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RVTJARNS UTEGRISAR & MATVERKET
TAS BAK & FORM - ULRIKA BRYDLING
ADY BBQ - APPELMUSTENS SMAK




ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum fér mathantverk

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

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

UTBILDNING OCH INSPIRATION

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

STARTA EGET MATHANTVERKSFORETAG 5 veckor
NYBORJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1-5 dagar

FORDJUPNINGSKURS 1-5 dagar

SEMINARIER

STUDIERESOR i Sverige och utomlands
INSTRUKTIONSBOCKER OCH INSTRUKTIONSFILMER

INFORMATION OCH MARKNADSFORING

SM | MATHANTVERK

Produkttédvling som anordnas av Eldrimner arligen sedan 1996.
MATHANTVERKSDAGAR

Regionala natverkstraffar dver hela landet.

SZARIMNER

Idé- och kunskapsmassa.

ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK

Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna.
ELDRIMNERS MAGASIN MATHANTVERK

ges ut kostnadsfritt till prenumeranter.

ELDRIMNER.COM

webbplats med 6vergripande information om Eldrimner och var verksamhet.

STOD OCH RADGIVNING

DIALOG MED MYNDIGHETERNA

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

KOSTNADSFRI RADGIVNING

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

KONTAKT

010-225 32 01 - info@eldrimner.com

Ulrika Brydling

Enhetschef, 010-225 33 90 - ulrika.brydling@eldrimner.com
Madeliene Larsen Ivansson

Bitradande enhetschef, 010-225 33 78 - madeliene@eldrimner.com
Katrin Sahlin

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

Linsstyrelsen
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Europeiska jordbruksfonden for
Tandsbygdsutvecking: Europa
investerar i landsbygdsomraden
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KRONIKA

min tradgard finns en liten stack med arbetare som ofortrutet

bidrar till att bygga nagot storre an de skulle ha orkat pa egen

hand, sin styrka och stora hjarna till trots. Det ar ett hart arbete

och det ligger alltid hinder i vigen som de behover ga runt, 6ver,

under eller helt enkelt flytta pa. Men ger upp, det gor de inte. Myror
och mathantverkare har manga likheter i det. Jag vill inte pasta att
mathantverkare ar starkare eller smartare dn andra, men att de arbetar
hart och hanterar hinder for att skapa en storre och rikare matvarld for oss
alla i stacken ar daremot otvivelaktigt sant.

EN DEL I ELDRIMNERS ARBETE dr att forenkla mathantverkares
vardag genom att minska hindren och den tid och kostnad som de

ofta medfor. Det ar darfor med forsiktig gladje jag ser att regeringen
vill satsa pa regelforenkling och hoppas att det ska leda till praktisk
skillnad for foretagen och inte stanna vid en god ambition. Jag ar ocksa
tacksam over att regeringen i sin budgetproposition uppméarksammar
Eldrimners verksamhet som vasentlig i arbetet for: "bevarande

av smaskalig livsmedelsproduktion med betydelse for tillvaxt

och utveckling pa landsbygderna, samt dartill bevarandet av den
smaskaliga livsmedelsforadlingen och fraimjandet av det immateriella
kulturarvet.” Tillsammans med massan Griine Woche ar Eldrimner
den verksamhet regeringen tar upp som viktig for att presentera den
svenska livsmedelsproduktionens mervarden. Vi instimmer édmjukt i
bedémningen.

PA SARIMNER OCH SM 1 MATHANTVERK i Bords 17-19 oktober kommer
representanter for Landsbygds- och infrastrukturdepartementet,
Jordbruksverket, Livsmedelsverket och mathantverkare att beratta hur

de ser pa mathantverkets betydelse for en hallbar livsmedelsproduktion.
Det ska bli intressant att hora hur politiken dterspeglas i kommande
livsmedelsstrategi 2.0 och myndigheters arbete framdver. Under dagarna
far vi ocksa diskutera gardsforsaljning av alkohol, forpackningsdirektivet,
gora djupdykningar inom bageri, charkuteri, mejeri och fiskforadling samt
bar och drycker. Givetvis kikar vi lite extra nyfiket pa alla produkter i arets
SM ocksa. Det och mycket mer ser vi fram mot att ta del av nar vi traffas i
Boras for att inspireras, férkovra oss och umgas.

I DET HAR NUMRET moter du nagra av de fantastiska foradlare som
bidrar till att berika landsbygd och maltider for dig, mig och alla oss som
vill ha en hallbar livsmedelsproduktion. En varm foresprakare for det ar
Eldrimners nya chef Ulrika Brydling som alltid vurmat fér mathantverket.
Sedan september ar hon pa plats och det &r med stort fortroende vi
vilkomnar henne att leda forvaltning och utveckling av vart arbete framat.
Tillsammans lovar vi att dra vara stran till stacken for ett myllrande
mathantverk 6ver hela landet.

Madeliene Larsen Ivansson

Bitrddande enhetschef
pa Eldrimner
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NOTISER

Fin utmarkelse
till tidigare
Eldrimnerelev

HANTVERKSBAGAREN MAXIME
BOUJU KINDLUND HAR UTSETTS TILL
ARETS UNGA FORETAGARE.

DEN SENASTE i raden av e
mathantverkare som tilldelas fina [ A
foretagarutmarkelser ar Maxime - F ;
Bouju Kindlund, som driver Grévelsjon
Fjallbageri. Han ar ocksa en av dem
som utbildat sig till hantverksbagare
pé Eldrimner.

Sedan sex ar tillbaka driver han sitt
lilla bageri i Grovelsjon, dar han haller
pa och bygger ut. Verksamheten har
gatt sa pass bra att dven hans fru nu
arbetar i foretaget. Redan forsta aret
som verksam hantverksbagare tog han
hem en guldmedalj i SM i Mathantverk.

Maxime far utmarkelsen av
Alvdalens kommun for att han
inspirerar unga till att det gar att

starta och utveckla foretag i den lilla |\ | Or Sk

kommunen. I motiveringen stdr att lasa

att Maxime med en drém och ett stort k d : 1 ft
engagemang har skaffat sig kunskap e J a y er
om ett hantverk med lang tradition och

i grunden forddlat det efter sina idéer. m ath antve rk

Pa endast sex ar har han byggt upp sitt

lilla bageri till ett familjeféretag, med I NORGE satsar Coop pd att fa fler att upptacka landets smaskaliga
bade privata kunder och hotell och mathantverkare och producenter. Genom en kampanj kallad Verdt a trakke til
caféer i Grovelsjon och Idre. uppmanas konsumenter att cykla och besoka landets olika producenter. Kort

information om de olika foretagen har samlats i en bok som delas ut i butikerna.
Som komplement finns ocksa en webbsida. Dessutom gar det se ungefar 60
filmer i den webbaserade tv-kanalen Matkanalen. Lds mer via: lokalmat.coop.no.
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NOTISER

Produktionen

av alger och fisk
ska oka

JORDBRUKSVERKET fick under sommaren tva nya
regeringsuppdrag inom de bla niringarna. Dels ska det
goras en handlingsplan for arterna sill och skarpsill,
dels ska svensk algindustri utvecklas. Bida uppdragen
ska bidra till livsmedelsstrategins mal om en 6kad och
hallbar livsmedelsproduktion.

Handlingsplanen ska innehalla férslag pa en
langsiktig vision for den bla vardekedjan i Sverige,
fran fartyg till konsument. Uppdraget ska aven
kartlagga hamnar, transporter och lagringsméjligheter.
Handlingsplanen ska ocksa mojliggora att manniskor
ater mer fisk ur svenska vatten, vilket ar viktigt
sarskilt ur ett beredskapsperspektiv.

Alguppdraget ska analysera och identifiera
eventuella hinder och utvecklingsbehov for en 6kad
och hallbar produktion av algbaserade livsmedel i
Sverige.

Stod erbjuds for
utveckling av hallbara
Innovationer

HALLBARHETSORGANISATIONEN Axfoundation arbetar aktivt for
att 6ka innovationstakten inom hallbara livsmedel. Pa Torsaker
gard i Upplands Vasby strax norr om Stockholm har de byggt

ett utvecklingscentrum for framtidens hallbara maltider som

de vill ska anvdndas av fler. Dar finns moderna testkék med
restaurangutrustning samt personal med kompetens inom
gastronomi, produktutveckling, nutrition och sensorik som finns
att tillgd som bollplank.

Den entreprenor eller forskare som vill utveckla sin hallbara
innovation kan anséka om innovationsstodet som omfattar
lokalhyra, tillgdng till utrustning och kompetensstod fran Torsaker
gards operativa innovations- och utvecklingsteam. Léds mer och
anmidl intresse via: axfoundation.se/innovationsstod.
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AKTUELLT

MATHANTVERKSDAGAR
PR RHAGA: FULLT FOKUS
PA ATT SMAKA, SKAPA,

HANDLA

DEN 17-19 OKTOBER samlas mathantverksbranschen
pa Ahaga i Boras for SM i Mathantverk och Serimner. For
att ta tillfallet i akt och visa upp Sveriges mathantverk for
allmanheten introducerar vara lokala samarbetspartners
Mathantverksdagar pa Ahaga. Forhoppningen ir att det
blir ett koncept som kan leva vidare. Temat ar Smaka,
skapa, handla med syfte att skapa relationer mellan kon-
sumenter och producenter och sprida kunskap om mat-
hantverket.

MATHANTVERKSDAGAR pi Ahaga parallellt med SM och
Seerimner ger mathantverkarna som tavlar en mojlighet
att aven visa upp och sélja sina produkter pa plats.
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BESOKARNA KOMMER BLAND ANNAT att kunna prova-pa-
mathantverk, testa att sitta i en smakjury, handla fran en
nationell rekoring, mota producenter pa mathantverks-
torget och smaka och handla deras produkter.

De som besoker Mathantverksdagarna har ocksa majlig-
het att folja juryarbetet i SM i Mathantverk pa nara hall
och vara med pa prisutdelningen diar medaljorerna pre-
senteras.

Eldrimners lokala samarbetspartners 2023 ar: Lokalpro-
ducerat i Vast, Turistradet Vistsverige, Sjuhdradsmat och
Boras TME/Boras Convention Bureau, Ahaga Event AB.
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AKTUELLT

ULRIKA ALSKAR
MATHANTVERK

MATHANTVERKET HAR LEGAT HENNE VARMT OM HJARTAT SEDAN
BARNDOMEN. DEN RELATIONEN HAR STARKTS UNDER YRKESLIVET NAR HON
ARBETAT MED MAT, DRYCK OCH HALLBARHET. NAR KOCKEN OCH KROGAREN

ULRIKA BRYDLING NU BORJAT SOM CHEF FOR ELDRIMNER FAR HON JOBBA
MED LANDETS MATHANTVERKARE PA ETT NYTT SATT.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Stéphane Lombard

borjan av hosten borjade Ulrika Brydling som Eldrim-
ners nya chef. Hon har under médnga ar haft en passion
for mathantverk, suttit som juryordférande i SM i Mat-
hantverk och ar sedan manga ar tillbaka ambassador
for Eldrimner. Hon &r utbildad kock och sommelier.
Hennes specialomraden ar hallbarhetsfragor knutna
till mat och hon varnar om mangfalden nar det kom-
mer till smaker, ravaror och ursprung.

- Att fa jobba med de har fragorna ur ett nytt perspektiv,
som chef pa Eldrimner, kdnns som en drom som gar i uppfyl-
lelse, sager Ulrika.

