har p4 Qvanum Mat & Malt anvénts for att brygga en ljus lager
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som passande nog dopts till just Balder. Balder &r ett tvaradigt
korn som lampar sig speciellt vil for maltning. Det forddlades
fram av Weibull och marknadsférdes 1942. I kronikan beskriver
Sanna Blomquist resultatet som “en svindlande férsmak om vad
en maltrevolution skulle kunna bjuda pd” med ’ett djup och en
smak jag séllan stott pa”

NAGONTING HALLER PA ATT HANDA p3 Sveriges dkrar. Gamla
svenska spannmalssorter har bérjat odlas igen. Warbro Kvarns
malteri ar igang sedan forra dret och fler smaskaliga mélterier ar
pa gang ute i landet. For humle finns ocksa ett vixande intresse
i lantbrukarledet. Claes Wernersson menar att fér maltens del sa
finns det goda forutsittningar och mycket kunskap sedan tidigare
inom nationens grinser. Aven humle har historiskt odlats i stor
utstrackning i Sverige.

- Vad giller humle s 4r det inte helt enkelt. Den svenska
humle som finns tillgénglig idag 4r dyrare 4n importerad, sam-
tidigt 4r den lagre i bade arom och alfasyra. Det dr inte s mark-
ligt med tanke pd att vi inte har haft nagot fokus pé foradling av
humle sedan 20-talet.

- Men nyligen sa gjordes en fantastisk insamling och inven-
tering av gamla svenska humlesorter av Else-Marie Strese inom
Programmet for odlad mangfald, berattar Claes Wernersson.

Inom projektet har sextio sorters humle valts ut for att beva-
ras i den svenska nationella genbanken pa Sveriges lantbruksu-
niversitet i Alnarp. Inom projektet har det gjorts analyser av de
olika humlesorternas kemiska innehall och av manga har det
gjorts bryggtester for att bedéma deras anvindningspotential
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Tink en dag ndr man kan jdmfora kornsorten i
malten och jordmdnen den vuxit i som man idag
jamfor vindruvor och terroir ndr man pratar vin.

inom o6lbryggning. Tre sorter har fitt namn, forékats och gjorts
tillgédngliga i handeln: Hulla Norrgard, Nds och Korsta. Alla tre
har blivit eftertraktade av svenska humleodlare.

Det pagar dven projekt for att hitta skordemaskiner anpas-
sade efter svenska behov for att mekanisera humleskérden som
annars blir véldigt tids- och arbetskravande.

Férandringens vindar bldser ocksa genom det politiska
landskapet. Den nuvarande diskussionen om Sveriges sjalvfor-
sorjningsgrad dr ett exempel som i forldngningen kan skapa in-
citament for 6kad inhemsk produktion av malt och humle. Men
den fraga som verkligen tycks beréra bryggarna ér diskussionen
om gardsforsiljningens vara eller inte vara. Véren 2018 beslutade
riksdagen att uppmana regeringen att verka for en lagandring
som ska tillata gardsforsiljning i begransad utstrackning och un-
der forutsittning att Systembolagets monopol bevaras.

FOR CLAES WERNERSSON handlar gardsférsiljning om bety-
delsen av att kunna koppla en hantverksmaissig produkt till en
plats.

- I grund och botten sa handlar det om respekt for produk-
ten och relationen mellan den och platsen. Gardsforséljning ar
en mycket viktig bestdndsdel for att kunna formedla den relatio-
nen till konsumenterna. Att kunna sta har pa gérdsplanen utanfor
bryggeriet och peka bort mot grannens filt och sdga att dar, dér
véxer ravaran till var 6l.

Claes Wernersson dr inte ensam bland bryggarna i sin syn
pé gardsforsiljningens betydelse. Enligt Sveriges Oberoende
Smébryggerier och LRF anser 80 % av de sma bryggerierna att
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gardsforséljning skulle 6ka deras lonsamhet. For Claes Werners-
son handlar det ocksda om hur vixtplatsen paverkar dlets smak,
hur den bidrar till att skapa en unik produkt formad av sin om-
givnings forutséittningar.

- Vi har markt jattestor skillnad i 6len beroende pa maltrava-
rans vaxtplats. Vi anvinde grannens ekologiska rag i en 6l, odlad i
mellanlera. Den tog slut och vi fick képa in rag fran Norra Vanga,
odlad i en annan jordman som gav en helt annan karaktir pa 6let.
Vi har ocksa testat ekologiskt korn mot konventionellt, dven dér
ar det stor skillnad. Det vore ju snarare markligt om det inte vore
skillnad med tanke p4 att skordeuttaget skiljer en hel del. Det blir
ju en annan sammansattning av naringsdmnen i kornet.

- Ténk en dag nir man kan jamfora kornsorten i malten och
jordmanen den vuxit i som man idag jamfor vindruvor och ter-
roir ndr man pratar vin. Da maste vi ocksé kunna optimera brygg-
ningen och odlen efter maltens ursprung. Vi har en lang vag kvar,
kunskapsmadssigt, innan vi nér dit men vi har en idé och arbetet
ar paborjat. //

9 Lastips om svensk malt, humle och
bryggerinaring:

Humle i den svenska nationella genbanken,
Else-Marie K. Strese, SLU, 2016.

Svenska Smabryggerier i siffror 2018,
Féreningen Sveriges Oberoende Smabryggerier
och Lantbrukarnas Riksforbund.
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NYA FORSKNINGSRON:

BRYGGARE DRIVS AV
PASSION OCH OMSORG
OM BYGDEN

I EN NY RAPPORT SIGNERAD WILHELM SKOGLUND, SOM FORSKAR OM KULTU-
RELLA OCH KREATIVA NARINGAR VID MITTUNIVERSITETET, OFTA MED FOKUS
PA GASTRONOMINS BETYDELSE FOR LOKAL UTVECKLING, KONSTATERAS ATT
OLBRYGGARNA VILL VERKA FOR SIN BYGD OCH BRYGGA
HOGKVALITATIVT OL SNARARE AN ATT OKA OMSATTNING OCH VINST.

TEXT Viktor Vesterberg = FOTO Stéphane Lombard

ilhelm Skoglund har i studien "Caring for
Community through Crafted Beer" inter-
vjuat tio jimtlindska bryggare for att for-
std vilka drivkrafter som ligger bakom den
vag av hantverksbryggerier som sveper inte
bara over Jamtland, utan 6ver hela landet
och stora delar av virlden. Genom intervjuerna har Skoglund
kommit fram till att traditionella matt pa ekonomisk tillvixt inte
ar de starkaste drivkrafterna fér bryggarna. Okad omsittning,
okad vinst eller storre produktion dr inte det som i grunden mo-
tiverar merparten av bryggarna i studien. Istéllet drivs de ofta av
en stor passion for att brygga 6l av hog kvalitet och av en vilja att
skapa nagonting for den bygd som de verkar i. Det finns exempel
pa bryggerier som tackat nej till investerare som velat ga in med
pengar, darfor att de vill behélla kontrollen 6ver verksamheten
och for att kunna fortsitta att brygga i en hantverksmassig skala.
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Sjalva kopplingen till den plats ddr man bedriver verksamhet dr
ocksd mycket stark.

- Man vill kunna bo, leva och verka pa en specifik plats, och
man vill ocksé skapa négot produktivt och vardefullt for den plat-
sen, for sin bygd. Till viss del utgar det fran en kénsla av att "det
maste hianda nigonting”, nagonting som gynnar bygden, sdger
Wilhelm Skoglund.

I Jamtlands lan har det funnits forutséttningar for att detta
ndgot ska hinda. De intervjuade bryggarna vittnar om en anda
av samarbete mellan de olika bryggerierna, och regionen ar sedan
en lang tid tillbaka rik pa sma och hantverksmassiga livsmedels-
foretag. Trots att de sma jamtlindska bryggerierna i strikt mening
egentligen ar konkurrenter sa forsoker de att hjilpa varandra i
stor utstrdckning. Bryggerierna samarbetar kring transporter och
sédljer eller lanar ravaror till varandra om nagon saknar eller inte
kan fa tag pa ndgon ingrediens for tillfallet.
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Bryggerierna kan vara en fiorebild inom
foretagsutveckling med sitt sdtt att ldgga tonvikten
vid andra virden dn de strikt kommersiella.

— Det har sarskiljer verkligen de smé bryggerierna fran van-
liga foretag. Det dr en unik form av samarbete, menar Wilhelm
Skoglund.

Mellan bryggarna sker ett utbyte av recept och idéer, och de
arrangerar kurser for att 6ka kunskapsnivan sinsemellan. Det &r
ocksa vanligt att bryggerierna samarbetar med andra mathanver-
kare i sin nérhet, som bagerier, charkuterier, mejerier eller fisk-
foradlare.

I intervjuerna framkommer det att Eldrimner genom att
vara ett kunskapsnav for smaskalig livsmedelsproduktion varit
viktigt for bryggarna i ldnet. Samtidigt efterfragar bryggarna ett
okat samarbete med Eldrimner, till exempel olika specialkurser
och support for det lokala nitverkandet, trots att man upplever en
motsittning mellan Eldrimners fokus pé lokala ravaror och vad
som ses som bryggerindringens behov av importerad malt och
humle.

Bryggeriernas forankring i sina lokala ssmmanhang ar nagot
som ofta och tydligt syns i utformningen av produkterna. Den
lokala kopplingen ses ocksa som livsnédvandig av ménga av bryg-
garna. Detta tar sitt uttryck i att manga av 6lnamnen och etiket-
terna refererar till platser, personer eller historier som dr kopplade
till den lokala identiteten. Det finns till exempel 61 uppkallad ef-
ter Storsjoodjuret, efter narbeldgna berg, efter lokala original och
vanner.

- Man brukar prata om kulturella och kreativa naringar och
identitet ar centralt i den har teoribildningen. I det begreppet lig-
ger att en produkt inte bara dr en basvara, den bar ocksa pd ett
upplevelse- och ett symbolvirde. Det handlar om att uppritta en
kontakt med konsumenten. Det har miérks verkligen tydligt inom
den smaskaliga bryggerindringen dir man anspelar pa lokala per-
soner, namn, natur och mytologi. Det dr ett vildigt relevant inslag
i bryggarnas verksamhet, forklarar Wilhelm Skoglund.

Bryggarna ser det som att de bidrar till savil det lokala som
det regionala varumirket genom sina produkter och &ven genom
att bryggerierna ofta fungerar som ett resmal for upplevelse-
turism. Hélften av de intervjuade bryggerierna driver egna res-
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tauranger dér de ocksa serverar sitt eget 6l. Pa sa vis ar turismen
viktig ocksa for bryggerierna, och en del av bryggarna menar att
turismen &r en forutsittning for att de ska kunna driva bryggeri.

Att turismen &r viktig for bryggerierna och att bryggerierna
ar viktiga for turismen dr nagot som uppmirksammas av besluts-
fattare och som syns i hur riktlinjer utformas.

— Man ser ofta ett stort virde i den turistiska potentialen, men
glommer bort vardet for den lokala identiteten och fér dem som
bor pa en plats. Aven om ett bryggeri inte gér sa stora vinster sa
kan effekterna for en bygd vara stora, om én svara att mata, siger
Wilhelm Skoglund.

- Manga aktorer har varit inblandade i den nya livsmedels-
strategin, for att ta ett exempel, och det 4r ju bra. Men den ge-
nomsyras av synsdttet att om malen inte gar att mita sa ar det
ingen mening med att arbeta fér dem. Det &r olyckligt att vara for
instrumentell i sin syn pa utveckling.

Bryggeriernas forutsittningar préglas ocksa av att de ar verk-
samma i en region som ar glest befolkad och dar avstinden &r
stora. Detta innebédr utmaningar, inte minst alkoholmonopolet,
som gor att de sma bryggerierna har begransade majligheter att
né ett storre kundunderlag, samtidigt som de inte kan slja till
besokare i bryggerierna.