Till Eldrimner kom hon narmast fran en roll som hallbar-
hetsstrateg, projektledare och matinspirator pa Coop Prov-
kok. Hon sitter bland annat i styrelsen for Ekologiska Lantbru-
karna. Dessutom &r hon tivlingsledare for Arets Ekokock och
Arets Kockelev. Hon har ocksa deltagit i flera matlagningstav-
lingar som Arets Kock och 0S. Ulrika har ocksa trinat svenska
juniorkocklandslaget infér OS i Erfurt 2008.

MATHANTVERK HAR ALLTID varit viktigt for Ulrika.

- Bonder och mathantverkare dr mina idoler. De dr dom
som gor att jag har bra produkter att jobba med som kock.

Redan fran barnsben var mathantverk och lokala ravaror
en sjalvklar ingrediens i Ulrikas liv. Hon och hennes syster
vaxte upp i Malardalen, med rétter i Lappland och pa Gotland.

- Mammas Lappland har format oss mest. Dar var jakt,
fiske och skogens skafferi en forutséttning for att 6verhuvud-
taget kunna existera. Det hdr tankesdttet lever kvar &n idag,
bade hos oss och hos var narmsta familj. Som exempel maste
vi fylla frysen nar det ar hjortronsdsong, for att vi ska kdnna
oss rika. Sd var det da och sd ar det nu...
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SOM KROGARE har Ulrika, tillsammans med sin syster Carina
Brydling och make Jérgen Calmsund, tidigare bland annat dri-
vit Bro Park Krog, restaurang Brydlings pa Ahléns i centrala
Stockholm, restaurang Marmite i Are och Baggarden Wirds-
hus i Messlingen.

- Nér vi drev Baggarden i Harjedalen blev mathantver-
karna och de lokala producenterna livsnddvandiga. Vi képte
in renkott och lokal getost. Jag hade tidigare sneglat pad det
spanska, det italienska och det franska mathantverket, men
har fick jag antligen ldra kdnna det svenska mathantverket pa
riktigt.

Ulrika har ocksa jobbat i det jamtldndska LRF-projektet
Mer Vard Mat.

- Dér fick jag lara kdnna matproducenter och mathant-
verkare och sprida deras produkter runt om i landet. Det var
fantastiskt.

I SIN NYA ROLL som chef for Eldrimner ser hon som sin vikti-
gaste roll att synliggéra mathantverkarna och underlatta for
dem att sdlja sina produkter.

- Ju mer vi pa Eldrimner klarar av att hjalpa mathantver-
karna att géra det de ar bra pa, desto battre blir det for oss
alla i samhallet.

Hon ser ocksa ett stort behov av att nd ut med mathant-
verket till fler.

- Konsumenterna behéver fa kinnedom om att mathant-
verkarna finns. Just nu har vi hamnat i ett 1agpristrask nar det
galler mat. Det behover vi verkligen ta oss ur, for att fa fler
konsumenter att vdlja mat med ursprung, mat som ar tillagad
med kunskap och som ger smakrika produkter utan onddiga
tillsatser, konstaterar Ulrika.
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AKTUELLT

KALASKO-
KERSKANS
BARNBARN
BLEV HYLLAD
FORFATTARE

HAN AR EN AV SVERIGES

MEST LASTA OCH SPRIDDA
SPANNINGSFORFATTARE MEN MONS
KALLENTOFT NAR OCKSA ETT
GENUINT INTRESSE FOR MAT OCH
MATHANTVERK, MYCKET TACK VARE
TIDEN HAN TILLBRINGADE I KOK
TILLSAMMANS MED SIN MORMOR
OCH SIN FARMOR.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Gabriel Liljevall

april 2023 kom Mons Kallen-
tofts bok Amason ut. Det ar den
nionde boken i Zackserien och
den ar 16st baserad pa myten om
Herkules stordad, dar den blo-
diga jakten pa en mystisk gordel
vavs ihop med en dramatisk gra-
viditet praglat av maktkamper pa flera
plan. I oktober kom hans nya Alska dig
lange, som ar andra delen i serien Un-
derdogs och som beskrivs som en febrig
spdnningsroman om en samtid dar det
enda som aterstar ar hoppet om Kkar-
lek. Sedan den prisade debuten ar 2000
har Mons Kallentoft gett ut ndrmare 30
bocker. Huvudsakligen har han skri-
vit spdnningslitteratur, men dven flera
bocker om mat. Han borjade sin skrivar-
bana som matskribent och restaurang-
kritiker. Intresset for mat har funnits
med honom sedan barndomen.

- Bade min mormor och min far-
mor var viktiga. Mormor var det som
kallades kalaskokerska och tillkallades
nar bénderna i Ostergdtland skulle ha
kalas. Hon var aven forestandare for ett
ungdomshem dar jag var med henne i
koket. Farmor var navet i en stor familj,
som paminner om hur italienska famil-
jer skildras.

12 MATHANTVERK nr.2 - 2023

MONS FARMORS kalpuddning ar fortfa-
rande en av hans favoritratter.

- Jag lagar inte kalpudding sarskilt
ofta, men om en restaurang har det nar
jag ar i Sverige bestéller jag det alltid.

I sina spadnningsromaner haller
Mons mestadels isdr skrivandet och
matintresset, men mat gar sjalvklart att
anvanda for att satta stdmning, ram och
detaljer.

- Det far inte vara for avancerat sa
att det tar 6verhanden, men visst kan
det vara anvandbart i berattelser for att
visa polarisering och till exempel lata
skurkarna kalasa pa kaviar.

MONS STORA GENOMBROTT kom med
den sa kallade arstidsserien dar krimi-
nalinspektér Malin Fors ar huvudper-
son. Dar spelar maten ocksa en viss roll.

- Malin Fors ar som en pizza. Pa
grund av den hon &r blir det ofta fett och
salt hon trycker i sig.

Varen 2023 var Mons en av delta-
garna i TV4-satsningen Sveriges Mas-
terkock VIP. Med ménga av ritterna im-
ponerade han pa juryn, dven om det inte
blev ndgon seger.

- Det var jattekul och aningen ner-
vost. Det kdndes bra att prova pa nagot

utanfor komfortzonen, och jag alskar ju
att laga mat.

NUMERA BOR MONS i Palma pa Mal-
lorca. Han uppskattar utbudet av mat-
hantverk i sin vanliga spanska matbu-
tik, men aven i Sverige har han markt
att utbudet vuxit enormt.

- Nér jag skrev om mathantverk for
20 ar sedan fanns det inte sa mycket,
men nu har det verkligen exploderat.

SOM SKRIBENT borjade Mons med att
skriva reportage som till exempel om
Italiens basta pasta och om den berém-
da skinkan i Salamanca.

- Jag har alltid letat efter bra his-
torier kring Europas mathantverk. Jag
soker alltid efter de godaste grejorna
och de kdnnetecknas av det som ar gjort
pa de béasta ravarorna, med det storsta
hjartat och den storsta kunskapen.

Nar han ar pa besok i Sverige letar
han efter sddana produkter.

- Jag ar evigt fascinerad och har
ofta rest bade langt och lange for att
hitta det basta! Det som galler 6ver hela
varlden ar att det alltid finns en grymt
passionerad médnniska bakom det bésta
mathantverket.



STARTA EGET

MATHANTVERKSFORETAG

Uthilda dig till mathantverksforetagare inom

BAR-, FRUKT- OCH GRONSAKSFORADLING

Lds mer och
anmdl dig pd

| eldrimner.com
Startdatum 11:e januari. /utbildning
Utbildningen kombinerar

undervisning pa plats pa Eldrimner
med sjalvstudier pa distans.




REPORTAGE

Elin tillverkar

mathantverk me
BBQ-influenser

STARKA SMAKRIKA MATHANTVERKSPRODUKTER MED INFLUENSER
FRAN BBQ-TRADITIONEN I USA. DET AR VAD ELIN ULANDER
TILLVERKAR I SITT MATHANTVERKSFORETAG BOSSLADY BBQ
MATHANTVERK SOM HON STARTADE SOMMAREN 2022, EFTER ATT
HA GATT ELDRIMNERS STARTA EGET-UTBILDNING.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Bosslady BBQ Mathantverk
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REPORTAGE

at och livsmedel var inget nytt fér Elin
ndr hon kom till Eldrimner. Hon har 15
ars erfarenhet av arbete som livsmedels-
inspektor och ar en van projektledare.
Tidigare har hon varit husfru pa svenska
ambassaden i Képenhamn och jobbat
med mat pa flyg. Hon ar utbildad bade
till kostekonom och till kock.

- Jag langtade efter att fa mojlighet till att vara kreativ och
skapa i mitt egna kok i kdllaren hemma i mitt bostadshus i
Sodra Sandby utanfor Lund. Darfor fick tvattstugan bli livs-
medelslokal, berattar Elin.

HOSTEN 2021 kompletterade Elin sina tidigare utbildningar
med Eldrimners fem veckor langa starta eget-utbildning, med
studier bade i Eldrimners lokaler i As i Jimtland och p4 dis-
tans.

- Min tidigare erfarenhet gjorde att jag hade latt for vissa
delar av utbildningen, men den gav mig dnda jattemycket. Jag
fick en helhet nar det giller vad som behdvs for att starta och

st indy BBl
ko da L

e e

driva ett foretag. Ekonomidelen var viktig for mig och genom
livsmedelssdkerheten fick jag lara mig hur jag tillverkar pro-
dukter som haller for att sélja. Det gav mig en sakerhet nar jag
levererar produkter.

DEN STORSTA BEHALLNINGEN for Elin var dock att lara sig
sjalva hantverket.
- Det var fantastiskt att fa prova sd mdnga olika forad-

lingsmetoder.

Lite trogt tyckte Elin ddremot att det kdndes att jobba
fram den affarsplan som ingar i utbildningen.

- Nér jag vél gjort den kdnde jag att det verkligen var an-
vandbart pa riktigt!

EN ANNAN VIKTIG DEL med utbildningen pa Eldrimner f6r Elin
var natverket hon fick.

- Téank att traffa s& manga med samma intresse! Under
kursveckorna fick jag bade viktiga kontakter och goda vanner.
Béde larare och kursdeltagare bjod generdst pa sina kunska-
per. Det gav vardefulla, peppande och givande samtal.

Bosindy BB

heinpieni

e I . it L T, T T
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REPORTAGE
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REPORTAGE

ELINS HAR DOPT sitt foretag till Bosslady BBQ mathant-
verk.

- Som namnet antyder gillar jag BBQ, men mitt foretag
ar inte inriktat pa kott och rokning utan pa tillbehor av hog
kvalitet, vilka ska ha en minst lika stor plats och lika hég
status pa tallriken.

Hon sag en chans att haka pa den aktuella BBQ-tren-
den i Sverige.

- Jag alskar bade att réka och grilla mat och kulturen.

Inte ovantat spelas det en hel del countrymusik i Elins
kok. Forra hosten fick hon chans att besdka Texas med sin
make.

- Det var otroligt inspirerande och jag fick manga nya
idéer till produkter.

ELIN SALJER sina produkter frimst pd mindre marknader
och i de reko-ringar som finns i hennes omrade. Hittills
har det gatt valdigt bra.

- Min forsta forsaljning var pa en julmarknad. Allt sal-
de slut och jag fick sta pa natten och gora mer. Det var en
riktigt boost.

De storre marknaderna har Elin tackat nej till, efter-
som hon inte kan tillverka sa stora mangder. Vill man
handla av henne kan man dven komma férbi hemma hos
henne.

- Livsmedelslokalen ar byggd sa att kunder kan kom-
ma och handla nar jag inte haller pa med produktion.

BossLADY BBQ:s produkter dr huvudsakligen fermente-
rade och inlagda gronsaker efter sdsong, BBQ-sas, chut-
ney, salsa, kimchi och relish.

- Mina fermenterade eller inlagda gronsaker ar i stora,
grova bitar for ett "rough” intryck och ar kryddade for att
fora tankarna till BBQ och tex-mex.

Elin har fortfarande kvar sitt heltidsjobb som pro-
jektledare inom miljoférvaltningar, vid sidan av mathant-
verksforetaget.

- Jag hade gédrna jobbat mer med Bosslady, kanske en
dag i veckan, men dar ar jag inte dn. Nu producerar jag pa
helgerna.

IDEERNA FOR FRAMTIDEN har Elin redan.

- Det vore roligt att tillverka fler produkter med olja
och att kunna producera sd mycket att jag kan leverera till
nagon restaurang eller mindre butik.

Hallbarhet dr ocksa en viktig del av hennes framtids-
planer.

- Jag drommer om att bygga ut koket for retursystem
for glasburkar. Det kanns inte sa hallbart med alla glasfor-
packningar. Den diskmojligheten har jag inte idag, men jag
ska undersoka néagra olika mojligheter framover.
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Camilla
ordnar lokal
mat pa riktigt

BATTERIFABRIK, NYDANANDE BYGGPROJEKT OCH
INTERNATIONELLT UPPMARKSAMMAT KULTURHUS. DET HAR
KNAPPAST UNDGATT NAGON ATT TRAKTEN KRING SKELLEFTEA
SJUDER AV ENTREPRENORSANDA OCH UTVECKLING. DET GALLER
AVEN DET LOKALPRODUCERADE MATHANTVERKET. EN SOM

AR HOGST DELAKTIG I DEN UTVECKLINGEN AR GRISBONDEN,
SLAKTERIAGAREN, CHARKUTERISTEN OCH BUTIKSAGAREN
CAMILLA JONSSON.

TEXT Annelie Lanner = FOTO Stéphane Lombard

den lilla byn Jarvtjarn, mellan Skellefted och Bur-
trask, ligger Camillas gard och foretaget Jarvtjarns
utegrisar dar hon och hennes man féder upp grisar.
De ar ocksa deldgare i ett slakteri och Camilla dger
och driver flera mathantverksbutiker.
- Garden i Jarvtjarn ar hjartat i verksamheten.

Néar det galler de andra verksamheterna har det ena
lett till det andra, sdger Camilla.

Hon och hennes man ar bada uppvuxna pa gardar och

borjade med grisar 2014.
- Vi markte att det fanns en efterfragan pa bra griskott.
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DE KOPER SMAGRISAR frin en granngérd. Sen foder de upp
dem pa eget korn och havre. De brukar drygt 30 hektar mark
till bete eller odlingar for foder. Grisarna ar utegrisar och i de
stora hagarna finns bade skog och stenar, dar grisarna har gott
om utrymme att boka i jorden eller att ligga och sléa.

- Har kan man besdka lyckliga grisar som viftar pa svan-
sen och har jord pa trynet!

Varje delmoment i uppfédningen ar viktigt for Camilla.

- Det har betydelse vad grisarna ater, hur de halls och
hanteras, hur transporten och slakten gar till. Resultatet blir

21 MATHANTVERK nr.2 - 2023
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kott som smakar som det gjorde forr.

De ar ocksa deldgare i Burtrask slakteri som ligger 10
minuters bilresa fran garden. Slakteriet ar till storsta delen
bondedgt och fokuserar pa atertag. En gdng i mdnaden fo6ljer
Camilla med ett gidng grisar fran garden till slakteriet. Skulle
det vara sa att slakteriet har ont om personal, da kan Camilla
for ovrigt hoppa in dar ocksa. Jarvtjarns utegrisar slaktar 180
grisar per ar och alla sdljs genom det egna varumarket.

- Ar det ndgot som ar héllbart pé riktigt s& ar det lokal
mat, konstaterar Camilla.

MATHANTVERK nr.2 - 2023 21




REPORTAGE

STYCKNING OCH FORADLING gors dven
det lokalt och sa mycket som mojligt
av djuret tas till vara. Tillsammans med
Tomasz Czerwonka, som ursprungligen
kommer fran Polen, driver Camilla Hem-
bygdens kott och chark.

- Vi erbjuder genuint mathantverk
fran Burtrask: kott och chark pa tradi-
tionellt vis med gamla beprévade recept
och en del polska influenser.

DET VAR JOBBET som slaktare som
gjorde att Tomasz kom till Sverige, men
han ville ocksa borja gora korv och till-
sammans med Camilla blev det verklig-
het. Nu har hans familj ocksa flyttat till
Vasterbotten och hans fru jobbar ocksa
i charken.

[ foradlingsforetaget utvecklas ocksa
recept och produkter till andra produ-
center i ndromradet sa att de kan silja
sina produkter i till exempel rekoringar.
Hembygdens kott och chark har ungefar
50 producenter som levererar kott till
dem och antalet 6kar hela tiden.

- Det ger ett mervarde for kottpro-
ducenterna som da kan ocksa erbjuda
produkter som ingen annan har, siger
Camilla.

Att varna det lokala ar viktigt for
henne och hon vill att fler bonder ska
borja sdlja kott lokalt.

- Det har ar lokalt pa riktigt och inte
ett ord som kidnappats av industrin.

De levererar sina korvar och char-
kuterier till de stora kuststdderna i norr,
nagra restauranger och saljer i rekoring-
ar. Deras produkter siljs ocksd i Bur-
trask Saluhall som startade redan 2014.
Det ar en ekonomisk férening bestaende
av lokala bonder och producenter av
hantverksmat i Burtraskregionen. I for-
eningen ar Camilla ordférande.

- Den som handlar dar koper direkt
av bonden och slipper férdyrande mel-
lanhander och transporter, forklarar
Camilla.

"Det hdr dr lokalt pd riktigt och inte ett
ord som kidnappats av industrin.”

22 MATHANTVERK nr.2 - 2023



REPORTAGE

23 MATHANTVERK nr.2 - 2023



REPORTAGE

SOM OM DET INTE VORE NOG med
gard, slakteri, foradling och eko-
nomisk forening sa dger och driver
Camilla ocksa en liten kedja be-
stdende av mathantverksbutiker.
[ ett charmigt gront trahus pa en
innergard langs gagatan i centrala
Skellefted 6ppnade Matverket i juli
2022. Tva ar tidigare startade det
som en sommarbutik i utkanten av
Skelleftea.

- Det var en corona-effekt, kan
man sdga. Vi ville sdlja mer mat-
hantverk och borjade péd det sat-
tet, berdttar Hanna Hokkanen som
tillsammans med Camilla &ger och
driver Matverket.

Sommaren 2022 flyttade de
in i centrala Skellefted och hyr en
lokal av Marklunds Mékleri, som
har sin verksamhet i samma hus.
[ butiken finns valfyllda hyllor,
kylar och frysar med produkter
tillverkade av drygt 20 smaskaliga
mathantverkare  huvudsakligen
fran Vasterbotten och sédra Norr-
botten.

- En viktig uppgift for Matver-
ket ar att utbilda folk i vad mat-
hantverk och lokal mat betyder,
sager Hanna.

Bakom kassadisken hanger en
specialdesignad liten kylvaska, ef-
tersom det 4r manga kunder som
kommer in och handlar kyl och
frysvaror, utan att ha planerat for
det. Kunderna ar bade stammisar
och turister. Hanna bor sjélv i Kage
strax norr om Skellefted. Dar foder
hon upp kaniner for kottproduk-
tion. I och med att Skellefted lockat
alltmer internationell arbetskraft
till frimst batterifabriken North-
volt vdlkomnas utbudet.

- Haromdagen kom tva italie-
nare pa besok, som ville kopa ka-
nin. De jobbar pa batterifabriken
och var glada 6ver att f tag pa ka-
ninkott i Sverige, berattar Hanna.
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MATVERKET finns ocksad i form av en
franchisebutik i Norsjo och som som-
marbutik i den gamla spanarstugan pa
naturskona Bjurdoklubb, som den som
lyssnar pa Laleh eller sjérapporten ar
val bekant med. Besoksmalet drygt 5 mil
fran Skellefted lockar manga besokare.
Hanna och Camilla har valt att jobba dar
sjdlva varannan mandag, bland annat for
att ha koll pa vilka varor som behover
fyllas pa.

- Man "tvar-far” ju inte dit med en
burk, om man séger s§, siger Hanna.

Camilla och Hanna har redan iden-
tifierat utvecklingsomraden for Matver-
ket.

- Matverket skulle kunna sélja mer
kott, garna i form av kottlador och garna
till fasta kunder.

Bada tycker att det ger mycket att
traffa kunderna, som ar i alla aldrar.

. : - De har hittat till oss av olika an-
= i-_" i ledningar. For de unga ar hélsa, etik och
&l ] djurvalfard det viktigaste. De medel-
fldatede /1 alders vill lyxa till sin mat och de aldre
hyllar kvaliteten och sdger ofta att de
inte har &tit sddant har kott sen de var
sm3, berattar Camilla och sdger att det
ger henne energi att fortsatta.

Precis som i ovriga Skellefted-trak-
ten dyker det hela tiden upp nya saker
som kan utvecklas. For Camilla var det
senaste en 6lkorv som togs fram till-
sammans med Skellefted bryggeri. Nar

i de ordnade en smakprovning pa det
]l varldskdnda Wood Hotel i centrala Skel-

lefted blev det valdigt lyckat och det kom
genast onskemal om fler sddana aktivi-
teter. Hemma pa garden i Jarvtjarn har
Camilla en liten gardsbutik med sjalvbe-
| . . ‘ tjdning, som hon gédrna skulle utveckla.
." P I Och det finns potential. Till det senaste
X ¥ - grisslappet kom 500 personer.

- IS T el D o . - Det finns ingen brist pd idéer, bara
---|:!._I':

brist pa tid, konstaterar Camilla.
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inden friskar i rejalt
utanfor bageriet och
kaféet. Val inne ar det
varmt och ombonat.
Nastan alla platser ar
upptagna, men det gar
att samsas vid borden.
Ett mysigt sorl fyller lokalen och det
gar urskilja bade tyska, norska och go-
teborgska. Turister och stammisar sam-
sas om utrymmet.

LoTTAS BAK&FORM startades hosten
2009 av grafikern Lotta Kristensson i
en mycket mindre lokal i narheten. Bak-
ning var Lottas stora hobby. Hennes frys
var standigt overfull och darfér bestam-
de hon sig for att starta eget bageri, som
sedan dess har forsett hela Tjorn med
bréd.

FILOSOFIN VAR REDAN fran starten sur-
degsbrod med ekologiska och lokalpro-
ducerade rdvaror. Hosten 2015 hade
det lilla bageriet blivit for litet och Lotta
flyttade in i sina nybyggda lokaler med
kafédel och fantastisk utsikt 6ver havet.
Nar Tjorn om somrarna férdubblar sin
fasta befolkning pa 16 000 personer be-
hovdes anstillda i bageriet, for da blev
det hogtryck i bageriet, inte minst om
det var lagtryck ute. Lotta larde alltid
upp sina bagare sjalv. [ borjan av 2022
lamnade Lotta oéver foretaget till tre av
dem hon lart upp: Emma Skoglund, Mel-
ker Kristensson och Hella Selle.
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HELLA SELLE, som bott i Tjorns kom-
mun sen hon var tva ar gammal, prak-
tiserade en vecka i bageriet ndr hon var
14. Nagra ar senare borjade hon som-
marjobba dar. Nu nar hon ar 25 driver
hon alltsa det tillsammans med sina tva
kompanjoner. Hon ar alltiallon som ské-
ter massa papper, dven om hon tycker
att bakningen ar det roligaste.