- I andra europeiska linder r det en forutsittning for de
sma dryckesproducenterna att kunna sélja sina produkter pa plats
direkt till konsumenterna. Framforallt blir det svart att utveckla
turismen kring de sma bryggerierna nar de inte far lov att silja pa
plats, menar Wilhelm Skoglund.

Aven om den geografiska beligenheten pd landsbygden er-
bjuder stora utmaningar for de sma bryggerierna, si skapar den
ocksa en grogrund for samarbete och nitverkande. Skoglunds
slutsats dr att de smé bryggerierna kan vara en forebild inom f6-
retagsutveckling med sitt sitt att lagga tonvikten vid andra virden
an de strikt kommersiella. Genom att behélla sitt fokus pa hant-
verksmassig produktion av hogkvalitativt 61 och levande gemen-
skaper gor de regionen mer attraktiv, bade for lokalbefolkning
och turister. //
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ANNA,
HALLONEN OCH
FORETAGANDET

DE RODA, STORA, SOTA HALLONEN AR KARNAN I
HALLONGARDENS VERKSAMHET. BAREN ODLAS, SALJS OCH
FORADLAS PA GARDEN OCH GER EN SMAK AV SOMMAR
OAVSETT ARSTID. LANDSBYGDSFORETAGET OCH BESOKSMALET
HALLONGARDEN PA SODERSLATT I SKANE AR OCKSA ANNA
BIARSJOS BARNDOMSHEM OCH ARBETSPLATS.

TEXT Annelie Lanner « FOTO Stéphane Lombard

byn Bodarp mellan Trelleborg och Malmo ligger Hallon-
garden med sina vélskotta vita och roda hus samt de langa
vita tunnlarna ddr hallonen odlas. De ménga besokarnas
bilar méarks val i den lilla byn dar utsikten 6ver skanska
Soderslatts bordiga landskap ar milsvid. Anna Biérsjo ar
attonde generationen pé girden, som har anor frén tidigt
1800-tal. Ar 1999 tog Annas foraldrar Kerstin och Jo-
han Biérsj6 6ver garden och gick fran traditionellt lantbruk med
grisavel till ett modernt mathantverksféretag med 6ver 70 000
besokare varje ar. Nu dger och driver Anna, Kerstin och Johan
foretaget tillsammans.
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DET SPRAKAR TILL i Annas walkie-
talkie, som hénger i hennes shortslinning.
- Kerstin till Anna, Kerstin till Anna.

Ett beslut maéste tas och tillsammans
loser de snabbt det problem som upp-
kommit.

- Vi inforde véra walkie-talkies for
att slippa ringa. Det tar ju 30 sekunder att
koppla upp ett telefonsamtal. Det ville vi
slippa, forklarar Anna och det sager nagot
om synen p effektivitet pa Hallongarden.

Anna bor 7 km frén sitt tidigare hem
och sin nuvarande arbetsplats.

- Cyklar jag med elcykeln tar det mig
17 minuter hemifran och hit. Det 4r pre-
cis lagom néra, sdger hon.

Det sdger ocksa ndgot om Anna, som
aldrig gar tomhint. Pa vig ut i koket byter
hon kaffekanna, réttar till marmeladbur-
karna i hyllorna, guidar besokare som vill
kolla bjérnbérsodlingen och tar med sig
disk.

- Ténk om jag hade haft ett kort svar
pa vad jag jobbar med, sdger Anna och
ler.
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I grunden ar hon utbildad civileko-
nom. Efter en stunds funderande konsta-

terar hon att det mest passande ar att hon
presenterar sig som landsbygdsforetagare.

- Virt foretag 4r odlingen, forddling-
en och caféet. Vi ér ett foretag pa lands-
bygden, som skapar nagonting av att vi
just ligger pa landsbygden, resonerar hon.

Anna gillar variationen i sitt jobb.

- Det roligaste ar att det inte finns
ndgon vanlig dag. En bra dag pa jobbet
sitter jag ett par timmar pa kontoret och
jobbar med schemaldggning, fakturering,
bokféring eller marknadsféring. Resten
av dagen dr jag ute och jobbar tillsam-
mans med de andra i sjélvplockningen
eller i caféet.

Det Anna ser som den stora utma-
ningen &r att hitta balans mellan jobb och
fritid.

- Jag ér nistan aldrig “off” Anled-
ningen till att jag inte stinger av jobbet
ar till stor del att jag &r s& intresserad av
det jag jobbar med. Aven om jag ir ledig
har jag svart att lata bli att lyfta luren och

ringa och fraga hur de har haft det, siger
Anna.

Att jobba i ett familjeforetag och sam-
tidigt vara smébarnsforélder ar dock na-
got som Anna uppskattar mycket.

- Det som kanske 4r det basta med att
driva foretaget tillsammans med mamma
och pappa ér att jag har s& mycket stod.
Mina forildrar skulle aldrig missunna
mig att vara med barnen.

Annas tva barn tillbringar ocksa gar-
na tid pa Hallongarden.

- Vilgot, som &r 4 &r, sdger var och
varannan dag att han vill jobba med mig,
eller kanske snarare med mormor. Det dr
jattemysigt att barnen alltid vill aka till
garden. Det blir man varm i hjértat av,
sdger Anna.

Hennes egen forsta kontakt med mat-
hantverk och féretagande var pd Anga-
vallen, ddr hon i perioder jobbat fran det
att hon var 15 &r. Angavallen ligger bara
nagra kilometer fran Hallongérden och ar
en ekologisk gard med slakteri, gardshan-
del, restaurang, mejeri och hotell.
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- Jag blev vildigt inspirerad av att jobba
dadr och det fick mig att vilja driva foretag.
Mamma har berittat att jag kom hem och
sa att jag ville ha ett stille som Angaval-
len. Nu har Hallongérden och Angavallen
olika inriktningar, men béada foretagen
skapar produkter av det de producerar
och tar emot besokare, forklarar hon.
Nir Anna avslutat sin ekonomutbildning
borjade hon jobba pa bank, men Hallon-
garden var redan tidigt valdigt lockande
som arbetsplats.

— Nir jag hade jobbat pa banken ett
ar tog jag tjanstledigt, for pd sommaren
ville jag ju vara pa Hallongdrden. Nér jag
kom tillbaka till banken pa hosten tog jag
tjanstledigt en dag i veckan for att ta Gver
bokforingen pa Hallongarden.

Pa det sittet fortsatte det och Anna
lingtade efter kombinationen att fa vara
kreativ, men 4ndé jobba med ekonomi.

- Det hidr var 2012 och da fanns det
inte utrymme for tre att jobba heltid i f6-
retaget, men da fragade jag om inte pappa
kunde jobba externt ett tag, sdger Anna.

Det kunde han. Och att Anna sjalv
ville jobba pa Hallongirden gladde Ker-
stin mycket.

- Den dag Anna kom och bad att Jo-
han skulle jobba lite mera borta, det var ju
hojden av lycka, sidger Kerstin.

Alla barnen Biérsjo har i olika perio-
der jobbat p& Hallongarden.

- Nu ér det enbart Anna som jobbar
i foretaget, men alla barnen har gjort sin,
ska vi kalla det varnplikt i foretaget, sdger
Kerstin.

Fran 2018 jobbar Kerstin, Johan och
Anna alla tre heltid i foretaget. Mamma
ar mathantverkaren och produktutveck-
laren. Pappa dr agronomen och odlaren.
Anna ér entreprenoren och ekonomen.

— I ér har vi ocksa hjilp av min ku-
sin och en av mina systrar. Och av morfar
forstds. Morfar dr 85 ar och helt fantastisk.
Han viker lador till baren. Han har kopt
en trehjulig elcykel sa han cyklar den dry-
ga milen fran Trelleborg hit och viker alla
vara kartonger, berdttar Anna.

Under hogsdsong har Hallongarden
mellan 40 och 50 anstillda. Manga av
dem &r ungdomar.
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— Att vara del i vart stora team, ledarska-
pet som det innebér och att alla jobbar
tillsammans for att skapa en bra upple-
velse for vara besokare, det drivs jag av,
sdger Anna.

HALLONEN kom till garden ar 2001. Att
det blev just hallon berodde delvis pa en
kollega till Annas foéraldrar, som helt en-
kelt sa att om han inte hade odlat jordgub-
bar hade han haft hallon. Det var ocksé en
bra groda pa en liten gérd eftersom hallon
kan ge hog skord pa liten yta.

- Hallon ér ett helt fantastiskt bar for
det har s& mycket arom och smak sa det
finns sa otroligt mycket man kan goéra av
det. Det dr sa tacksamt att skapa mathant-
verk och kakor pé hallon. Det ar ett lyxigt
bar med karaktir. Ja, hallon 4r oslagbart
som bér, men jag dlskar jordgubbar ocks4,
siger Anna.

Hallongérden odlar éven lite jord-
gubbar, en del bjornbar, krusbar, blabar
och sparris. Men det ér hallonen som é&r
den réda traden.

— Jag ater hallon sd ofta att min tand-
likare undrade vad jag gjorde med mina
tander, skrattar Anna.

HALLONGARDENS odlingsfilosofi byg-
ger pa att arbeta proaktivt for att minime-
ra anvandningen av bekdmpningsmedel.
Odlingen ir inte ekologisk utan Hallon-
garden har valt att skapa sin egen mix ge-
nom att kombinera det bésta av ekologisk
och konventionell odling.

- Vi jobbar hart for att odla hallbart
och ta hinsyn till bdde ménniskan, natu-
ren och plantan, sédger Johan Biérsjo.

Bland annat planteras rovkvalster ut i
odlingen for att bekdmpa skadedjur.

- Vir engelske konsulent sdger att
vi planterar ut The Good Guys”. Vi har
ocksd “Flying Doctors” i odlingen. Det
ar humlor som skéter ohyrabekdmpning,
forklarar Anna.

DET STORA KOKET innanfor cafét var
grisstall innan grisarna byttes ut mot
hallon. Kerstin ar den som har huvudan-
svaret for mathantverket. Hon gick Eld-
rimners nystartarutbildning och borjade

med marmeladtillverkningen ar 2007. I
kopparkastruller pad gasldga produceras
Hallongérdens prisbelonta produkter
som marmelad, sylt, saft och nektar. Till-
verkningen &4r smaskalig och varje sats
som kokas dr pa 4 kg. En person klarar
av att tillverka tva satser samtidigt. I ko-
ket bakas och lagas ocks fika och mat till
caféets gister.

- Mathantverket ér en stor del av var
identitet. Nar vi gick fran att enbart vara
hallonodlare till att foradla hallonen, da
borjade vi kunna beritta om Hallongar-
den éret runt, siger Anna.

Arbetsfordelningen i foretaget &r
tydlig.

- Jag ér inte bast pa att gora sylten
eller marmeladen. Jag ar inte bést pé att
odla. Hallongérden ér for stort for att alla
ska kunna allt, siger Anna och Kerstin
héller med.

- Vi jobbar otroligt bra tillsammans.
Vi ténker likadant, men vi gar inte om-
lott sarskilt mycket utan vi ar bra pa olika
saker och det tycker jag ér en styrka i fo-
retaget, men naturligtvis kan det vara en
svaghet ocksa, sdger Kerstin.

Foradlingsdelen av Hallongérdens
verksamhet okar inte just nu.

- Jag skulle vilja 4gna mig mycket mer
at utveckling dn vad jag hinner med; med
nya smaker och nya grejor. Kunderna vill
ha nyheter, men de vill ha allt det gamla
ocksa, sager Kerstin.

Under sommaren bygger Hallongar-
den upp lager av bar. De har plockare som
plockar baren som sedan fryses in. Nér
det finns tid kokas marmeladen, sylten
och de andra produkterna. Eller ndr det
ar tomt i hyllorna. Nagot som Kerstin gir-
na skulle gora dr glass, men det har Anna
hittills satt stopp for.