- For fem ar sen sa Lotta: "Inte en
sommar till”. Det sa hon dven sommaren
darpa och sommaren dérpa. Nér vi hade
funderat ett tag och pratat ihop oss fra-
gade vi om vi fick ta dver, och sa blev
det, berattar Hella som sager att det var
betydligt mer lockande att ta 6ver sjédlva
dn att ndgon annan, som de inte jobbade
med, skulle gora det.

EMMA SKOGLUND dr den av dgarna som
hade jobbat kortast tid hos Lotta innan
hon var med och tog 6ver. Hon utbil-
dade sig till kock pa gymnasiet och till
bagare och konditor pa en vuxenutbild-
ning i Géteborg. Under den gjorde hon
sin praktik pa Lottas Bak&Form. Efter
det blev det sommarjobb. Det forldng-
des och har nu lett till deldgarskap.

uoSsud1sLY 1107 0104

Lottas filosofi var det wow direkt. Att ti
over blev en chans att stanna kvar.

Hon vill fortsatta utveckla kondito.
ribiten i foretaget.

- Jag vill absolut att vi ska fortsatt
med kulturspannmal i vara konditoriv:
ror och jag vill fd in mer svenska ravaro
i de produkterna, sdger Emma.

Melker vaxte upp i Malmo, men ™
bringade somrarna pa Tjorn och ficl
tidigt sommarjobb i bageriet. Under e
och ett halvt ar agde han en tredjede
av bageriet, men efter sommaren 202:
valde han att lamna foretaget.

- Jag har kommit fram till att det va
dags for mig att ta nésta steg i arbetsli .
vet, sdger han.

AGARNA FAR HUGGA i dir det behov/ e gy
och gora kaffe eller diska. Men hu -—
mycket disk det ar och hur ldnga koe
det dn dr har det jobbigaste med att t
6ver varit personalansvaret. Men def& &=
gar battre och battre.
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UNDER SENASTE SOMMAREN har totalt tolv
personer jobbat i bageriet. Forsta aret i ny regi
fanns Lotta kvar i "bakgrunden” som anstalld
pa 25 procent. Nu gor hon endast "jast-spel”.
Hon kommer ocksd fortsitta halla sina upp-
skattade bakkurser i bageriet. Det dr en trygg-
het for trion att ha Lotta som bollplank.

- Hon kdnner alla som har byggt lokalerna
och kanner alla leverantorer, sdger Hella.

BAGERIET siljer bullar, fika, pizza och bréd. Pa
hyllorna finns bland annat marmelad och sylt
fran Resville mathantverk, mjol fran Lundens
gard, ost fran Almnas Bruk och glass fran Hol-
landers. Bageriet ar 6ppet hela dret och har
manga stamkunder.

- Det kdnns att bageriet ar viktigt for Ble-
ket. Det ar fa aretruntforetag har. Vi ar en mo-
tesplats och det gor att vi far och skapar kon-
takter, sdger Hella och visar de brodskap de
satte upp pd bageriets ytterviagg under pande-
min. Dar kunde kunderna hamta sitt betalda
brod. Det fungerade dd, men nu vill folk giarna
komma in och siga hej nar de koéper sitt brod.

De nya &dgarnas fordldrar har varit med
och hjalpt de unga foretagarna.

- De dr inga bagare, men de kan diska,
stdda, hamta grejor och helt enkelt finnas till,
konstaterar Hella.

Den nya terrassen ddr man kan sitta och
njuta bade av bageriets produkter och havets
skadespel har exempelvis Emmas mamma och
pappa fixat.

- Det &r tryggt att ha ett nitverk, sager i - P “'”J;:.-' 200

il el LT 8

Hella. g bl 3

LOTTAS FILOSOFI lever kvar i bageriet. Det
ar smaskaligt och lokalt. Kundtoaletten ar
dekorerad med hennes karaktaristiska hand-
malade annonser, prislistor och innehallsfor-
teckningar. Det finns inga planer pa att utéka
verksamheten utan snarare att fokusera pa
vad de egentligen ska vara. Ar det bageriet
som ar viktigast? Ar det pizzan? Eller &r det
att bli ett konditori?

- Det ar viktigt att det ar hallbart. Alla sma
foretag sliter och det far inte bli for mycket,
konstaterar Hella.

Nu har de avslutat andra sommaren i ba-
geriet.

- Vilken fartfylld, slitig och fantastisk tid
det har varit. Tank vad mycket nytt man kan
lara sig pa kort tid, trots att vi jobbat i bageriet
tillsammans med Lotta tidigare. Det ar haftigt,
sager Hella.
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"Vilken fartfylld, slitig och fantastisk tid det
har varit. Tank vad mycket nytt man kan Ildra
sig pd kort tid. Det dr hdftigt."
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Smaken hos
appelmust

SMAKEN I APPELMUST AR EN KOMPLEX HISTORIA. ELDRIMNER
BAD FORSKAREN OCH VAXTFORADLAREN KIMMO RUMPUNEN,
ANSVARIG FOR SORTFRAMSTALLNING AV BLAND ANNAT
APPLE VID INSTITUTIONEN FOR VAXTFORADLING PA SVERIGES
LANTBRUKSUNIVERSITET I ALNARP, ATT REDA UT VAD DET AR SOM
PAVERKAR SMAKEN I DENNA HANTVERKSDRYCK. | SAMARBETE
MED MATHIAS LUNDGREN, SOM DRIVER LABORATORIET E-SENSE
1 UPPSALA, GJORDE HAN KEMISKA AROMAMNESANALYSER FOR
ATT TA FRAM OBJEKTIVA RESULTAT OCH UNDERSOKA HUR OLIKA
FAKTORER, SASOM SORT, PLOCKTIDPUNKT OCH PASTORISERING
PAVERKAR SMAKEN HOS APPELMUST.

TEXT & FOTO Kimmo Rumpunen

et ar val dokumenterat att dppelmust av

samma sort kan smaka mycket olika beroende
pa mognadsgrad hos dpplet som musten
tillverkats av. Hantering av dpplet efter skord
och tillverkningsmetod har ocksa stor betydelse
pa mustens innehall av socker, syror och
aromamnen.

I EN MINDRE PILOTSTUDIE bestdlld av Eldrimner analyserade
vi hur innehallet av aromamnen i appelmust av Aroma
forandrades av olika pastoriseringsforhallanden. Vi
analyserade dessutom aromprofilen vid normal plocktidpunkt
och vid sen plocktidpunkt, samt jamforde Aromas aromprofil
med Filippas, Akeros och Rubinolas - alla dpplesorter med
sarpraglad och kraftig smak.

I DENNA TEXT PRESENTERAS upplagg och resultat av
undersokningen dar slutsatsen bast kan sammanfattas med att
alla val, och all hantering, paverkar mangd och sammanséattning
av olika aromdmnen i dppelmust. Och sorten har sjdlvklart stor
betydelse. Darfor maste du som producent sjalv bestimma dig
for vilken kvalitet som ar 6nskvard hos dina produkter och
anpassa sortval, plocktidpunkt och tillverkningsmetod darefter.
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AROMAMNEN AR VIKTIGARE AN
GRUNDSMAKER FOR SMAKUPPLEVELSEN

I SENSORISKA SAMMANHANG betonas ofta den

stora betydelsen som olika aromdmnen har for
smakupplevelsen. En siffra som vanligtvis anges ar
att ca 80 % av smakupplevelsen beror pa aromamnen
och endast 20 % eller mindre pa grundsmakerna sott,
salt, surt, beskt och umami. Aromdmnen ar darmed
mycket viktiga att kunna bedéma bade sensoriskt
och genom kemisk analys. Aven om vart doftsinne

ar mycket kansligt, och kan sarskilja mer dn 10 000
olika aromer, kravs god traning for att kunna kdnna
igen och sétta ord pa vilka aromer som forekommer i
olika livsmedel. Dessutom maste halterna 6verskrida
vissa troskelvdrden for att vi ska kunna kdnna att de
6verhuvudtaget finns.

MANGA AROMER HOS APPLE - ANVAND SMAKORD
VID SENSORISK BESKRIVNING

Hos APPLE HAR OVER 370 olika aromer identifierats, och
sammansattningen férandras under dpplets utveckling och
mognad. I mogen frukt ar det ca 10-30 olika aromer som ar
sarskilt tongivande for smaken, mdnga av dem tillhor gruppen
alkoholer och estrar. I olika undersékningar har det visats

att dessa pa olika satt paverkas av framstéllningsprocessen

for must, och aromamnena fordandras ocksa vid lagring och
fermentering. Som hjalp for att beskriva smakegenskaper hos
apple, appelmust och cider har sensoriker tagit fram smakhjul
som ar mycket anvindbara (se Figur 1). Smakhjulet innehaller
de ord som behovs for att kunna beskriva en ravara eller
produkts karaktaristiska smakegenskaper, sammanstallt i olika
huvudgrupper. Ju fler som anvéander sig av samma system och
smakord for att beskriva smakegenskaperna desto enklare och
battre for bade producenter och konsumenter.

Figur 1. Smakhjul for dppelmust och cider.

Kélla: agroscope.admin.ch/agroscope/en/home/topics/food/wine-destillate/extension-beverages-distillate/flavour-wheels
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AROMANALYS VID TILLVERKNING OCH
PRODUKTUTVECKLING

Den utveckling som skett under senare ar har gjort det
mojligt att utan alltfor stora kostnader analysera olika
aromer i livsmedel och ocksd bestimma halterna. Analyserna
utfors vanligtvis med gaskromatograf och tillhandahalls av
flera kommersiella aktorer. Det kan finnas flera anledningar
till att utfora aromamnesanalyser vid tillverkning och
produktutveckling. Analyserna kan till exempel anvéndas for
att se hur innehéllet paverkas av olika processforhallanden
eller efter lagring av fardiga produkter. Analyserna kan
ocksd anvandas for att identifiera forekomst av eventuella
odnskade aromer som kan ha uppstatt vid hantering av
ravara, felaktig lagring, bismaker fran utrustning och
forpackning eller som en f6ljd av tillvaxt av jast, mogel och
bakterier.

PASTORISERING - FOR SAKERHETS SKULL

DET AR VAL KANT att all virmebehandling paverkar
smakupplevelsen men samtidigt ar pastorisering ett enkelt
sétt att sikerstélla produktens hallbarhet och kvalitet.

Hog temperatur (6ver 90 °C) ar till exempel nodvandigt

for att effektivt inaktivera olika enzymer som annars

bryter ner olika polysackarider. Det galler sarskilt enzymet
pektinmetylesteras (PME) som kan gora att grumlig
dppelmust klarnar och ibland bildar en geléartad féllning i
botten pa flaskan. Pastorisering vid hog temperatur innebar
samtidigt en risk for negativa effekter pa aromamnen -

om halltiden &r for 1ang och musten ej kyls. Svampar och
bakterier kan avdédas vid betydligt lagre temperaturer an
vad som kravs for olika enzym men som regel kravs da en
langre halltid vilket ocksa kan paverka smaken negativt.

Det ar darfor bra att ha koll pa antalet pastoriseringsenheter
(PE) som definieras med formeln:

PE = Tid (minuter) * 1,393 (Temperatur-60°C)

Endast temperaturgrader 6ver 60°C bidrar till pastorisering.

Tabell 1. Pastdriseringsenheter vid olika temperaturer och halltider.

Temperatur (°C)

Tid (minuter)

Hos dpple har over
370 olika aromer
identifierats, och
sammansdttningen
fordndras under
dpplets utveckling
och mognad.

ERFARENHETSMASSIGT har man kommit fram till att
frukt- och barjuicer med lite fibrer kraver ca 3000 PE
medan frukt- och barjuicer med mycket fibrer kraver ca
5000 PE. Exempel pa pastoriseringsenheter som uppnas
vid olika temperaturer och halltider finns Tabell 1. Ofta
rekommenderas pastorisering vid 80 °C under 10 minuter
for juicer vilket ger en hygienisk pastorisering med mycket
god marginal (6ver 7500 PE), i synnerhet eftersom bade
tiden och temperaturen vid uppvarmning och nedkylning
ocksa bidrar till pastoriseringen. Pastorisering vid 80 °Ci 10
minuter ar dock inte tillracklig for att inaktivera PME.

DET AR HALLTIDEN vid hég temperatur som mest paverkar
smakupplevelsen. For att undvika negativ smakeffekt ar
det bra att sa fort som majligt kyla fiberrik must. Kylningen
bor ske sa fort som tillracklig pastorisering skett och
temperaturen bor snabbt sankas till under 60 °C for att
minimera smakpaverkan.

Pastdriseringsenheter (PE)

16 15/25 3015/5025
80 3027/5298
90 0,15/0,25 3123/5206
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VAD HANDER MED APPELAROMER VID
PASTORISERING AV APPELMUST?

I EN PILOTSTUDIE analyserade vi med hjalp av
gaskromatograf hur innehallet av aromdmnen i dppelmust
tillverkad av Aroma forandrades vid timligen normala
pastoriseringstemperaturer och halltider (Tabell 2). Vi
analyserade aromdamnena vid normal plocktidpunkt

(9/9) och vid sen plocktidpunkt (27/9), i grumlig och i
klar appelmust, vid lag pastoriseringstemperatur (77 °C)
under 15 minuter, vid normal (82 °C) under 3 minuter och
vid hog 90°C under 3 minuter. Vi jaimforde dven effekter
av kylning med att musten fick svalna i rumstemperatur.
Vi analyserade utéver Aromas aven Filippas, Akerds och
Rubinolas aromprofiler.

PROVERNA analyserades med tre tekniska replikat.
Musten hettades upp i gryta med induktionshall, och
aktuella prover kyldes i vattenbad.

FOR ATT ASKADLIGGORA resultaten gjordes

en statistisk bearbetning av aromdamnena med
principalkomponentanalys (PCA) som visar hur olika
prover forhaller sig till varandra.

Tabell 2. Beskrivning av olika muster som anvéandes for aromanalys i pilotprojektet. PE=Pastériseringsenheter

Prov nr Sort Skordetidpunkt Fibrer Pf:;g;?g[hnrg Tid Kylning PE
1 Aroma sen 27/9 Ja normal 82°C 3 min kyld 4400
2 Aroma sen 27/9 Ja lag 77°C 15 min kyld 4200
3 Aroma sen 27/9 Ja normal 82°C 3 min ej kyld >4400
i Aroma sen 27/9 Ja hog 90°C 3 min kyld 62500
5 Aroma sen 27/9 Nej normal 82°C 3 min kyld 4400
6 Aroma sen 27/9 Nej hog 90°C 3 min kyld 62500
7 Aroma normal 9/9 Ja normal 82°C 3 min kyld 4400
8 Rubinola normal Ja normal 82°C 3 min ej kyld >4400
9 Rkerd normal Ja normal 82°C 3 min ej kyld >4400
10 Filippa normal Ja normal 82°C 3 min ej kyld >4400

40 MATHANTVERK nr.2 - 2023



FORDJUPNING

EFFEKTER PA ENSKILDA AROMAMNEN
| AROMA-MUST VID OLIKA BEHANDLINGAR

=10t PCA
3r -
Sen,90°C,3 e 82°C.3
gl Sen, 77°C, 15 iy min, kyld
- in, kyld
min, kyld
1=
. Sen, klar, 82°C, 3
0| min, kyld
Atk Sen, klar, 90°C, Sen, 82°C, 3
Al 3 min, kyld min, ej kyld
X
QS ar
o
[a
ST Normal skérd, 82°C, | © )
Pys 3 min, kyld : 3
. 5
T &
1 1 1 1 1 I 1 1 [ ] . r
1.4 1.5 1.8 1.7 1.8 1.9 2 21 2.2 2.3
PC1:99 % «10°

Figur 3. Resultat av aromamnesanalys av Aroma-must vid olika behandlingar (normal skord 9 september/ sen skord 27 september, kyld/
okyld, lag 77°C 15 min/medel 82°C 3 min/hdg 90°C 3 min pastoriseringstemperatur, grumlig/klar must). Resultaten sammanfattade i en
principalkomponentanalys (PCA) som omfattar de 12 aromdmnen som férekom i hogst koncentration. Ju ndrmre varandra proverna ligger i
figuren desto mer lika &r deras aromamnesprofil.
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VILKET BLEV DA RESULTATEN OCH SLUTSATSERNA
AV DENNA PILOTSTUDIE?

SAMTLIGA BEHANDLINGAR GAV UPPHOV TILL
FORANDRINGAR I AROMPROFILEN!

[ Figur 3 syns tydligt att must fran tidigt plockad frukt
Kklart skiljer sig fran must av sent plockad frukt. En

lang pastoriseringstid paverkar aromdmnena mer an

en kortare halltid vid hogre temperatur och hogt antal
pastoriseringsenheter, &ven om musten inte kyls (har ska
tillaggas att vi hade sma provvolymer och darfor svalnade
musten till rumstemperatur jamforelsevis snabbt).

PLOCKTIDPUNKTEN HAR MYCKET STOR BETYDELSE FOR
INNEHALLET AV OLIKA AROMAMNEN.

Av spindeldiagrammet i Figur 4 framgar tydligt att
plocktidpunkten har mycket stor effekt pa innehallet av
olika enskilda aromamnen som till exempel acetaldehyd,
etanol och etylacetat medan pastoriseringsforhallandena
paverkar koncentrationerna férhallandevis mindre. Det
ar anda tydligt att till exempel innehallet av 3-heptanol,
som bidrar med en ortartad grén arom och sensoriskt
forknippas med tidigt mognadsstadium, minskar vid lang
halltid och hog temperatur.

DET FINNS STORA SORTSKILLNADER.

Av Figur 5 dr det uppenbart att sortegenskaperna har allra
storst betydelse for innehallet av olika aromamnen. Must
av Rubinola, Filippa, Akerd och Aroma har unik aromprofil,
och de olika behandlingarna av Aroma-must paverkar i
detta perspektiv aromprofilen forhallandevis lite.

KEMISK ANALYS BESKRIVER AROMINNEHALLET FOR OLIKA
SORTER OBJEKTIVT.

Rubinolas, Akeros och Filippas innehall av olika
aromamnen framgar av Figur 6. Spindeldiagrammet visar
med tydlighet att Filippa har hogst innehall av manga
enskilda aromer vilket vdl stdammer 6verens med sensoriska
beskrivningar och smakupplevelser av sorten. Kemisk
analys av aromdmnen kan darfor vara mycket anvandbar
for att vélja ut de sorter som bast kan bidra med olika typer
av aromer till olika produkter, och samtidigt anvéndas fér
att detektera forekomst av icke 6nskvarda aromer, inklusive
bismaker.
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EFFEKTER PA ENSKILDA AROMAMNEN
| AROMA-MUST VID OLIKA BEHANDLINGAR

firgm 1 Acetaldehyde Fresh

Aram 39 Arom ] Ethane] Pungen
AFae 14 His gl iehi s T Byl Agdtate Adlche, BLirtes, Chh iablirind
A 23 3-heptanal Green, Herba o &em & 1-enetfiyl-1-Propanal
#Arom 732 Arom 5 ndoutanal Cheese, Ferme nied, Fruity

A 21 Bl T thylbubyra be Agple,

T el
Blackber r Frulty Ao propylengly

Arom 15 Butyl aoetate Sweet Fuil, Bsnana, Pear

1 ] 3 7

1-6 Sen plockning 7 = Normal plockning

o~
e
=

Figur 4. Resultat av analys av de enskilda aromdmnen som férekom i hogst koncentration i Aroma-must vid olika behandlingar. Fér beskrivning
av prover 1-7 se Tabell 2. Av spindeldiagrammet framgar tydligt att plocktidpunkten har mycket stor betydelse fér innehallet av olika
arom@mnen medan pastériseringsforhallandena har jamférelsevis mindre paverkan.
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SKILLNADER | AROMAMNEN |
MUST AV OLIKA APPELSORTER

Akerd

T

0.5

Aroma

Rubinola

PC2: 14,7 %
&
L

-
1

._:_|

A

n

1
TE e e

Filippa

-'\2.,5 1 1 |
] 0.5 1 1.5 2 25 | 15

PC1: 82 % x 10"

Figur 5. Sammansattning och koncentration av aromamnen hos must av olika dppelsorter &r olika och karaktaristiska. Prov 1-7 dr alla
olika behandlingar av Aroma-must (se Tabell 2) vilket visar att sorten har stérre betydelse fér aromdmnessammansattningen an de olika
pastoriseringsférhallandena mm som musten tillverkades med.

-
v
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SKILLNADER | AROMAMNEN |
MUST AV OLIKA APPELSORTER

Aram | ACEaidetrpde Freih

Arom 2 Ethancd Fungent

Aram 24 Hoptanone Aram 7 Bl Aoetats Ackde, Puitnr, Carenaliz sd

Hram 23 3-higtane| Grem, Hedaagoin draim B eyl 1-Propasal

Argm 22 AramQ pbatinal Chesle, Fermented, Frulty

Argm 21 Edvl 2-mnriPFryibubyTate App
Blackber vy Frulty

Arm 14 propylenghyml

A 10 Butyl Sepemme Seadt Fuir, Banans, Poeas

Rubinola Akerd Filippa

Figur 6. Jimférelse av aromamnen i must hos dpplen av Rubinola, Akerd och Filippa. Filippa’ ar den dppelsort som har hégst halt av de
flesta uppmatta aromémnena. For att tydliggora skillnaderna har koncentrationen av varje aromamne standardiserats sa att den hogsta
koncentrationen som hittats i ndgon av sorterna satts till 100 vilket ocksa ar det hogsta véardet i spindeldiagrammet.
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Branschdagar
for smaskalig

slakt halls i

februari

Eldrimner
pladerar
aterigen for
sma aktorer

Rester ska
starka livsmed-

elskedjan
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FOR FORSTA GANGEN genomfor
Eldrimner branschdagar med
inriktning smaskalig slakt. Dagarna
halls den 6-8 februari 2024 i As.

Den forsta dagen kommer att handla
om slakt pa harkomstgard. De tva
foljande dagarna riktar sig i forsta
hand till befintliga slaktforetagare, med
foredrag, diskussioner, studiebesok och
tid for natverkande.

ELDRIMNER har under tidig

host lamnat synpunkter pa
Livsmedelsverkets forslag om

modell for faststallande av
kontrollfrekvens vid slakterier

och vilthanteringsanldggningar.
Synpunkterna utgar fran en
bed6émning av vilka effekter den nya
modellen antas fa for enskilda mindre
slakteriforetag och for den smaskaliga
slaktbranschen i helhet.

Eldrimner anser att den foreslagna
modellen gynnar stora och ej
diversifierade slaktforetag som i
krissituationer latt blir sdrbara och

inte de mindre mangsidiga foretagen
som har en annan robusthet. For att
mojliggora att fortsatta driva sma
slakterier och stotta utvecklingen av
fler sidana verksamheter foreslar
Eldrimner bland annat att ett
lampligt tak for kontrollfrekvensen
for sma slakterier och for
vilthanteringsanldggningar faststalls.