- Du far gora glass, den dag du har
tid. Jag tycker ocksa glass vore roligt, men
det far inte bli en belastning. Det ska vara
kul hela vigen, sidger Anna.
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Ett av de nyare tillskotten pa Hal-
longarden ir sjdlvplockningen.
Den har blivit en succé, trots att
foretagarna sjilva var skeptiska.

- Vi sa i vildigt méanga ar att
det aldrig skulle bli sjalvplock-
ning pa denna gard. Vi skulle
plocka. Gésterna skulle fika och
handla. Vi var helt overtygade
om att det var bist. Anda tills
vi testade sjdlvplockning, sdger
Kerstin.

Testet gjordes ar 2014. I tva
timmar. Efter det har sjdlvplock-
ningen blivit ett regelbundet och
sd gott som dagligt inslag under
bérsdsongen pa Hallongarden.
Nir de har som flest sjalvplock-
arbesokare handlar det om 700
till 800 personer under nagra fa
timmar. Sjélvplockningen 4r en
vilorganiserad upplevelse. Nar
besokarna kommer inleder Jo-
han Biérsjo, eller ndgon av de an-
dra, med att vilkomna besdkarna
och beritta vad som giller och
hur man hittar de finaste béren.

- Ni kommer att fa plocka
i tunnel 12. Dir finns det fina,
stora bar, men kruxet ar att de
hénger under grenarna. Ni mas-
te lyfta pa grenarna for att hitta
dem. Léttast &r om man jobbar
med bada hinderna, forklarar
Johan i mikrofon med hogtalar-
anldggning s att alla i kon kan
hora honom.

Direfter visas plockarna in
i de ldnga vilskotta raderna av
hallonplant i stora krukor i de
vita plasttunnlarna. Sammanlagt
har Hallongéarden flera kilometer
tunnlar med hallon. Sjélvplock-
ningen 4r mycket for barnens
skull. Det finns till och med en
sirskild barnvagnstunnel, med
lite mer utrymme.

— Det ir sa roligt att barnen
far komma med och plocka. Utan
barnen ér det ju inte Hallongar-
den, siger Kerstin.
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HALLONGARDEN ir vildigt oli-
ka beroende pa sdsong.

- Det ér en del av charmen
for mig. En hogsommardag ar
det mycket av allt. En dag i fe-
bruari ar det lugnt och mysigt,
sdger Anna.

En varm sommardag, som
Anna dnda beskriver som lugn,
ar det fullt pa parkeringen och
béde svenska, danska och engel-
ska hors 1 caféet och i hallonod-
lingarna.

- I morse hade vi besok fran
Kina ocksa, siger Anna.

Pa arsbasis har Hallongarden
70 000 besokare och flest under
sommaren. Da ligger toppnote-
ringen pa 1 000 personer per dag.
Trots det internationella inslaget
kommer de flesta besokarna fran
ndromradet; Vellinge, Trelleborg
och Malmé. Men det finns sa-
klart utmaningar med att ha ett
landsbygdsforetag som har 6ppet
dret runt.

- Nir jag Oppnar dorren i
oktober dr det inte ménga som
star pa trappan. Ska man ha éret-
runt6ppet fir man jobba med sin
kreativitet. Darfor har vi valt att
ha véffelbuffé fran oktober till
april och fran oktober till decem-
ber har vi tagit upp den gamla
traditionen att stopa ljus, beréttar
Anna.

Annas engagemang och in-
tresse for foretagande och en-
treprendrskap ér ett uppskattat
tillskott i Eldrimners styrgrupp,
som hon frén och med i ar sitter
med i.

— Jag alskar att driva ett litet
foretag. Nar man jobbar i sma
foretag si ser man sé snabbt re-
sultat av det man gor, siger Anna
Bidrsjo. //

ELDRIMNERS STYRGRUPP

Eldrimners styrgrupp bestar av tio mathantverkare
inom olika branschinriktningar fran hela Sverige.
Styrgruppen behandlar bland annat utvecklingsfra-
gor inom Eldrimners verksamhet.

Anna Biarsjo fran Hallongdrden ar en av tre nya
styrgruppsmedlemmar 2018. De 6vriga ar Helena
Lénta, Sapmi Ren & Vilt -Jokkmokk och Anna Kalve-
mark, Ostmakeriet -Rindo.

Sedan tidigare ingadr Anna Randolf Schweitz, An-
nas Hembageri -Mariefred, Christiane Edberg, Cum
Pane ekologisk bakverkstad -Géteborg, Jan-Anders
Jarebrand, Ortagdrd Ost -Kélarne, Lars Hansson
Bjérhus Gardsbutik -Klippan, Martin Bergman, Berg-
mans Fisk & Vilt -Vilhelmina, Rune Wikstrom, AB
Wikstréms Fisk -M6ja och Tor Norrman, Skdrvdngens
bymejeri -Follinge i Eldrimners styrgrupp.
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TIRAHOLMS FISK

NAR DU FOLJER VAGVISNINGEN MOT TIRAHOLM BLIR VAGEN SMALARE OCH SMALARE TILLS
DU KOR EN SMAL, SLINGRANDE GRUSVAG GENOM TAT SKOG. NAR DU NAR EN VIK AV SJON
BOLMEN GLESNAR SKOGEN OCH DU SER STRANDEN, SJON OCH DE RODA BYGGNADERNA
DAR FAMILJEN EKWALL SOM DRIVER TIRAHOLMS FISK HAR SIN FORADLING, SIN BUTIK,
SIN RESTAURANG, SITT HOTELL OCH SINA HEM. HAR HITTAR DU EN LYCKAD KOMBINATION
AV MATHANTVERK OCH TURISM HOS FORETAGARNA SOM TAR SIG AN FORANDRING MED
FORTJUSNING OCH SKAPAR TRENDER ISTALLET FOR ATT FOLJA DEM.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Stéphane Lombard
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et som borjade med Vicky

och Nisse Ekwalls 6nskan

att bo pa landet har under

aren utvecklats till att bli

ett  vilbesokt  turistmal
med unikt mathantverk, trendsittande
gérdsbutik, uppskattad restaurang och ett
sprillans nytt gardshotell.

- Vi ar lantbruksutbildade bada tva,
men lantbruk i bérjan av 1980-talet,
nér vi hade studerat klart, det var ingen
hojdare, sdger Vicky Ekwall.

Hennes man Nisse dr fodd pa
Tiraholms Siteri, som ligger vid Bolmens
strand i Hallands lin. Pa 1920-talet
kopte Nisses farfar garden och Nisses
fordldrar tog sedermera over och drev
konventionellt jordbruk kompletterat

med fiske fram till 1980-talet nir Vicky
och Nisse tog over.

— Fisket var den del som snabbt
blev den viktiga for oss. Jordbruket
arrenderade vi ut till grannbonderna,
berittar Vicky.

BOLMEN ir Sveriges tionde storsta sjo.
Diér finns gos, gidda, al, lake, abborre,
braxen och mort plus sdkert tio arter till.
Sedan de tog 6ver garden har Ekwalls be-
drivit yrkesfiske med miljovanliga botten-
garn i sjon, det vill séga stora ryssjor som
sétts ut efter att isen gatt upp.

- De vittjas minst tre ganger i veckan,
men ibland betydligt oftare, till slutet av
oktober da de tas upp for vintern, berit-
tar Nisse.

Fisken fangas levande. Den som dr for
liten slapps tillbaka. Nagra hundra meter
utanfor bryggan ligger fiskodlingskas-
sarna ddr det odlas regnbagslax. Nisse
balanserar vant pa bétens reling medan
han fyller de finurliga matautomater som
gor att fiskarna i kassen kan fa mat om de
simmar mot en pinne vid automaten. An-
dra eller tredje sommaren anvinds den
odlade fisken i verksamheten.

GARDSBUTIKEN p& Tiraholms Fisk
oppnade redan 1988, efter att efterfragan
pa att handla fisk pa garden okat.

- Malsittningen &r att kunden an-
tingen ska moéta oss vid bryggan och fi
med sig farsk fisk hem eller att de gar in
i restaurangen och njuter av en firdigla-

Manga av kunderna var tyskar som helt enkelt ville kora ner
pa en grusvag Nar vagen tog slut;_klev-._._de ur bzlarna och
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gad ritt, men dven alla steg daremellan,
forklarar Nisse.
Gardsbutiken var en av de forsta i Sverige.

- Vi vet exakt var fisken kommer ifran
och har f6ljt den fran borjan till slut. Det
ar en historia som vi latt kan formedla.
Tiraholms Fisk salde lokalproducerat
langt innan det blev trendigt.

- Ménga av kunderna var tyskar som
helt enkelt ville kéra ner pa en grusvig.
Det fick man inte i gora Tyskland, men
det fick man pa vér. Nér végen tog slut
klev de ur bilarna och kopte lite rokt fisk
och dirifrdn har det véxt, sager Vicky.

I gardsbutiken siljs dven nu firsk
fisk, rokta och gravade produkter, samt
patéer och inldggningar. Allt kommer
fran sjon utanfér dorren. Storsiljaren

ir den varmrokta regnbagslaxen som
finns med sex olika kryddningar. Pa
viggen i gardsbutiken sitter stora torkade
gaddhuvuden. Den storsta gdddan vigde
20 kg och var 1,4 meter ling innan den
blev av med huvudet. Giddhuvudena 4r
inte direkt négra storsiljare, men det séljs
nagot varje ar, oftast till Tyskland.

MEDAN Vicky, Nisse, Malin, Jonas och
deras anstallda fikar i det nya hotellets
matsal kommer en besdkare in, trots att
det ar stingt. Pa tyska fragar hon efter
att fa kopa vykort. Vicky hjélper henne
genast till rétta. Pa tyska. Det hade alla i
familjen gjort. De tyska turisterna har all-
tid varit viktiga och speciellt nar foretaget

byggdes upp.

— Att kunna tyska ér en viktig del av
vart virdskap. Vi ar ju beroende av att folk
kommer tillbaka, siger Malin.

Och det gor folk. Varje &r har Tira-
holms fisk runt 40 000 besokare. Bara
nagra minuter efter att vykortskoparen
limnat hotellet kliver en tysk herre in.
Hans fiskeutrustning har trasslat till sig.
Nisse talar om fér honom att det ar 6ver
5 mil till ndrmsta fiskebutik. Den tyske
mannens bekymrade min far Nisse att be
honom att hdmta grejorna sé reder han ut
den hopknutna linan at honom. Allt sker
pé tyska saklart. Nasta frdga fran samme
man ror farsk fisk. Kan de mojligen fa
kopa lite sadan? Sjéalvklart kan det ordnas.
Jonas tar emot i foradlingslokalen om en
stund. Det blir nog sik.
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UTVECKLINGEN av fiskprodukterna pa
Tiraholms Fisk satte igdng pé riktigt i
borjan pa 1990-talet. Vicky borjade gora
bland annat patéer och gdddburgare.

— Det &r roligt att de produkter som
vi gjorde nidr vi var precis i borjan av
vart mathantverkeri héller dn i dag, sdger
Vicky.

Det som har fungerat bra har behél-
lits pa Tiraholms Fisk. I 6vrigt har utveck-
lingen och férandringen av foretaget hela
tiden fortsatt.

- Tarlighetens namn har vi inte tankt
sd mycket, utan bara gjort. Bade Nisse
och jag dr "doers” och nir det bara var vi
tvd si bestimde vi vid frukosten vad vi
skulle fixa. S& holl vi pd ganska lange. Det
ar egentligen forst nu med hotellet och
nér barnen dr med som vi planerar pa ett
bittre sdtt, erkdnner Vicky.
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RESTAURANGEN 6ppnade 1998 och det
tog i och for sig mer dn en frukost innan
Vicky och Nisse bestamde sig for att byg-
ga den.

- Vira kunder i affiren papekade att
de ville ha nigonstans dir de kunde dta
och inte bara handla, men en restaurang
skulle gora oss bundna pé ett helt annat
sdtt an vad gardsbutiken gjort och vi skul-
le ocksa beh6va mer personal. Samtidigt
hade jag langtat efter ett riktigt kok for
att kunna utveckla produkterna, berattar
Vicky.

Det blev restaurangbygge, men det
borjade med en betydligt mindre restaur-
ang 4n den som finns idag. D4 fick 40
personer plats inomhus. Nu ryms néstan
tre gdnger sd manga i den rustika lokalen
som tidigare var gérdens troskloge.

- Vi har hela tiden handlat eller renoverat
nér vi haft rdd, sager Vicky.

Efter stormen Gudruns hérjningar i
januari 2005 anvédndes delar av det storm-
fallda virket till att bygga ut restaurangen.
Det blev ocksé pub och glasskafé.

I restaurangen dr det Vicky som &r
dirigent. Hon har komponerat menyerna
och hon lagar maten, men hinner ocksé
hjdlpa stamgéster till ritta, fixa till bords-
placeringen och instruera personalen.
Portionerna som serveras ér rikliga.

- Ungefir i samma veva som vi 6pp-
nade restaurangen blev det trendigt att
ha vildigt stora tallrikar och véldigt sma
portioner. Det har jag aldrig tyckt varit
nan bra idé. Jag tycker att man ska bli mitt
om man gar ut och éter pé restaurang.
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Till de varma eller kalla fiskritterna, dar
man kan vilja mellan stekt, rokt, friterad,
grillad eller gravad fisk, serveras gronsa-
ker och tillbeh6r som Vicky helst vill ska
komma fran naromradet. Speciella mat-
ritter for barn stimmer inte heller 6ver-
ens med Vickys filosofi.

- Jag tycker att barnen ska kunna fa
en mindre portion av allt det vi har pa
menyn, sa att de ocksa ater fisk som de
vuxna gor.

Precis som med gardsbutiken var
Tiraholms Fisk fore sin tid med gardsres-
taurang.

- Nar vi borjade fanns inte det har
med nérproducerat i allmidnhetens med-
vetande och det kan vara en del i var
framgéng. Nar den trenden kom var vi

03-2018
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redan igdng med bade gardsbutik och
restaurang.

En gdst i restaurangen berittar att han
tar med sig sin familj for att dta pa Tira-
holms Fisk tva ganger varje sommar.

- Det dr dnd4 svart att vilja vad man
ska dta, sidger han.

For den som inte lyckas har Vicky
komponerat en mixad grilltallrik med
gidda, gos och regnbége och en kall tall-
rik med fyra olika sorters regnbagslax. Du
blir garanterat matt, oavsett vad du viljer
fran menyn.

Besokarna pa Tiraholm kan inte hel-
ler undga att lira sig om fiske och om
matproduktion. Menyerna och under-
ldggen pa borden &r fyllda av matnyttig

information. En av de mindre gésterna ar

helt uppslukad av bilderna pé de olika fis-
karna pa baksidan av menyn och forsoker
lara sig dem.

- Gos, gidda, regnbagslax, lake, 4l.
Al lake, regnbagslax, gidda, gos, liser
hon om och om igen.

P4 underliggen forstirks dven det
lokalproducerade. Dir stér att fisken som
serveras kommer fran sjon precis utan-
for och att den dérfor troligen har rest
en kortare stricka an vad du har gjort for
att komma hit. Den som viljer att lisa de
informativa skyltarna om garden eller
ga tipsrundan i omgivningarna far ldra
sig dnnu mer om fisk, men dven om al-
lemansritt, om sjén, om fliseldning, om
jakt och om historia. Utanfér restaurang-
en simmar fiskar i stora kar.
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- Eftersom insjofisk ér ett okidnt om-
rdde for ménga, tycker vi att det finns en
anledning att ldra ut lite mer. Barn tycker
det &r roligt och 4dnda sedan vi 6ppnade
gardsbutiken har vi haft mojlighet att er-
bjuda besokarna att ga och titta pa fisk.
Nir det ar svalare kan man fa se bade
gadda, abborre och gos. P4 sommaren vi-
sar vi upp al. Folk gillar det och det blir
lite levande, séger Vicky.

EN STRID STROM av bilar rullar in pi
parkeringarna. De tyska husbilarna ar
flest, men det finns &ven svenska. I juli
manad i ar kunde de rdkna till 320 stall-
platsntter.

- Husbilarna var verkligen ndgot vi
halkade in pa. Vi var pa en missa di en

journalist frigade om vi hade stéllplats for
husbilar. Vi visste inte riktigt vad stéllplats
innebar, men vi sa att vi fall holl pé att fixa
sadan. Nér vi kom hem fran méassan mar-
kerade vi ut en bit av parkeringen som
stillplats. Efterhand har vi utvecklat den
sd att man kan fa el, vatten och soptom-
ning. Det innebér naturligtvis ett tillskott
till restaurangens, konstaterar Vicky.

Men trots husbilsexpansionen kom-
mer de flesta besokarna fortfarande fran
niromradet.

- Trots att vi dr ett landsbygdsfore-
tag ligger vi i ett expansivt omrdde med
manga stider. Det kommer folk fran Vir-
namo, Gnosjo, Gisslaved, Anderstorp och
hela Halland. En hel del géteborgare kor
ner ocksa.

Skéningarna forsoker man florta lite extra
med pé hosten runt fars dag. Da bjuds det
in till firande av Marten G6s i samband
med Fars dag.

— Gos har blivit en oerhért popular

fisk, séger Nisse.
I samband med det dignande julbordet
med insjofisk och viltprodukter far du
hugga din egen julgran. Vicky menar
att satsningen pé turism 4r det som har
gjort att foretaget har kunnat fortsitta
utvecklas.

— Turismen ér valdigt viktig for oss.
Vi hade kunnat sélja var fisk och vért mat-
hantverk pa torg och marknader fran var
fiskbil. Det hade inte krévt lika mycket
lokaler och personal, men det hade inte
heller varit lika roligt. Dessutom hade da
troligen inte barnen kunna stanna kvar i
foretaget, konstaterar Vicky.

Utover familjen jobbar nu tva perso-
ner heltid och en person pa deltid pa hel-
arsbasis. Under sommarhalvéret anstills
ocksa ett 30-tal ungdomar.

Pa Tiraholms Fisk ser Vicky en tydlig
trend att besGkare aker fran stiderna till
landsbygden for att 4ta och handla.

— Det ér ritt haftigt och jag har ténkt
pé det mycket i sommar. Mathantverkare
och gardsbutiker har lyckats med att fa ut
folk pa landet. Forr var det hela tiden: nu
sticker vi till stan och gar pa restaurang,
men nu r det haftigt att vi har vint det,
sdger Vicky nojt.

Turismen dr
vildigt viktig for
oss. Vi hade kunnat
sdlja var fisk och
vdrt mathantverk
pé torg och
marknader frdn
vdr fiskbil men det
hade inte varit lika
roligt. Dessutom
hade da troligen
inte barnen kunna
stanna kvar i
foretaget.
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ATT GASTA Tiraholm och omgivning-
arna runt Bolmen har anor langt tillbaka.
Redan riddaren Ebbe Skammelsson, som
ar huvudperson i en medeltida svensk
ballad, ska ha tagit sin tillflykt till trakten,
efter en misslyckad kirlekshistoria som
slutade med ond brad dod. Négon sadan
dramatik finns det knappast for besokar-
na som nu Gvernattar pa Tiraholms ho-
tell. Det &r ett modernt gardshotell, med
18 rum, som kommit till dels eftersom
gasterna efterfragat det och dels for att
skapa sysselsdttning 4t dnnu en genera-
tion, eftersom generationsskiftet pa Tira-
holms Fisk har paborjats. Mamma, pappa
och de tre barnen Ekwall har bildat ett
aktiebolag som de éger tillsammans.

- Det 4r mot naturen att lagga av, sé-
ger Nisse och ler.

Han, Vicky, Malin och Jonas jobbar alla
fyra heltid i foretaget.

— Det ir jatteroligt att barnen vill fort-
sdtta. Det kinns svart att sluta, men pé det
hir sittet kan vi stotta vara barn, siger
Vicky, som ocksa glads ét att hela klanen
nu bor pa Tiraholm.

— Alla barn bor i varsitt hus pa gar-
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den. For négra ar sedan var vi tre som
bodde hir. Nu ér vi tolv, siger hon stolt.

Storebror Jens jobbar pa IKEA och ér
inte delaktig i den dagliga driften, men vl
i aktiebolaget och i utvecklingen.

- Han ér strategen och plockar in
sina erfarenheter fran sitt jobb och det
han upplever runt om i virlden. Det ar
béde vildigt bra och lite jobbigt att han
lyfter blicken och kommer med idéer och
tankar hur vi kan utvecklas och bli battre
och gora saker annorlunda. Inte minst i
hotellsatsningen har han varit véldigt dri-
vande och delaktig. Det hade inte sett ut
som det gor om inte han varit med, siger
Malin.

Tillsammans med pappa Nisse skoter
lillebror Jonas fisket och féradlingen. Han
pratar inte s& mycket och inte si gérna.

- Det finns andra som ér bdttre pa
det, sdger han och ler.

Malin tror inte att det finns sd manga
som &r bittre dn honom p4 att fiska och
pé att forddla fisken.

- Det finns nog inte manga som filear
g0s eller roker fisk pa det sitt Jonas gor.
Det ér en valdig trygghet att ha honom

hér jamte pappa och mamma, siger Ma-
lin.

Sjalv har hon huvudansvaret for ho-
tellet. Hon ar utbildad turistekonom fran
Linnéuniversitetet och skrev lampligt nog
sin uppsats om generationsskiften i turist-
foretag.

- Hotellet har blivit ett naturligt satt
att utveckla foretaget, utan att for den
skull dventyra révaran eller foradlingen.

Restauranggdsterna har i méanga ar
fragat efter 6vernattningsmoéjligheter och
foretag har framf6r 6nskemal om kunna
hélla konferenser och méten pa Tira-
holms Fisk.

- Vi har ett vildigt foretagsrikt om-
rdde runt omkring oss, konstaterar Malin.

Den 21 maj checkade de forsta gés-
terna in pé hotellet, som dock dnnu inte
har invigts.

- Vi fick s4 ménga bokningar direkt,
sd vi har inte hunnit. Vi prioriterade bes-
karna framfér att nagon skulle klippa ett
band, men det ér vil inte for sent n, sdger
Malin och skrattar.

Hennes intresse for turism kom ti-
digt.



Niir jag var yngre handlade det om att sjilv uppleva virlden.
Nu handlar det mer om att ta virlden till Tiraholm.

— Jag vet att jag nér jag var liten skrev
i en sadan hdr "Mina vinner"-bok att
jag ville jobba som servitris och att min
hogsta 6nskan var att resa jorden runt.
Nir jag tog studenten insag jag att de ddr
tva grejerna gick bra att kombinera. Jag
kunde sommarjobba som en galning pa
Tiraholms Fisk och sen hade jag ganska
mycket tid att kuska runt i virlden, jobba
pé skidorter och aka skidor.

Nu ér prioriteringarna kanske nagot
annorlunda, men essensen finns kvar.

— Nir jag var yngre handlade det om
att sjilv uppleva virlden. Nu handlar det
mer om att ta vérlden till Tiraholm. Den
svenska landsbygden har manga unika
virden som jag vill visa upp, resonerar
hon.

I bygget av hotellet har det varit vik-
tigt att ta vara pd det unika med platsen
och insjofisken. Fran fangst till foradling
och forsiljning.
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- Det dr ingen annan dn vi som gor
det, i den hédr omfattningen. Det har vi ta-
git med oss in i hotellet ocksd. Det dr ing-
en slump att mattorna i hotellet liknar en
kulen, halvblasig sjo, att det hanger gamla
gistna aror i rummen och att det finns
fisklador i konferensrummen. Hotell
finns det minga, men att vi 4r ett livskraf-
tigt, foradlande yrkesfiskeforetag ar ju det
som ar unikt med oss, forklarar Malin.