Eldrimner har ocksa framfort att
forslagen bor kopplas till regeringens
andra atgarder som minskat matsvinn
samt uppdraget om att arbeta for att
forenkla for foretag.

Eldrimners hela remissvar gar att ldsa via: eldrimner.com/om-eldrimner/54920.

remissvar_och_yttranden.

BROD AV DRAV, pesto av morotsblast
och varme till vaxthus fran ugnar och
datorcenter. Det dr nagra exempel

pa restfléden som kan tas tillvara.
Eldrimner ar under 2023 och 2024
tillsammans med Mittuniversitetet
del av ett projekt som drivs av Torsta
AB dér LRF och Matfiskodlarna ar
referenser. Tanken med projektet ar
att fler restfléden ska ge en starkt
livsmedelskedja.

Projektet heter Goda affdrer genom
goda samarbeten och riktar sig till
landsbygdsforetagare och dess mal och
syfte ar att starka livsmedelskedjan i
Jamtlands ldn genom att vacka intresse
for cirkuldr ekonomi och att utveckla

produkter av olika restfloden samt
genom att utveckla samarbeten. Aksel
Ydrén ar Eldrimners representant i
projektet.

- Projektet ska bidra till inspiration
och motivation for diversifierad
verksamhet och jag hoppas vi kan fanga
upp de mathantverkare som har idéer
om vad som skulle kunna goras av just
deras restprodukter, sdger Aksel.

Ing-Marie Jirhed jobbar ocksa med
projektet.

- Alla som har en idé om vad man
kan gora av restfloden eller hur nya
samarbeten kan utvecklas erbjuds
kostnadsfri coachning, sager Ing-Marie
Jirhed.

Projektet finansieras med medel fran Lédnsstyrelsen Jimtlands [én inom Landsbygdsprogrammet
och mer information finns pd Torstas hemsida: torsta.se/goda-affarer-genom-goda-samarbeten,.
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Eldrimner
utvecklar
arbetet med
sensorik

FOTO Hjulsj6 103 & Bredsjo mjolkfar

FRAM TILL HOSTEN 2024
kommer Eldrimner att arbeta med
smakmetoder i mathantverket

i ett projekt finansierat av EU:s
fond for landsbygdsutveckling, via
Jordbruksverket.

Syftet med projektet ar att skapa
material och metoder som kan
anvandas av mathantverkare och av
Eldrimners personal i olika aktiviteter.
Bland annat kommer det att erbjudas
webbinarier om smakmetoder och en
podd-serie kommer att produceras.

- Vi behéver bli battre pa att
anvanda sensorik. Det hir projektet
handlar mycket om att testa och
utveckla metoder for smakprovningar,
sager projektledaren Anna Berglund.

Resultatet av projektet ska bli att
Eldrimner kan erbjuda kurser och
aktiviteter inom sensorik.

- Mathantverkare som ar mer
sakra pa att anvianda sensoriska
beskrivningar for sina produkter kan
fa ett rikare sprak i méten med sina
kunder. Detta kan leda till att man kan
sdlja smakprovningar och liknande
aktiviteter till grupper. Att silja
tjanster ar en vaxande nisch fér manga
mathantverkare, konstaterar Anna.

Under projekttiden kommer vissa
aktiviteter vanda sig enbart till
projektets referensgrupp, medan andra
kommer att erbjudas alla som vill
anmala sig. Referensgruppen kommer
bland annat att testa provningsmaterial
och vara med och utveckla dessa.
Projektet startade i juni med att
Eldrimners projektgrupp som bestar
av Sofia Agren, Viktoria Vestun och
Anna Berglund reste och traffade
mathantverkare och experter inom
sensorik i Bergslagen och i Stockholm.
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Mdrta pa Hjulsjé 103 berdttar
mycket om sina produkters
smak for gdsterna i sitt kafé.
Hon framhdller att: "Det smakar
bara hdlften om du inte forstdr
vad det dr du far”. Hon tycker
att det finns allt att vinna fér
mathantverkare pa att berdtta
och beskriva sin produkt fér
kunderna, som dd kommer att fa
en storre upplevelse.

Sara pd Bredsjé mjélkfar menar
att "Om man inte beskriver sin
produkt sjdlv kommer ndgon
annan att géra det”. Att kunna
sdtta orden sjdlv pd sin produkt
dr ett sdtt att dga smaken. Det
finns alltsa ett behov och en nytta
av att trdna pd att "smaka efter”
och utveckla sitt sensoriska sprak.
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ESTLAND HAR BADE LANG KUST, FLERA

OAR OCH EN AV EUROPAS STORSTA SJOAR.
FISKET OCH FISKFORADLINGEN HAR STARK
TRADITION, MEN BIDRAR OCKSA TILL LANDETS
HALLBARHETSUTVECKLING.

TEXT Annelie Lanner och Aksel Ydrén
FOTO Visit Estonia och Riina Noodapera
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stland gransar till Ostersjon i

vaster och till finska viken i norr.

Har finns dven en av Europas

storsta sjoar. Narheten till havet

har betytt mycket for Estland och
manga har gatt till sjoss for att arbeta
och for att se och ldra kdnna varlden.
Till och med Ernest Hemingway note-
rade och skrev i Att ha och inte ha att:
"[ varje hamn i varlden finns minst tva
estlandare".

NARHETEN till vattnet har inneburit att
fisket har varit en viktig naring i landet
och det &r det fortfarande. P4 én Osel
gar fortfarande fiskaryrket i arv och
fiskrestaurangerna ar manga. Speciali-
teten ar rokt fisk, men aven torkad och
farsk fisk ingar ocksa i menyn pa flera
restauranger som dagens fangst.

DEN VIKTIGASTE fiskehamnen i Estland
ar kuststaden Parnu, som ocksa ar kand
for sina langa sandstrdnder, ar bade
spa- och badort. Har landas mestadels
sill, men aven flundra och nors. Havsfis-
ket utgér 95 % av fisket i Estland. Den
huvudsakliga delen av det estliandska
insjofisket bedrivs i sjon Peipus i dstra
Estland, som utgor grans mot Ryssland,
och dr en av de storsta sjoarna i Europa.
Har fiskas huvudsakligen abborre, gos
och braxen. Riina Noodapera, som ar
Estlands Honorarkonsul pa Gotland och
har jobbat med fiskefragor pa Gotland
under manga ar berattar att fiskkon-
sumtionen skiljer sig en del at mellan
Sverige och Estland.

- Benfiskar som id, mért och braxen
ar vanliga matfiskar i Estland.

Riina bedémer att svenska fiskare
och fiskforadlare har en hel del att lara
av den estlandska fiskféradlingen.

- Det finns manga intressanta meto-
der for foradling av fisk med manga ben
i Estland. Det gar dven inspireras av det
som ses som udda arter i Sverige.

ELDRIMNER PLANERAR varen 2024 en
studieresa till Estland dar bade Tallin,
Piarnu, Osel och Peipus besoks, for att
du ska fa maojlighet att lara dig mer om
landets fiske och dess foradling. Guide
och tolk pa resan ar Riina Noodapera.
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VERKSAMHET

STUDERA FISKET
| ESTLAND MED
ELDRIMNER

Varen 2024 planerar Eldrimner en studieresa till Estland
med besok hos foretag som bedriver yrkesfiske, foradlar
hantverksmassigt och tillverkar fiskeredskap. Det ges ocksa
mojlighet att stifta bekantskap med den regionala matkulturen
under den tre dagar langa resan da bade huvudstaden Tallinn, 6n
Osel, kuststaden Parnu och trakterna kring sjon Peipus i dstra
Estland dar det bedrivs insjofiske besdks.

Guide och tolk pa resan kommer att vara Riina Noodapera,
Estlands Honorarkonsul pa Gotland som tidigare ordnat
studieresor for svenska yrkesfiskare till Estland och jobbat med
fiskefragor pa Gotland under manga ar.

Resan kommer att kosta ungefar 10 000 kronor och genomfors nar
15 personer har anmalt sig.

Anmal dig via eldrimner.com.

Har du fragor kan du kontakta Aksel Ydrén
via aksel@eldrimner.com.
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Hur smakar
ett svenskt 0l?

VISSTE DU ATT ETT OL INTE MASTE GORAS PA SVENSKA RAVAROR
FOR ATT KALLAS FOR SVENSKT? MEN LAT 0SS LEKA MED TANKEN
- HUR HADE OLSVERIGE SETT UT I DAG OM SA VARIT FALLET? ATT
MALTEN OCH HUMLEN BEHOVDE ODLAS OCH FORADLAS HAR. HUR
HADE VI KRYDDAT OCH SMAKSATT - MED ORTER, FRUKTER EL-
LER RENT AV GRONSAKER? VILKEN OLSTIL ELLER OLSTILAR HADE
BLIVIT DE TYPISKA FOR SVERIGE? HADE DET SKILJT SIG MELLAN
SODER OCH NORR, OST OCH VAST? SVARET HADE TROLIGEN VARIT
JA, OCH HISTORISKT VAR DET JUST SA DET GICK TILL. DE LOKALA
FORUTSATTNINGARNA LA GRUNDEN TILL MANGA AV DE OLSTILAR
VI SA VAL KANNER TILL I DAG.

TEXT Sanna Lindberg = FOTO Stéphane Lombard

Sanna Lindberg. FOTO Privat
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B -

FOTO Warbro Kvarn
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Trots att vi i Sverige bryggt 6l sd Idnge ndgon kan
minnas har vi under ldng tid saknat en egen élkultur.

m det ndgon gang fun-
nits en typisk svensk
olstil sd ar den sedan
lange glomd. Trots att
vii Sverige bryggt 6l sa
lange nagon kan min-
nas har vi under lang tid saknat en egen
olkultur. I slutet av 1990-talet hade sa
gott som alla svenska bryggerier for-
svunnit och kvar fanns endast ett tiotal
stora som alla bryggde mer eller mindre
samma ljusa lagerdl.

NAR OLET PABORJADE sin hantverks-
revolution i Sverige inspirerades vi av
andra landers 6lkulturer - och borjade
sjalva brygga samma typ av 6l. For att fa
till ett sa autentiskt 61 som mojligt var
det naturligt att ocksd anvanda auten-
tiska ravaror. Till en tysk pilsner valde
man saledes tysk humle och malt, till en
amerikansk ipa amerikanskt. Faktum ar
att de svenska bryggarna har haft hela
vérldens ravaruutbud till sitt forfogan-
de - en mojlighet manga nyttjat.

SVERIGE AR I DAG ett viletablerat 6l-
land. Globalt har vi gjort oss kidnda for
vara ipor, ofta med en generos fruktig-
het av humle fran Nya Zeeland och USA,
de chokladiga, alkoholstarka fatlagrade
stoutsen och de narmast fruktméattade
surblen som kryddats med allt fran
mango och kokos till passionsfrukt och
vanilj.
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DESSA SMAKMASSIGT stora 6l ar abso-
lut har for att stanna, men den storsta
experimentlustan har nu lagt sig.
Trendbarometern pekar just nu i rikt-
ning mot de traditionella 6lstilarna fran
de mer etablerade 6lkulturerna - och
har vittnar allt fler om att de svenska
ravarorna passar bra. For parallellt som
den nya svenska 6lscenen vaxt fram har
ocksa utbudet pa svenska ravaror suc-
cessivt okat.