Den yngre generationen Ekwall &r
alltsd redan engagerad i foretaget. Och
det finns inget som tyder pa att engage-
manget eller utvecklingen avtar.

- Har mamma och pappa lyckats
hélla liv i och utveckla det har foretaget
i 40 ar, s& ska val vi kunna halla liv i det
i minst 40 ér till. Sen maste varje genera-
tion fa gora egna val och utveckla egna
idéer, sidger Malin.

Hon tycker att ndgon slags utveckling
maste finnas hela tiden, men det kan inte

alltid vara att bygga nya, stora byggnader
utan samtidigt beh6ver man foradla det
som redan har byggts upp.

- Vi vore dumma om vi frdngick
mammas och pappas grundvirden i fore-
taget. Bade nér det géller mathantverket
och hallbarhetstinket. Det har funnits
med i den hidr verksamheten fran starten
och lingt innan ord som klimatsmart,
héllbart, néarproducerat, ekologiskt och
cirkuldr ekonomi var pa var mans ldppar.
Det har alltid varit var verklighet utan
snygga termer, sa det tar vi sjalvklart med
oss in i framtiden, sidger Malin Ekwall. //

Den 12 november har du sjalv
chans att uppleva Tiraholms fisk
dé Eldrimner har Mathantverks-
dag med tema mathantverk och
turism dar. Se sidan 54.
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et dr roligt att gora ost, det ar hérligt med fjéllkor och
det dr gott att leva och bo i en by med s& manga enga-
gerade ménniskor. Agnes Otterbech stralar nir hon
visar upp det nya mejeriet i Mathantverkshuset Vuol-
lerim Delikatesser.

Hir planerar hon att ysta cirka 9 000 kg ost per 4r av den
fina obehandlade fjallkomjolken frén Vuollerim Gard. De utsokta
hardostarna har namn efter korna pa garden, forst ut 4r Garda,
en vilsmakande ny ost pa den svenska hantverksmarknaden. I
mejeriet gors ocksa yoghurt, farskost med nordliga smaker och
en helt unik variant av den i Norrbotten s& populara kaffeosten;
farskgraddad Fjillko-ost.

- Det blir dessertostar ocksé sa smaningom, siger Agnes.

I SAMBAND MED att Jokkmokks kommun blev Matlandet Sveri-
ges huvudstad 2014 utlystes en tavling i basta mathantverk. Hir
sag Vuollerimrullen dagens ljus. En innovativ produkt dir de
lapplandska ravarorna moéter det asiatiska koket. En riktig Slow-
food-snabbmatsprodukt som kan tillverkas bade utomhus och
inne. Vuollerimrullen fick ett varmt mottagande.

Bygdebolaget ~Mathantverkshuset ~ Vuollerimdelikatesser
bildades och bjéd in till samarbete om att skapa ett gemensamt
mathantverkshus mitt i byn med plats for bade mejeri och pro-
duktionskok. Ett omfattande arbete med ménga ideella timmar
péaborjades. I viras naddes malet for etapp ett, ndr mejeriet invig-
des den 6:e juni.

MJOLKEN TILL MEJERIET kommer frin fjallkorna pa Vuolle-
rim Gérd. De verkar gilla att fa besok. Kommer fram och halsar
glatt. P4 gérden finns flera unika genetiska linjer och nagra av Sve-
riges mest intressanta fjallkor. Asta hor till en fin gammal linje,
liksom Girda, Sia, Sabina och Myra. De ir snilla och friska med
generellt liga celltal i mjolken. Flera av dem mjolkar ocksa bra for
sin ras. Hygienen ar viktig, korna mjolkas i celltalsordning och
analyser gors regelbundet.

- Fjdllkor ger normalt inte sa stora mangder mjolk, men de
ger istdllet en mjolk med unika egenskaper, som ger ett hogt ost-
utbyte, sdger Evalena Skalstad, som ér en av gardens tre koskotare.

- Vi utfodrar inte korna for att fa volym, utan for att fd mjolk
med niringsimnen som har de bésta egenskaperna att ysta pa.
De dter i huvudsak gardens gris, ho och ensilage, siger Evalena.

Fjéllkorna har funnits pa garden sedan 2013 och Bidra ideell
forening tog over verksamheten varen 2018. Malséttningen ér att
bevara fjallkorasen och att hélla landskapet Gppet.

- Ungefir hilften av mjolken gar till Agnes mejeri i Mathant-
verkshuset. Mellan 450 och 500 liter per gang transporteras till
henne, resten tar Norrmejerier hand om. Arsproduktionen ir to-
talt 180 000 kg.

BYGGNADEN dir Mathantverkshuset nu finns var tidigare bank
och klddbutik. Dar fanns ocksé en killare som nu forvandlats till
ett perfekt mognadslager for ost. Inte ens den heta sommaren
2018 har kunnat péverka temperaturen dér. De vackra och vil-
smakande hérdostarna mar gott pa sina hyllor.
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KARINA LINDH ir vd for Mathantverkshuset Vuollerim Delika-

tesser och idéskapare till Vuollerimrullen. Tillsammans med flera
andra utvecklade hon smakerna och tillverkningen. Karina berit-
tar om etapp tva, med produktionskok, butik och café. Nar allt 4r
klart ska det sjuda av liv i hela byggnaden, lokala mathantverkare
ska kunna producera och silja sina produkter, ortsbor och beso-
kare kunna handla i delikatessbutiken och fika i caféet samtidigt
som de tittar in pa produktionen.

- Detta hade aldrig gitt om vi inte varit s manga som jobbar
tillsammans, det 4r samarbetet som gor oss starka, siger Karina.

Hon, liksom manga andra, har flera olika engagemang i den-
na verkligt levande glesbygd.

TVARS OVER GATAN fran Mathantverkshuset finns turistbolaget
Lapland Vuollerim, dér Evalena Skalstad berattar om manga av
Vuollerimbygdens aktiviteter.

— Det har ar en livaktig bygd som det dr vildigt roligt att bo
och leva i, siger Evalena.

Hir finns runt 800 invanare, ndstan 60 foretag och 30 ideella
foreningar. Bygden har flera oberoende bygdebolag dar malsitt-
ningen &r att stirka bygden och den lokala ekonomin. Evalena
raknar upp sju bolag dér alla har skrivit in i sin bolagsordning att
ingen vinst delas ut till aktiedgarna utan aterinvesteras i bygden.
Mathantverkshuset Vuollerim Delikatesser AB ar ett av dessa.

DET FORSTA BYGDEBOLAGET ir Vuollerimbygdens ekono-
miska forening som startade for drygt 20 ar sedan. Da gillde det
att ta vara pa servicen i samhillet, nagot de lyckades med. Under
2006 lade Fortifikationsverket ut ett centralt belaget hotell som
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hade statt tomt, till forsdljning. Ett nytt bygdebolag bildades och
hotellet kunde képas efter att bygdens invanare hade bjudits in att
bli aktiedgare. Behovet av att restaurera var stort, men delagarna
hjalptes at att inreda rummen.

NU BEHOVDES ocksa aktiviteter, bade foér invanarna och for
besokare. Utifran ett bygdeinitiativ startades Lapland Vuollerim
Welcomes You ér 2007, ett bygdebolag med ungefir 50 deldgare.
Féretaget 4r medlem i Svenska ekoturismféreningen och certifie-
rat med Naturens Bista.

- Idag har vi ett 50-tal olika event, arrangemang och paket
att erbjuda. Vi har tagit fasta pd 6ppenheten hir och ordnar ak-
tiviteter som ger tillfdlle till méten mellan besokare och de som
bor i bygden. Vi erbjuder exempelvis att f6lja en samisk familj,
steka suovas 6ver 6ppen eld och ta del av deras berittelser. Négot
som uppskattas mycket ér en s kallad Hushopparmiddag da by-
bor och besokare tillsammans ater forritt i ett hus, huvudratt i ett
annat och dessert i ett tredje. Ett fantastiskt satt for moten mellan
manniskor. En islyktefestival till snons och det bld vinterljusets
dra, lockar utldndska turister, berittar Evalena.

TACK VARE ett lokalt initiativ &r Vuollerim med i Guiness rekord-
bok. Dé tinde bybor och besokare 2 651 islyktor samtidigt. Byn
kallar sig ocksa Islyktornas By och varje &r kan bes6karna fé ta del
av denna extra upplevelse i samband med Jokkmokks marknad.

- En mycket vanlig kommentar frén besokare dr "Har skulle
jag vilja bo”. Och ménga besokare kommer tillbaka ér efter ar, si-
ger Evalena. //
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CERTIFIERING

FRAGOR
& SVAR

UPPDATERINGAR & FORANDRINGAR 2018

Eldrimner Certifierat Mathantverk® syftar till att
bevara och utveckla mathantverk i Sverige. Certi-
fieringen varnar om begreppet mathantverk och
gor det enklare for konsumenter att hitta mathant-
verk. Kriterierna uppdateras vartannat ar och efter
diskussioner i Eldrimners branschrdd och bland
Eldrimners personal ar ett antal férandringar gjorda.
Till exempel far inte langre nitrit anvandas i lufttor-
kad bit, pastej och paté eller i blodprodukter. Fér
hantverksmjol har kriterierna fortydligats och nagra
justeringar har gjorts inom glass och honung. Den
storsta forandringen ar dock att det nu gar att certi-
fiera jasta drycker, béde 61, cider och vin.

Alla kriterier och regler finns pa
eldrimner.com/certifiering.
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= CERTIFIERING -

- Varfor ska jag certifiera mina produkter?

Nir du certifierar din produkt med Eldrimner certifierat
mathantverk visar du konsumenten att den verkligen ér ett
mathantverk. Dessutom bevarar du mathantverkets virde,
forklarar mervérdet och upplyser konsumenten.

- Vad fir jag ut av att bli certifierad?

Eldrimner arbetar kontinuerligt for att uppmarksamma
de foretag som har certifierade produkter. Bland annat
far dessa foretag inbjudan till att vara med pa méssor
dar Eldrimner och mathantverkare deltar. I Eldrimners
kartbok Viagvisaren till Sveriges mathantverk och i appen

Mathantverk lyfts foretag med certifierade produkter fram ELDRIMNER
extra. Aven i Eldrimners 6vriga informationsmaterial ges CERTIFIERAT
de foretag som har certifierade produkter utrymme. MATHANTVERK ©
- Vad kostar det att bli certifierad? Fler fragor och svar hittar du pa

eldrimner.com. Du kan ocksa kontakta
Christina Hedin, christina@eldrimner.com
Det kostar 1000 kr per ér i serviceavgift, oavsett hur manga eller 010-225 32 64 fér mer information.
produkter du vill certifiera.

- Jag har jittemdnga produkter och dndrar stindigt. Mdste jag skicka
inenlista pa alla produkter jag har och alla ingrediensforteckningar?

Mainga mathantverkare dar kreativa och har maénga
produkter. Det &r positivt och ger en stor bredd och
mangfald. For att kunna certifiera sina produkter maste
du dock skicka in en lista pa alla produkter och vad de
innehaller till Eldrimner.

Detta for att ingredienslistan 4r en kontrollmojlighet som
Eldrimner har for att se att produkterna inte innehaller
ingredienser som inte tillats i certifieringen. Eldrimner
litar pa producenterna och limnar det i 6vrigt upp till
producenten att halla sig inom reglerna.

De flesta producenter har etiketter som de kan skicka in till
Eldrimner, eller mojlighet att fotografera sina produkter.

Det gar nir som helst att skicka in en dndring till Eldrimner
for att uppdatera sin lista pa produkter.

- Jag har nirmare till ravaror fran Danmark eller Norge. Kan jag
inte anvinda dem istillet?

Det ér inte tillitet att importera en révara fran ett
grannland och certifiera den. Eldrimners uppdrag ér att
jobba med landsbygdsutveckling i Sverige och ddrigenom
arbeta for de svenska producenterna. Detta gir saledes
utanfor Eldrimners uppdrag. //
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AD FRAN
VARA RADGIVARE

MED LEIF PERSSON OCH MARGONA LUNDGREN

-

Leif Persson ar charkuterist p4 BJARHUS GARDSBUTIK. Han styckar gardens not- och lamm-
kott, tillverkar och roker korvar och hela bitar. Leif har ofta uppdrag som féreldsare och utbil-
dare inom chark. Hans bakgrund som rérmokare och da sarskilt inom varme och kylsyste [
gor att han har goda kunskaper om klimatrum, kylanlédggningar och ventilation.

argona Lundgren driver GARDSCHARKEN i norra Jamtland, som hennes pappa Séren Lund-
ren startade upp. De styckar kott, gor korvar, torkar, varmroker och kallréker korvar och hela
itar. De legotillverkar en del korvar till lantbrukare och jagare ?om har eget kott som de v‘
a tillbaka i foradlad form.
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- Vilken utrustning brukar man behova for att borja forddla sitt kott
till korv och rokta produkter i egna lokaler?

En bra start for den som vill borja forddla ér att skaffa
en ordentlig kottkvarn. Dér ska man inte snala. Sedan
behover man en korvspruta, den kan vara handvevad for
att halla nere kostnaden lite. En blandare behover man till
korvsmeten och det gar bra med en begagnad degblandare
fran bagerier eller restaurangkok. Om du ska borja gora
emulsionskorvar s& behéver du en snabbhack. En sddan
kan man fa tag i begagnad for ca 25 000 kr. For att roka
kan man kopa rostfria varmrokningsskap, antingen el-
eller gasoldrivna. Det finns daven mindre skip som ér ok.
Betraffande kallrokning s& kan man bygga sjalv. Tank dven
pa att ha kylrum for insaltade produkter innan rokning.
Det bor ha fallande kyla - ingen flakt pa kylelementet
utan i taket, sa luften faller ner pa produkterna, man vill
behélla fukten runt produkterna. Alternativet ar en storre
forangare i kylrummet som ér 6verstor sa man inte torkar
ut produkterna med for 1ag relativ fuktighet. Men man fér
inte komma 6ver 80 % heller. En luftfuktighetsmatare ér
alltsa nodvandig.

Betraffande kallrok sa gar det bra att bygga sjélv eller skaffa
en 10 fots container, som funkar utom nér det dr varmt
ute. Om man har halvstor produktion kan man inreda
en mindre sjofartscontainer, med en plitlida i mitten dér
man eldar span.

- Jag har problem med min lufttorkade korv. Korvarna blir morka i
kanterna och réda i mitten. Varfor det?

Det handlar om den relativa fuktigheten som behover halla
ca 78 %. I detta fall &r det troligen for torrt. Vakuumpacka
korvarna nagra dagar eller sla in dom i plast sa fjalstret
blir fuktigt av den inneboende fukten, sen &r det bara att
fortsdtta torka.
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- Mina varmrdékta korvar blir vildigt skrynkliga, vad kan man gora
at det?

Det kan vara tva fel. Antingen har upphettningen gatt
for fort och kdrntemperaturen blivit fér hog, langt 6ver
71 grader. Det kan ocksa vara nagot med avsvalningen.
Kylningen ar viktig, man maéste kyla med kallvatten,
antingen duscha eller doppa i kar s& kdrntempen kommer
ner till 20 till 25 grader snabbt. D4 bli korvarna perfekta
om smeten och stoppningen i fjalster i Gvrigt 4r ok.

- Hur kan man varmréka korvar pad ett enkelt och bra siitt?

Ett tips dr att anvinda ett platskdp som det eldas i botten
pa. Vanligast dr bjork och gran. Bjorken ska vara utan
néver. Alved dr annars populdrt som ved vid varmrékning.
I borjan eldas med dorrarna pa glint sa att korven kan
ge frén sig anga och bli yttorr. Sedan stings dorrarna och
det eldas mer. Det finns en ventil och s har vi dels en
plét over elden som ska hindra sotpartiklar att ni korven
och dels en dropplat som fangar upp det som droppar
fran korven. Det far inte bli for varmt sa att allt fettet
smilter ut. Rumstemperaturen ska ligga pa 80-90 grader.
Innertemperaturen ska bli 68 grader. For att korvarna ska
bli bra dr vi noga med alla steg i processen. Renlighet,
temperaturer, bra rdvaror, ritt verktyg. Man maste lira
kanna sin rok.

- Ar det ndgon skillnad pa att varmrika korv och skinka?

Det 4ar inte sa stor skillnad, men det tar lingre tid. Hela
bitar roks i ca 12 timmar. De beh6ver forberedas dagen
fore och ska hinga i 8 till 10 grader i god ventilation natten
fore. Da paborjas processen med att de ska bli yttorra.
Under rékningen boér man 6ppna och kontrollera da
och d4. Det blir ocksd en extra ventilation som ér bra for
produkterna. //

P4 eldrimner.com under fliken RADGIVNING
finns fler rddgivare fran alla branscher som kan
svara pa fragor fran dig som mathantverkare.




-
MED CATRIN HEIKEFELT OCH VIKTOR

Catrin Heikefelt och Viktoria Vestun ar brans
for bar-, frukt- och gronsaksforadling pa Eld
ar en ofta anlitad kursledare och larare, ba
och runt om i Norden. Viktoria ivit
av bar, frukt & gronsaker, som véagled

eldrimner.com.
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- Jag funderar pa att sitta tva drs hdllbarhet pa min alkoholfria
birglogg. Jag har ganska lag sockerhalt i min glogg men den dr
pastiriserad. Min erfarenhet dr att glogg ofta blir dnnu bittre av
lagring och dd kan jag silja eventuell verbliven glogg som lagrad
ndsta dr. Skulle det fungera?

Du kan absolut sitta tvd ars hallbarhet pa din glogg.
Vid tillverkning av pastoriserade birprodukter blir
héllbarheten i princip obegridnsad mikrobiologiskt sett,
sd lange forpackningen ar odppnad och intakt. Dock
kan firg- och smakforindringar ske med tiden men s
linge du upplever dem som acceptabla, eller till och med
fordelaktiga, ar det inget problem.

Tycker du att smakskillnaden mellan den nykokta gloggen
och den lagrade ar stor kan du fundera 6ver om du vill att
dina kunder ska kunna skilja dem &t p& nagot sitt. Kanske
vill du sétta en extra etikett pa flaskan som talar om att den
ar lagrad? Eller kanske har du majlighet att beritta det for
kunden vid koptillfallet?

Det ar alltid en bra idé att spara och provsmaka sina
produkter vid olika tidpunkter for att utvardera hur
smaken fordndras. Kanske kommer man fram till att man
inte vill sélja for nyligen tillverkade produkter for att de
ska hinna fa sin rétta smak innan de nar kunderna.

- Jag tycker det dr kringligt att gora ingrediensforteckning till vira
produkter, sdirskilt som vi gor inkokta pdron. Ska man da ange
frukten for sig och ingredienserna i lagen for sig?

For produkter i lag, som inkokt frukt, behover inte
ingredienserna anges var for sig for lagen respektive
frukten. Dock ska béde produktens totala vikt samt
dess avrunna vikt anges i gram (g). Observera att det dr
nettovikten som ska anges, vilket dr produktens vikt sedan
forpackningens vikt dragits av. Andra produkter i lag dr
till exempel inlagda gronsaker och fér dem galler ocksd
ovanstdende.
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- Jag iir i koptagen av en brixmitare. Ar det ndgot sirskilt jag ska
tinka pa? Jag undrar ocksd over detta med brix och att de verkar
miita sd olika saker men dnda samma. Detta forstar jag inte riktigt.
Den jag tittar pa mdter vitska och socker.

En brixmitare, eller refraktometer, anvénds for att mata
sockerhalten i produkter. Manga mathantverkare inom
bér- och fruktforadling har nytta av en sddan. Sarskilt
eftersom sylt, marmelad och gelé enligt Livsmedelsverkets
foreskrifter méaste mérkas med sockerhalten mitt med just
en refraktometer. En refraktometer kan ocksa vara ett bra
hjdlpmedel vid tillverkning av drycker samt vid tillredning
av lag for sockertorkning.

En refraktometer mater egentligen hur ljuset vinklas nér
det faller genom ett prov. Sedan omvandlar instrumentet
detta sa kallade brytningsindex till koncentrationen av
ett visst amne. Se till att du véljer en refraktometer som
ar till for att mata socker (sackaros), for det finns dven
sadana som &r avsedda for att mata etanol- eller salthalter
samt for att kontrollera glykolhalten i kylarvitska. Aven
om refraktometern &r gjord for att mita sockerhalten kan
det vara bra att veta att virdet inte blir helt exakt eftersom
andra 19sta dmnen, framforallt syror, paverkar resultatet.
I produkter dir socker dominerar, som sylt och saft, kan
dock virdet anvindas som ett matt pa sockerinnehallet.

Se ocksd upp med att det finns refraktometrar som ar
avsedda for att kontrollera vattenhalten i honung. Honung
ska innehélla under 20 % vatten, sa en sddan refraktometer
visar oftast pa virden mellan 0-20 % vatten. Om du gor
sylt och marmelad med sockerhalter kring 50-60 %, eller
drycker som kanske dr kring 10 %, kan du inte anvinda en
sddan refraktometer eftersom den inte visar virden inom
det intervall du 4r intresserad av.

Forutom att se till att den refraktometer du viljer méter
rétt sak och att den miter inom det intervall du har behov
av att méta inom finns det olika typer att vélja bland. Det
ar en smaksak om man trivs med att anvanda en digital
eller analog variant. Vissa foredrar att lasa av virdet sjalv
och viljer alltsa en handhallen refraktometer medan andra
foredrar ndgon av de digitala matarna ddr vérdet visas pa
en display. De handhallna kan dock vara svérare att lasa av
vid métningar pa starkt firgade produkter. Ofta kostar de
handhéllna mindre 4n de digitala matarna. //
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INSPIRATIONSDAG

PROVA PA MATHANTVERK |
VASTMANLANDS LAN

Eldrimner bjuder in till en inspirationsdag i Vastmanland. Under da-
gen far du prova pa olika former av mathantverk. Du kan fa ysta ost
och gora din egen yoghurt, tillverka korv, baka surdegsbrod eller
koka marmelad. Pa inspirationsdagen far du ett unikt tillfalle att ut-
veckla dina kunskaper tillsammans med erfarna mathantverkare. Du
valjer tva av fyra halvdagspass och de produkter du &r intresserad av.

DATUM 25 oktober

PLATS Restaurangskolan Culinaren pa Folkets hus i Koping
KOSTNAD 1200 kr + moms (lunch och fika ingadr)

SISTA ANMALNINGSDAG 9 oktober

MATHANTVERKSDAGAR

MATHANTVERK OCH TURISM

Vi diskuterar hur beséksnaringen och mathantverket samarbetar for
att 6ka inkomsterna och starka den regionala identiteten.

Maltidsturismen har stor potential och inom den har mathantverket
en central roll. Mathantverkarna ger besékarna minnesvarda upple-
velser och visar hur unika produkter skapas. For att ta till vara moj-
ligheterna och arbeta gemensamt for att utveckla beséksnéringen
bjuder Eldrimner in till kunskapsutbyte och diskussion mellan mat-
hantverkare och besdksnaring.