KORN, SOM OFTAST AR huvudravaran i
ol, har odlats i Sverige i alla tider. For-
utsattningarna ar goda och vi har ofta
odlat mer an vi sjdlva gjort av med.
Stora volymer géar exempelvis pa export
till Skottland och deras maltwhiskyin-
dustri. Nar efterfrigan pad malt 6kade
har var det antalet malterier som var
problemet. Det fanns for fa som kunde
malta, i synnerhet nar det rorde sig om
lite mindre volymer. [ dag ar utbudet
storre och de mindre malterierna ut-
forskar ocksa de svenska spannmalens
bredd och maltar bade kultursorter
och andra spannmél dn korn - och har
finns det rent smakmassigt fortfarande
mycket att upptdcka. For den svenska
humlen har det gatt lite trégare. Faktum
ar att det fore 2015, under hela hundra
ar, knappt fanns nagon kommersiell
humleodling i Sverige 6verhuvudtaget.
S4, aven den som velat, har i princip
inte kunnat producera ett helt svenskt

6l. Nu har ockséd de svenska humleod-
lingarna bérjat ta fart, och dven om
utbudet fortfarande ar begransat finns
flera framgéngsrika exempel och i dag
en liten bredd for bryggarna att fa tag i.
Och tajmingen ar ganska bra. Lagom till
att det nu finns saval svensk malt som
svensk humle med en viss bredd, har
nyfikenhet pa lokala ravaror okat och
det finns flera incitament for att anvan-
da dessa. Dels globala utmaningar som
klimatférandringar, krig och &ndrade
transportforhallanden vilket paverkat
ravaruutbudet, som till viss del minskat
- samtidigt som kostnaderna 6kat. Dels
finns flera hallbarhetsaspekter med att
vélja nationella rdvaror - och sa star
bryggarnas trendbarometer nu rétt.

SA HUR SMAKAR DA ett helt svenskt 61?
Humlen ar inte sarskilt aromatisk, men
ddremot besitter den en fin beska. Dock
ar den fortfarande sa pass dyr att det ar
svart att anvianda volymerna som kravs
for de mest humlearomatiska 6len. Det
gor att svenska ravaror fraimst anvands
till de mer maltdrivna 6lstilarna som la-
gerodl och ljusa ales.

JAG DRACK MITT FORSTA helt svenska 6l
for snart atta ar sedan, Humle och Dum-
le fran Qvanum Mat & Malt, och det var
ett av de forsta i sitt slag. I dag slapps
flera helsvenska 6l pa Systembolaget
varje manad.



Hittar du inte VI UTBILDAR INOM
(USSR BAGERI, CHARKUTERI, MEJERI,
AT FISKFORADLING OCH BAR-, FRUKT-

e OCH GRONSAKSFORADLING.

kontinuerligt.

KURSERNA ERBJUDS PA PLATS HOS

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

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

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

WEBBINARIUM

HUR BLIR MAN MATHANTVERKARE?

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

DATUM 7 november

PLATS Distans

PRIS Gratis

SISTA ANMALNINGSDAG 2 november
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KURSER & UTBILDNINGAR

UTBILDNING

STARTAEGET
MATHANTVERKSFORETAG

Eldrimners utbildning Starta eget mathantverksforetag innehaller
praktiska dagar pa plats i Eldrimners lokaler i As och cirka tre veckor
distansstudier. Den 11 januari 2024 startar inriktningen bar-, frukt-
och gronsaksforadling.

| Eldrimners ateljé far du léra dig grunderna om bardrycker
och dppelmust, sylt och marmelad, gronsaksinlaggningar och
mjolksyrning samt torkning.

Parallellt med de praktiska delarna laser du bland annat
livsmedelssékerhet och ekonomi pa distans for att kunna starta ett
eget mathantverksforetag. Du kommer under utbildningen att arbeta
med din affarsplan som du kan anvéanda som grund i ditt framtida
foretag. Distansmomenten ldser du sjalvstandigt ndr och var du vill
via var larplattform.

DATUM Kursen startar 11 januari. V 5 (man-fre) samt v12 (man-tors)
halls undervisning i Eldrimners ateljé.

PLATS Eldrimner, As, Jdmtland och pa distans

PRIS 18500 kr+moms Rabatterat pris: 14 800 kr + moms
KONTAKTPERSON katrin.sahlin@eldrimner.com, 010-225 34 64
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FORDJUPNINGSKURS

SURDEG OCH KULTURSORTER

Kulturspannmal ger fantastiska mojligheter att skapa unika brod,
men kréaver ocksé mer av bagaren i form av kunskap och erfarenhet.
Du som ar yrkesverksam bagare med erfarenhet av surdegsbakning
och som vill ldra dig mer om bakning med kulturspannmal kan under
tva dagar med Caroline Lindd lara dig att forsta hur ditt mjoél fungerar
och hur du kan anpassa din bakningsteknik till mjolets egenskaper
for att uppna det resultat du dnskar. Surdegsbrod av flera olika
kulturspannmal bakas, provsmakas, utvarderas och vidareutveckling
av recept och metoder diskuteras.

DATUM 13-14 november

PLATS Leve Brod Hantverksbageri, Vamhus

PRIS 3-600-kr+moms Rabatterat pris: 2 880 kr + moms
(maltider ingar)

SISTA ANMALNINGSDAG 31 oktober




KURSER & UTBILDNINGAR

GRUNDKURS

MEJERI DEL 2

Denna kurs vander sig till dig som vill skaffa goda och grundlaggande
kunskaper i ystning och vill starta hantverksmejeri eller redan ar
verksam mathantverkare. Kursen &r en pabyggnad pa Mejeri del 1.

Kursledaren Patrick Anglade ar utbildad mejeritekniker i
Frankrike och verksam dar sedan 30 ar. Under kursdagarna kommer
Patrick att formedla grundlaggande kunskaper inom ystning. Pa
schemat star mjolkens kemi och mikrobiologi, patogena bakterier,
riskbedémning och provtagning, syrnings- och mognadskulturer,
mognad och lagring samt tillverkning av mjuka ostar, blamogelost
och pressad ost. Det blir ocksa genomgang av hur man styr
ystningen och vilka fel som kan uppsta vid de olika tillverkningarna.
Praktik och teori integreras. Kursen halls pa engelska med
tolkningsstod.

Litteraturtips: Mejeriboken for mathantverkare, som gar att
bestalla via eldrimner.com.

DATUM 6-10 november

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland

PRIS 8-000-kr+moms Rabatterat pris: 6 400 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 15 oktober

FORDJUPNINGSKURS

GARDSKULTURER MED PATRICK
ANGLADE

Denna kurs vander sig till dig med goda praktiska och teoretiska
kunskaper i ystning.

Kursledaren Patrick Anglade ar utbildad mejeritekniker i
Frankrike och verksam dar sedan 6ver 30 ar. Under den har kursen
far du kunskap i de naturliga mikroorganismernas egenskaper och
hur du rent praktiskt kan ta tillvara dem i din ost. Du lar dig om
mjolksyrabakterier och lagringskulturer och far veta hur djuren,
garden och lagrets mikroflora paverkar din ost. Du far tips om hur du
kan ge ratt forutsattningar for en god flora. Under kursen kommer vi
att gora vasslekultur for syrad ost (lactique) och halvhard ost.

Samma vecka, den 17-19 januari, haller Patrick dven
fordjupningskurs i ostlagring.

DATUM 15-16 januari

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
PRIS Se eldrimner.com

SISTA ANMALNINGSDAG 21 december

NYBORJARKURS

YSTNING PA MURBOANNAS

Valkomna till Eldrimners forsta nybdrjarkurs pa Murboannas mejeri
utanfoér Borlange i Dalarna. Vi vander oss till dig som har drommar,
tankar eller idéer om att arbeta med hantverksmassig ystning och
som inte har ndgon tidigare ystningserfarenhet, eller méjligtvis har
provat hemma i koket.

| Murboannas mejeri gors ostar av mjolk fran en narliggande
gard med 130 mjolkkor. Handleder under kursen gér Francis Bigot,
som sedan oktober 2022 ansvarar fér produktionen pa Murboannas.
Han ar utbildad i Frankrike och har bland annat jobbat i Frankrike,
Schweiz och pa Nya Zeeland.

Under kursen far du inblick i verksamheten: garden, mjolken,
ystning, lagring och forséljning. Vi planerar att tillverka pastoriserade
ostar, en hardost och en langlagrad blamogelost. Ystningarna
gors som demonstrationsystningar. Teori och praktik integreras.
Fragestund kring ekonomi, forséljning och marknadsféring. Kursen
halls pa engelska med 6versattningsstod.

DATUM 21-22 november

PLATS Murboannas, Borldnge, Dalarna

PRIS 2-720-kr+moms Rabatterat pris: 2 176 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 29 oktober
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KURSER & UTBILDNINGAR

FORDJUPNINGSKURS

OSTLAGRING MED PATRICK ANGLADE

Denna kurs vander sig till dig med goda praktiska och teoretiska
kunskaper i ystning.

Kursledaren Patrick Anglade ar utbildad mejeritekniker
i Frankrike och verksam dar sedan dver 30 ar. Under den har
teoretiska kursen gar Patrick igenom grunderna i lagringskulturer,
ostlagringens olika steg och dess mikrobiella, kemiska, biokemiska
och fysiska aspekter. Vidare lar du dig om ostlagrets utrustning,
material och design. | kursen gar Patrick specifikt igenom hur du
lyckas med lagring av vitmogel- och kittostar. Kursen halls pa
engelska med tolkningsstod.

Samma vecka, den 15-16 januari, haller Patrick aven
fordjupningskurs i egna gardskulturer.

DATUM 17-19 januari

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jimtland
PRIS Se eldrimner.com

SISTA ANMALNINGSDAG 21 december

NYBORJARKURS

YSTNING PA SKOGSBACKENS 0ST

Eldrimners nybdrjarkurs hos Marih och Ramon Jonsson pa
Skogsbackens Ost vander sig till dig som vill arbeta med
hantverksmassig ystning och som inte har nagon tidigare
ystningserfarenhet eller méjligtvis 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 19-20 februari

PLATS Skogsbackens Ost, Orsundsbro, Uppland
PRIS Se eldrimner.com

SISTA ANMALNINGSDAG 28 januari
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GRUNDKURS

MEJERI DEL 1

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

Under kursen tillverkas produkter av komjélk: yoghurt,
halvhard ost och syrad ost. Under kursen tas ystningsprocessen,
hantverksmejeriets produkter, mjélkens bestdndsdelar, kemi och
mikrobiologi, ytfloror och mognad upp samt livsmedelssakerhet och
hygien. Teori och praktiska moment integreras.

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

DATUM 12-15 mars

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
PRIS Se eldrimner.com

SISTA ANMALNINGSDAG 1 mars

DIGITAL KURS

FRUGARDSOST MED ANNIKA
SCHREVELIUS

Eldrimner erbjuder nu méjligheten for dig som vill ysta en rundpipig
hardost av svensk tradition, att med hjalp av Annika Schrevelius
ysta Frugardsosten. Du behéver ha tillgang till eget mejeri och mjolk.
Pa detta satt kan du testa din utrustning, lager och mjolk for just
denna osttyp. | kursen ingar tillgang till ca en timmes instruktion
dér Annika ystar en variant av rundpipig hardost samt skriftlig
ystningsbeskrivning av just denna ost.

Kursen ar uppdelad pa tre tillfallen. Det forsta bestar av
genomgang av ystningen pa distans. Dérefter har deltagarna en
vecka pa sig att gora ystningen. Under andra tillféllet ges tid for
fragor. Nar osten beraknas klar i lagring sker det sista kurstillfallet,
dven det pa distans, da ostarna smakas och lagringen diskuteras.