DATUM och PLATS

10 oktober, Hem till garden, Vasteras, Vastmanlands lén

11 oktober, Hjulsjd 103, Hallefors, Orebro ldn

24 oktober, Gula industrihuset, Stallarholmen, S6dermanlands lan
25 oktober, Stafva Gard, Barlingbo, Gotlands lan

12 november, Tiraholms Fisk, Unnaryd, Hallands lén

13 november, Rudenstams Bar & Frukt, Huskvarna, Jonkopings lan
KOSTNAD 300 kr inklusive moms (fika och lunch ingadr)
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NYBORJARKURS

KURS I FISKFORADLING

Den hér kursen vander sig till dig som soker kunskap om fiskféradling
eller vill ta del av hur en erfaren fiskféradlare producerar. Kursledare
ar Hakan Bjork som driver Bjorks Ringsjon och under kursen visar han
hur han arbetar med inldggningar, varmrokning och farsprodukter.
Vi gar igenom hantering fran ravara till fardig produkt. Den ravara
vi anvander ar lax, sill och gddda. Kursen &r framst praktiskt inriktad.

DATUM 6-7 november

PLATS Bjorks Ringsjon utanfor Ho6r, Skane
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 15 oktober

NYBORJARKURS

ROM- OCH
FISKFORADLINGSKURS

Kursen vénder sig till dig som soker kunskap om fiskforadling eller
vill ta del av hur ndgon annan fiskféradlare producerar.

Marlene Tagesson driver Spikuddens Butik & Café och har mangarig
erfarenhet av I16jromsberedning. Under den hér kursen lar hon oss
hur vi tar tillvara rom fran sikl6ja.

Hakan Bjork fran Bjorks Ringsjon i Skane lar oss hur fisk gravas och
hur vi tillverkar olika produkter av fiskfars. Vi gar igenom hantering
fran ravara till fardig produkt av arter som finns i omradet. Kursen &r
framst praktiskt inriktad.

DATUM 24-25 november

PLATS Spikudden, Spikens fiskehamn vid Vanern, Vastra Gotaland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 4 november
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STUDIERESA

INSPIRATIONSRESA TILL POLEN

Vi reser till norra Polen for att studera fiskforadling och smaskaligt
yrkesfiske. Resan tar sin start i Gdynia, som &r en del av det historiskt
intressanta trestadsomradet bestdende av Gdansk-Gdynia-Sopot,
beldget i Gdanskbukten.

Efter att ha bekantat oss med den regionala matkulturen reser vi
vidare mot Kasjubien, som ar ett sjorikt omrade vaster om Gdansk dar
kasjubierna bedrivit fiske i generationer. Darefter gar resan aterigen
mot Ostersjokusten for besok hos fiskare och fiskforadlare. Med pa
resan deltar lwona Slojka, researrangdr med mangarig erfarenhet av
Polen.

Vi kommer att titta pa:

e Hur det lokala fisket bedrivs

e Foradlade produkter som framstalls

e Redskap de polska yrkesfiskarna anvander

e Foradlingslokaler och utrustning som anvénds i produktionen
e Regelverk och hur de tillampas vid fiske och foradling

DATUM 25-30 mars

PLATS Norra Polen

KOSTNAD 7 500 kr + moms. Priset inkluderar batresa med hyttplats
tur och retur Karlskrona - Polen, resor mellan studiebesoken i buss
och boende med helpension i tvdbaddsrum.

SISTA ANMALNINGSDAG 30 november
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GRUNDKURS

CIDERKURS

Har ar tillfallet for dig som vill 1ara dig tillverka cider pa ett hantverks-
massigt satt. Kursen tar upp det grundlaggande kring ciderproduk-
tion fran apple till fardig flaska.

Kursledaren David Biun kommer fran USA dér han bade studerat och
arbetat med vinproduktion, druvodling och cidertillverkning. Idag &r
han cideri-chef pa Brannland Cider, som bland annat producerar en
av varldens basta iscidrar pa svenska applen.

Kursen ges pa engelska.

DATUM 20-21 november

PLATS Eldrimners atelje, As, Jamtland Can
KOSTNAD 2 400 kr + moms (fika ingar)
SISTA ANMALNINGSDAG 15 oktober
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SPECIALKURS

GRONSAKER — INSPIRATION
TILL PRODUKTUTVECKLING

Denna kurs vander sig till dig som redan tillverkar olika grénsakspro-
dukter och vill ha ny inspiration och jobba med produktutveckling.

Kursledare &r Jens Linder, matjournalist och kock, som har erfaren-
het kring mattraditioner i olika lander fran flertalet resor runt om i
varlden.

Den forsta dagen handlar om pickling av gronsaker. Du far ldra dig
om hur du kan variera lagen med attika, vindger och sur juice och
ldgga in olika typer av gronsaker. Det blir klassiska svenska produkter
med ny twist, samt produkter med inspiration fran England, Korea
och USA. Dag tva handlar om mjolksyrade gronsaker och Jens pre-
senterar hur fermenteringstraditionen ser ut ur ett globalt perspek-
tiv, men med fokus pa Korea. Jens tar med sig exempel pa bland an-
nat olika typer av kimchi och beréttar om olika tillverkningssatt och
kryddningar.

Du som deltagare har mojlighet att ta med dig egna produkter for att
kunna diskutera med Jens hur de kan utvecklas smakmassigt.

DATUM 19-20 februari

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
KOSTNAD 2 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 28 januari

SPECIALKURS

SENSORIK OCH SMAKSATTNING
AV MATHANTVERK

Denna kurs vander sig till dig som tillverkar olika produkter av bar,
frukt och gronsaker, bréd och andra bakverk eller som jobbar med
mathantverk i servering. Du vill 1ara dig mer om sensorik, att matcha
dryck och mat samt hur du kan smaksatta produkter.

Kursen leds av Leena Jansson som ar sommelier och dessutom har
mangarig erfarenhet som juryordférande for dryckesklasserna i SM
i Mathantverk.

Du far lara dig grunderna i sensorisk analys och vara med pa en prov-
smakningsovning med syfte att du ska lara dig identifiera smaker
och satta ord pa dem, samt hur dryck och mat paverkar vandandra.
Leena berdttar om olika satt att smaksdtta mathantverksprodukter
med orter och kryddor och hur du hanterar dem for att fa fram sma-
kerna pa bast satt.

Kursen ska 6ppna dgonen for nya, ibland ovantade, smakkombina-
tioner som kan ge det lilla extra till en produkt eller matratt.

DATUM 18 februari

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
KOSTNAD 1 200 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 28 januari
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NYBORJARKURS

MJOLKSYRNING AV GRONSAKER

Denna kurs vander sig till dig som funderar pa produktion av mjolk-
syrade gronsaker for forséljning. Kursen kraver inga forkunskaper.

Under kursen far du ldra dig grunderna for mjolksyrajasning, bade
teoretiskt och praktiskt. Du kommer att fa syra kal och rotsaker samt
arbeta med olika kryddningar av produkterna. Sedan far du lara dig
om hur du styr produkternas utveckling med ratt temperatur och
lagringstid, samt om hallbarhet.

Kursen leds av Eva Gustavsson pa foretaget Solsyran som har mang-
arig erfarenhet av gronsaksodling och mjélksyrning. Med pa kursen
ar dven Adriana Jerlstrom-Maj fran Bergslagens gronsaksféradling
AB som &r uppdaterad pa den senaste forskningen och garna tillver-
kar kryddstarka syrade produkter.

DATUM 6-7 mars

PLATS Hansjo, Orsa, Dalarna
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 11 februari
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FORDJUPNINGSKURS

FORTSATTNINGSKURS FOR
PRALINMAKARE

Denna kurs vénder sig till dig som redan tillverkar chokladpraliner
och vill utveckla ditt sortiment. Du &r van att hantera choklad och
kan temperera och gjuta skal och gora fyllningar men vill férfina pro-
dukterna eller inspireras till ett nytt utbud.

Kursen formas efter deltagarnas 6nskemal och infor kursen far du
beskriva vad du vill utveckla i ditt sortiment. Sedan far du ta med
egentillverkade produkter till kursen for gemensam provsmakning
och forbattringsforslag diskuteras och provas.

Under kursen far du ocksa lara dig om att fargsatta och gjuta skal
med naturliga farger, som rodbeta, vetegras och bladbar, samt fordju-
pa dig i olika typer av fyllningar.

Kursledare @ Amina Olsson som driver Minas Chokladstudio. Hon ar
konditor och har erfarenhet av att jobba med choklad i 6ver 17 ar.

DATUM 12-13 mars

PLATS Minas chokladstudio, Fjalkinge, Skane
KOSTNAD 2 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 18 februari

GRUNDKURS

FRUKTVIN OCH CIDER

Under denna kurs far du lara dig om tillverkning av bér- och fruktvin
samt cider. Den teoretiska delen behandlar de olika stegen i tillverk-
ningen, fran ravara, férbehandling, pressning och alkoholjasning till
efterbehandling samt lagring. Vid de praktiska momenten blir det
bland annat pressning av bar och dpplen, matning av sockerhalt och
pH, syratitrering, receptberdkning samt start av jasningsomgangar.
Kursen kraver inga forkunskaper.

Kursledare ar Guillaume André, som é&r livsmedelingenjor pa utbild-
ningscentret CFPPA i Florac i Frankrike och har mangarig erfarenhet
av utbildning inom livsmedelsforadling. Kursen tolkas fran franska
till svenska.

DATUM 9-10 april

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
KOSTNAD 2 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 25 mars
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GRUNDKURS

DELIKATESSKONSERVERING

Denna kurs riktar sig till dig som vill gora steriliserade helkonserver,
sa som soppor och grytor. Huvudfokus ligger pa produkter av vege-
tabilier, men om intresse finns hos deltagarna kan dven produkter
med kott behandlas.

Vid de teoretiska momenten féar du lara dig varfor sterilisering valjs
som konserveringsmetod, vilka olika produkter som ar [dmpliga att
tillverka, samt genomgéng av steriliseringsutrustningen, en sa kallad
autoklav.

Under de praktiska momenten blir det tillverkning av soppor och
grytor av framst gronsaker och baljvéaxter. Du far sedan se hur det gar
till att anvanda autoklaven for att sterilisera och goéra dessa produk-
ter till helkonserver. Det blir ocksd genomgang av stabilitetstest for
att verifiera konserveringen.

Kursledare ar Guillaume André, som é&r livsmedelingenjor pa utbild-
ningscentret CFPPA i Florac i Frankrike och har mangarig erfarenhet
av utbildning inom livsmedelsforadling. Kursen tolkas fran franska
till svenska.

DATUM 11-12 april

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
KOSTNAD 2 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 25 mars
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NYBORJARKURS

KORVHANTVERK PA
EDGARDEN

Vill du veta hur man gor hantverksmaéssig farskkorv och grillkorv fran
grunden och félja verksamheten hos ett prisbelont charkuteriféretag
dar djurens valmaende star i fokus? D& ar var tvadagars nyborjarkurs
pa Edgarden nagot for dig. Familjeforetaget i fjarde generationen f6-
der upp egna grisar, forddlingen sker i gardens charklokaler och alla
mojliga sorters charkuteriprodukter saljs sedan i foretagets mobila
butik Grisbilen. Bade styckning och anvandning av olika kottdetaljer
gas igenom pa kursen. Dessutom tillverkas olika typer av korvar.

Kursen vénder sig till dig som inte har nagon tidigare erfarenhet av
charkuteritillverkning eller mojligtvis har provat hemma i det egna
koket.

DATUM 22-23 oktober

PLATS Edgarden, Flarken, Vasterbotten
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 10 oktober

GRUNDKURS

GRUNDUTBILDNING FOR
CHARKUTERISTER

Eldrimners mest efterfragade charkkurs som ger gedigna
grundkunskaper for att komma igdng med egen foradling.

Teori, tillverkning, instruktioner och provsmakningar varvas under
veckan och det finns dven mojlighet att fa aterkoppling pa egna pro-
dukter. Kursen kraver inga forkunskaper. | teoridelen lyfts dven vikten
av 1ag stressniva och hygien vid slakt samt férdelarna av att ha hela
kedjan fran levande djur till fardiga produkter pa samma gard.

Kursen riktar sig dels till dig som vill komma igdng med produk-
tion och fa inspiration for tillverkning av alla slags charkuterier, och
dels till dig som redan har kommit igdng med féradling men vill
utveckla ditt sortiment. Larare under kursen ar Jirgen Korber, som
ar charkmastare och slakt- och charkchef pa den ekologiska garden
Herrmannsdorfer i Bayern. Han ar en av Eldrimners dterkommande
charkexperter.

Under kursveckan anvands lokalt kott av mestadels gris, men for-
adlingsprinciperna ar desamma oavsett vilket kétt du anvénder.

Kursen tolkas till svenska.
DATUM 5-9 november
PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland

KOSTNAD 5 500 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 7 oktober
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GRUNDKURS

SLAKT & STYCKNING AV LAMM

Lar dig hela kedjan fran levande djur till fardiga styckdetaljer pa tre
intensiva dagar med mycket praktik. Inga forkunskapskrav.

Under handledning lér du dig slaktens alla moment steg for steg fran
grunden.Bedoévning och avblodning utférs dock av de erfarnalérarna.
I styckningen lar du dig benfria styckdetaljer och styckningsekonomi.
Teori om HACCP for slakt och styckning, beddvnings- och kottkvalitet,
bultpistolhantering, slaktmognadsbedémning, hygieniska och
praktiska krav pa lokaler, regler for forséljning och prisséattning. Du
far dven vara med vid Livsmedelsverkets levandedjursbesiktning pa
slaktdagen. Storst vikt ligger pa de praktiska delarna.

For att slakta pa egen hand krévs godkanda lokaler och kompetens-
bevis efter teoretiskt prov, det ingar ej i kursen.

Huvudléararen Elsa Lund Magnussen driver Lindas Lamm utanfor
Karlstad med faruppfédning, gardsslakteri, styckning och egen
forsaljning. Under slaktdagen medverkar aven slaktaren Per Lindberg
som ldrare.

DATUM 29-31 januari

PLATS Lindas Lamm, Karlstad, Varmland
KOSTNAD 5 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 7 januari

FORDJUPNINGSKURS

LUFTTORKADE CHARKUTERIER

Lufttorkade charkuterier ses ofta som kungligheter bland foradlat
kott. Den har kursen vander sig till dig som gatt Eldrimners grund-
kurs i chark och kommit igang med foradling av lufttorkade produk-
ter.

Under kursen varvas teori och praktiska moment inom de tva pro-
duktkategorierna lufttorkad korv och lufttorkade hela bitar.

Malet med kursen ar att lara sig tillverkning av goda och sékra pro-
dukter med storre svarighetsgrad. Ta garna med egna produkter for
feedback.

Under kursveckan kommer framforallt griskott att anvandas men de
lufttorkade produkterna kan tillverkas av alla kdttslag efter samma
foradlingsprinciper.

DATUM 4-8 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 7 januari
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NYBORJARKURS

YSTNING PA RAVEN & OSTEN

Eldrimners nyborjarkurs hos Matilda Johansson pa Raven & Osten i
Smaéland vander sig till dig som vill arbeta med hantverksmaéssig yst-
ning och som inte har nagon tidigare ystningserfarenhet eller moj-
ligtvis har provat hemma i koket.

Under kursdagarna far du folja arbetet i gardsmejeriet, dar det ystas
pa komjolk fran en granngard. Under kursen ystas stekost och sal-
ladsost. Dessutom tillverkas farskost.

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

DATUM 19-20 november

PLATS Réaven & Osten, Lida, Jarnforsen, Smaland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 4 november

GRUNDKURS

GRUNDKURS T'YSTNING

Denna kurs véander sig till dig som vill skaffa dig goda och grundlag-
gande kunskaper i ystning. Du vill starta gardsmejeri eller sa ar du
redan igang som mathantverkare.

Kursledaren Michel Lepage ar en mycket kunnig och erfaren
gardsystningsradgivare fran sddra Frankrike som Eldrimner har sam-
arbetat med i drygt 20 ar. Michel har en gedigen utbildning inom
ystning och mejeri samt erfarenheter fran bade industri- och hant-
verksmassig produktion.

Under kursdagarna kommer Michel att formedla de grundlaggande
kunskaperna inom ystning. Varje dag innehaller en teoretisk genom-
gang samt en demonstrationsystning.

P& schemat star mjolkens kemi och mikrobiologi, patogena bakterier,
riskbedomning samt tillverkning av mjuka osttyper som camembert
och mjuka ostar med kittyta, syrad ost som lactique, pressade ostty-
per, blamdégelost, salladsost, mozzarella samt yoghurt. Det blir ocksa
en genomgang av hur man styr ystningen och av fel som kan uppsta
vid de olika tillverkningarna.

Kursen tolkas till svenska.
DATUM 5-9 november
PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland

KOSTNAD 6 000 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 7 oktober
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FORDJUPNINGSKURS

LAGRING MED MICHEL LEPAGE

Nu djupdyker vi i temat ostlagring! Under tre dagar far vi praktiska
tips kring hanteringen av olika osttyper i lagret, vad som menas med
en bra och normal utveckling och hur vi bedémer och hanterar pro-
blem i var lagring. Vi lar oss hur vi kan tanka i utvecklingen av smaker
i var ost, hur vi tidigt kan hantera "ostens beteende” for att planera
var lagring for en ultimat produkt vid forsaljning.

Vi gar ocksa igenom olika typer av lagringslokaler, diskuterar pro-
blem och probleml&sning.

Pa kursens forsta dag ystar vi tva versioner av mjuk ost, en for langre
lagring och en for kortare lagring. Vi foljer sedan dessa ostar under
sina forsta dagar i lager. Vi kommer ocksa att behandla olika osttyper
i olika stadier av lagring. Deltagare valkomnas varmt att ta med egna
ostar, bade lyckade ostar och problemostar.

| kursen ingdr ocksa forpackningskunskap dar vi tittar pa material
som lagrar och bevarar osten pa basta satt. Vi dgnar ocksa tid till att
diskutera deltagarnas egen lagring. Kursen tolkas till svenska av Eld-
rimners personal.

DATUM 4-6 februari

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
KOSTNAD 3 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 13 januari

STUDIERESA

OSTRESA TILL ASTURIEN
| SPANIEN

Ystningsresan 2019 gar till Ostens land. Sa kallas ndmligen Asturien,
beldgen mellan Atlantkusten i norr och Cantabriabergen i sdder, en
av Europas betydande osttillverkande regioner.

Provinsen &ar hemvist for drygt 40 olika ostsorter, bland annat den
berémda Cabrales, en ursprungsskyddad blamoégelost som lagras i
naturliga grottor. Dit gar ett av vara besok. Andra ostar vi kommer
att bekanta oss med &r Gamoneu, Afuega'l Pitu, Casin och Beyos. Tu-
rism och osttillverkning, det regionala utvecklingscentret Valnalon,
och ciderhus utgor andra @mnen och stopp pa resan. Tolkning sker
till engelska.

DATUM 25 februari-1 mars

PLATS Asturien, Spanien

KOSTNAD 9 000 kr + moms, varav anmalningsavgift 500 kr +
moms betalas vid anmaélan. Priset inkluderar flygresa, boende och
helpension.

SISTA ANMALNINGSDAG 16 december. Bindande anmilan.
KONTAKT birgitta@eldrimner.com



KALENDARIUM

SPECIALKURS

YSTNING PA GETMJOLK

Ges i samband med specialkurs Smér, halvfet pressad ost, syrade mjélk-
produkter, 21-22 februari.

Den hér kursen ar ett fantastiskt tillfdlle att lara dig hur du ystar pa
getmjolk. | kursen ingar dven andra viktiga kunskaper for mejeriverk-
samhet. Under kursen lar du dig att satta syrakulturer och vi ystar fol-
jande osttyper pa getmjolk: syrad ost (sk lactique), vit caprin/kéllar-
lagrad getost samt mese. Du kommer dven att lara dig prisberdkning
och mejeriets ekonomi, vasslehantering, ostlagring samt sensorisk
beskrivning av ost. Praktik och teori varvas.

Kursledare dr Annika Schrewelius, som ar en mycket erfaren och kun-
nig mejerist. Hon har mangarig erfarenhet fran att driva eget mejeri
dér hon ystat pa gardens egna getmjolk och inkdpt komjolk. Annika
har i manga ar hallit kurser i Eldrimners regi och ansvarar for vara
yrkeshogskoleelever.

DATUM 18-20 februari

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
KOSTNAD 3 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 27 januari

61 MATHANTVERK nr 03-2018

SPECIALKURS

SMOR, HALVFET PRESSAD OST,
SYRADE MJOLKPRODUKTER

Ges i samband med specialkurs Ystning pd getmjélk 18-20 februari.

Kursen védnder sig till dig som ar hantverksmejerist men &ven till dig
som har mjolkforsaljning och vill borja foradla andra mjolkprodukter.

Kristina Akermo &r inte bara gardsmejerist utan dven veterinir. Hon
driver sedan 2003 Oviken Ost i Jamtland, dar hon tillverkar ost, smoér
och yoghurt pa gardens farmjolk samt komjélk fran en lokal mjolk-
producent.

Innehall:

e separering av mjolk

e syrning av gradde

¢ tillverkning av smor och kvarg

e ystning av pressad ost (typ Gouda) pa halvfet mjolk som &r en
bra ost att kombinera med smértillverkning

¢ mognad och lagring av pressade ostar

De praktiska tillverkningarna genomfors som demonstrationer.

DATUM 21-22 februari

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
KOSTNAD 2 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 27 januari

NYBORJARKURS

YSTNING PA SKOGSBACKENS
OST

Eldrimners nybdrjarkurs hos Marih och Ramon Jonsson pa Skogs-
backens Ost vénder sig till dig som vill arbeta med hantverksmas-
sig ystning och som inte har ndgon tidigare ystningserfarenhet eller
mojligtvis har provat hemma.

Under kursdagarna far du folja arbetet i gardsmejeriet, dar 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 25-26 februari

PLATS Skogsbackens Ost, Orsundsbro, Uppland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 10 februari



INSPIRATIONSDAG

] VASTMANLAND

Pa restaurangskolan Culinaren i Képing 25
OKTOBER

Prova pa
att gora din
egen ost, korv,
brod eller
marmelad

Lar dig att tillverka riktig mat fran grunden. Pa inspirationsdagen far du prova pa olika former av mathantverk:

ysta ost och gora din egen yoghurt, tillverka korv, baka surdegsbrdd eller koka sylt och marmelad pa tradgardens

bar. Det ar ett unikt tillfalle att testa och utveckla dina kunskaper tillsammans med erfarna mathantverkare.
Du valjer sjalv mellan tva olika arbetspass och de produkter du ar intresserad av. Under dagen far du dessutom
hora flera mathantverkare berdtta om sina foretag.



SVERIGE
PORTO BETALT
PORT PAYE

AVSANDARE Eldrimner/Lansstyrelsen i Jamtlands lan, Osavagen 30, 836 94 As

MATHANTVERKSDAGAR Diskussion och
HOSTEN 2018 - VAREN 2019 kunskapsutbyte
mellan
TEMA mathantverkare
och besoksnaring

o=
ardshutik —

Hur kan besoksnaringen och
mathantverket samarbeta for
att oka inkomsterna och starka
den regionala identiteten?

VASTMANLAND 10 oktober Hem till garden, Vasteras

OREBRO 11 oktober Hjulsj6 103, Hallefors
SODERMANLAND 24 oktober Gula industrihuset, Stallarholmen
GOTLAND 25 oktober Stafva Gard, Barlingbo

HALLAND 12 november  Tiraholms Fisk, Unnaryd
JONKOPING 13november  Rudenstams Bar & Frukt, Huskvarna

NENM,

W) ‘ELDRIMANER

Mijomarkt trycksak for mathantverk