DATUM 19 mars, 26 mars och 22 oktober (cirka 2 timmars pass per
gang)

PLATS Distans

PRIS Se eldrimner.com

SISTA ANMALNINGSDAG 26 februari



KURSER & UTBILDNINGAR

WEBBINARIUM

SA GOR DU HANTVERKSKORV

Eldrimners branschansvarige Tobias Karlsson berattar och visar
grunderna i hur gér man gor farskkorv samt om vilka andra sorters
korvar mathantverkare brukar gora. Du far ocksa information om
vilken utrustning som behdévs, hur korven far god hallbarhet, vilket
kott man kan anvanda och information om Eldrimners verksamhet.

DATUM 5 december, 15:30-17:00
PRIS 170 kr + moms

PLATS Distans, realtid

SISTA ANMALNINGSDAG 2 december

BRANSCHDAG

CHARKUTERIDAG PA LINDEGRENS,
SKANE

Lindegrens ligger i Skane, i Sinnarpsdalen, utanfor Bastad. Dar finns
charkuteri och gardsbutik samt en splitter ny gardsrestaurang som
byggs hosten 2023. Deras ravaror ar notkott, lamm och gris.

David Lindegren som dger Lindegrens kommer att beratta
om produktionskalkyler, prissattning samt arsplanering
av charkuteriprodukter. Tobias Karlsson som arbetar som
branschansvarig pa Eldrimner berattar om foradlingsmetoder och
hindermetoden fér sékra livsmedel.

DATUM 23 januari

PLATS Lindegrens, Sinnarpsdalen, Bastad, Skane
PRIS 500 kr + moms (fika och lunch ingar)

SISTA ANMALNINGSDAG 10 januari

NYBORJARKURS

KORVAR OCH VARMROKNING

| samarbete med Gudmundsgarden i Sléinge erbjuder Eldrimner en
nyborjarkurs inom hantverksmassig charkuteritillverkning. Fokus
kommer att vara pa farskkorv och varmebehandlade korvar samt
rokta produkter. Under kursen far du insyn i verksamheten och en
inblick i hur man valjer ravaror, saltar kott, tillverkar korv och en
introduktion till varmrékning. Hygien och vikten av att tillverka sakra
charkprodukter tas ocksa upp. Kursen ges i foretagets lokaler, vilket
ger mojlighet att se lokaler, utrustning samt hur arbetet bedrivs.
Gudmundgardens dgare, charkuteristerna Ralf och Sabine Tebaay ar
kursledare. Inga forkunskaper behovs.

DATUM 26-27 februari

PLATS Gudmundsgarden, Sloinge, Halland
PRIS Se eldrimner.com

SISTA ANMALNINGSDAG 5 februari
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BRANSCHDAG

CHARKUTERIDAG PA WERNA VISTHUS,
OSTERGOTLAND

En branschdag for hantverkscharkuterister dar forelasningar varvas
med studiebesdk, diskussioner och nétverkande. Naturligtvis ingar
provsmakning av charkprodukter.

Werna Visthus ligger i Ostergétland, i Atvidaberg, 20 km fran
Linkdping. Har finns stort produktionskdk dar charkprodukter som
lufttorkade, kallrokta, varmrokta samt varmebehandlade produkter
exempelvis pastej, immad pellestrami och vildsvinskarré tillverkas.

Agarna har dven en restaurang i Linkdping och studiebeséket
kommer att ha fokus bade pa charkprodukterna och om hur de
anvander sitt produktionskok for restaurang och catering.

David Lindegren, som bland annat dger Lindegrens charkuteri
i norra Skane berattar om produktionskalkyler, prissattning
och arsplanering av charkuteriprodukter. Tobias Karlsson,
branschansvarig pa Eldrimner berattar om férddlingsmetoder och
hindermetoden fér sakra livsmedel.

DATUM 14 mars

PLATS Werna Visthus, Werna, Atvidaberg, Ostergétland
PRIS 500 kr + momis (fika och lunch ingar)

SISTA ANMALNINGSDAG 1 mars

GRUNDKURS

ALLA CHARKUTERITEKNIKER

En heltédckande charkuterikurs med grundteknikerna for alla
typer av charkuterier i bade praktik och teori. Den réda traden
ar foradlingsteknikerna for de fem produktkategorierna:
varmebehandlad korv, lufttorkad korv, virmebehandlat kott,
lufttorkat kott samt produkter av varmebehandlad ravara.

Forst styckas och sorteras kott och fett av gris, som
demonstration. Kottravarans naturligt varierande egenskaper
kommer aterspeglas i produkterna och nyttjas for att fa 6nskad
kvalité. Samtidigt kan mer av varje slaktkropp anvandas till fina
charkuterier. Féradlingsteknikerna fungerar pa motsvarande satt
oavsett kottslag.

| teorin ingdr dven grunder om slakt, livsmedelssakerhet och
kemiska processer hos ravara och produkter. Utrustning som
anvands ar kvarn, snabbhack, korvspruta, vakuumtumlare och rok-/
kokskap. Kursen har inga férkunskapskrav men det ar en fordel att
ha gatt en enklare kurs eller att ha erfarenhet av charkuteri.

Malet med kursen ar att du efterat ska kunna komma i gdng med
egen foradling for forsaljning och fa inspiration for tillverkning av
goda och sdkra charkuterier.

DATUM 18-22 mars

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland
PRIS Se eldrimner.com

SISTA ANMALNINGSDAG 18 februari



KURSER & UTBILDNINGAR

FORDJUPNINGSKURS

LUFTTORKADE CHARKUTERIER

Lufttorkning ar charkuteriféradling av den hogsta skolan. For att
lyckas krévs tid, erfarenhet, kansla, och inte minst kunskap. Vi gar
pa djupet i de tva produktkategorierna lufttorkad korv av salamityp
och lufttorkat kott. Lufttorkning kan ocksa goras med eller utan
kallrokning. Teorin om lufttorkad korv ges sarskilt stort utrymme
men aven praktisk tillverkning. Grévre korvkaliber och torkning av
kott pa ben innebdr hogre svarighetsgrad dér malet ar att lara sig
tillverkning av bade goda och sakra produkter. Ta gdrna med egna
lufttorkade produkter for feedback och diskussion. Lufttorkningens
tekniker kan anvéandas for alla kottslag.

Kursledare ar Eldrimners dterkommande expert Jiirgen Korber
med gedigen tysk mastarutbildning i slakt, styckning och charkuteri
och med mangarig erfarenhet som chef pa anrika Herrmannsdorfer
Lantverkstatten. Dar leder han hela foradlingskedjan fran levande
djur till hundratals varianter av mathantverkscharkuterier. Teori
varvas med praktik och demonstration. Kursen tolkas fran tyska.

Kursen vander sig enbart till dig som gatt Eldrimners grundkurs
i charkuteri och kommit i gdng med féradling av lufttorkade
produkter.

DATUM 22-26 april

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland
PRIS Se eldrimner.com

SISTA ANMALNINGSDAG 24 mars

SPECIALKURS

SNABBHACKENS MOJLIGHETER

Kursen fér dig som har eller funderar pa att skaffa en snabbhack,
maskinen som framfor allt skapats for emulsionskorvar och

pastej. Innehallet utgdr fran de olika tekniker och produkter dér en
snabbhack kommer till nytta. Emulsionskorvar kan varieras i det
oandliga: fran en enklare wienerkorv till riktigt grova palaggskorvar
med bitar av malet eller skuret kétt och allt ddremellan. Aven
varmrokning av dessa produkter ingar. En snabbhack &r en stor
investering som samtidigt ger mojlighet att nyttja hela slaktkroppen
pa basta satt till kvalitativa, snabbtillverkade och populara
produkter. Styckning och sortering av kéttravaran ingar och ger
forutsattningar for charkuterier av hog kvalitet och ett varierat
produktutbud.

Larare ar Niklas Sundstrom som kan hela kedjan slakt, styck
och charkuteri och har flerarig utbildning vid Hermannsdorfer
Landwerkstétten i sodra Tyskland. Malet med kursen &r att du efterat
skakunna komma igang med egen foradling for forsaljning och fa
inspiration for tillverkning av goda och sakra charkuterier. Det ar
valkommet att ta med egna produktexempel gjorda med snabbhack
for feedback och diskussion.

DATUM 14-16 maj
PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jdmtland

PRIS Se eldrimner.com
SISTA ANMALNINGSDAG 14 april
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KURSER & UTBILDNINGAR

WEBBINARIUM

VILL DU BLI MATHANTVERKARE INOM
FRUKT- OCH BARFORADLING?

Detta webbinarium ar for dig som funderar pa att starta ett
mathantverksforetag inom frukt- och barforadling. Du far lyssna

pa Katarina Holmberg som driver Norrtelje musteri och som bland
annat tillverkar appelmust, bardrycker, sylt, marmelad. Katarina
delar med sig av sina erfarenheter och berattar om hur hon startade
sitt foretag och om vardagen som mathantverkare. Du far ocksa tips
om viktiga steg pa vagen mot att bli mathantverkare.

DATUM 25 oktober

PLATS Distans

PRIS 170 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 22 oktober

GRUNDKURS

GRONSAKSINLAGGNINGAR OCH
MJOLKSYRNING

Denna kurs vander sig till dig som vill forddla gronsaker till kokade
eller syrade produkter.

Den forsta kursdagen innehaller teori kring rdvaruhantering
samt hur varmebehandling i kombination med lagt pH anvénds
for att gora sakra och hallbara produkter. Vid de praktiska delarna
tillverkas attiksinlaggningar, chutney och ketchup.

Dag tva innehaller mjolksyrning av gronsaker i teori och praktik.

Kursen tar dven upp vilken markning som kravs vid forsaljning av
produkter.

Kursledare &r Catrin Heikefelt som &r branschansvarig for bar-,
frukt- och gronsaksforadling pa Eldrimner.

DATUM 1-2 november

PLATS Praktiska gymnasiet, Boras, Vastra Gétaland
PRIS 3-200-kr+moms. Rabatterat pris: 2 560 kr + moms.
SISTA ANMALNINGSDAG Se Eldrimner.com
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WORKSHOP

HANTVERKSLASK: KOLSYRESATTNING
AV BAR- OCH FRUKTDRYCKER

En praktiskt inriktad workshop for dig som ar intresserad av att borja
tillverka drycker med tillsatt kolsyra fran tub i liten skala, till exempel
som komplement i annan verksamhet med barféradling, gardscafé
eller liknande. Du behéver inga férkunskaper men workshopen
passar bra som fortsattning for dig som tidigare gatt Eldrimners
teoretiska distanskurs om kolsyrning.

Workshopens syfte &r att fa testa smaskalig utrustning och att
ta fram recept och metoder som fungerar i liten skala for att gora
kolsyrade drycker med tillsatt kolsyra som ar baserade pa bar- eller
fruktjuice.

Rasmus Johansson, Kvarna Hantverksvinager, och Catrin
Heikefelt, branschansvarig for bar-, frukt- och gronsaksforadling pa
Eldrimner, haller i workshopen.

DATUM 15-16 november

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland

PRIS 2-460-kr+moms. Rabatterat pris: 1 920 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 25 oktober
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VALKOMMEN TILL SERIMNER
- MATHANTVERKETS MOTESPLATS!

Spannande seminarier och forelasningar om mathantverk.

Fran branschspecifika som exempelvis "Gardsfdrsaljning av alkohol”
och "Svensk mjdlk och smaskalighetens betydelse” till
branschéverskridande som "Mathantverkets roll i livsmedelsstrategin”
och "Mathantverkets varde ur olika perspektiv”.
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