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LEDARE

Egen forddling @

- nya mojligheter

om och besok Eldrimners monter

pé Elmia Djur & Inomgard, 21-24

oktober! Tillsammans med fyra erfarna

mathantverkare ger vi rdd om egen

foradling av mjolk och kott pa garden.
Du kan ocksé lyssna pa tva seminarier per dag, dér
foretagare berdttar om sina erfarenheter av egen
foradling och forsiljning. Dessutom har vi korta
inldgg fran scen om hur man kan starta och driva
mathantverksforetag.

DET AR MJOLKKRIS i Sverige. Antalet mjélkbonder
minskar dramatiskt. Varje vecka ligger fem gardar
ner sin verksamhet. Under de senaste 10 aren har
antalet mjolkbonder minskat till hilften. Mjo6lkpriset,
som Arla betalar, ligger pad samma niva som pa

1980- talet. Naturligtvis dr det svarast for de smé
mjolkproducenterna.

En vig att 6verleva, kan vara att sjilva foradla sin
mj6lk och/eller sitt kott pa garden. Pa det sittet kan
mjolkbonderna skapa unika produkter,
som betingar ett hogre pris marknaden.
Vi ser en allt storre grupp konsumenter
som efterfrdgar sddana produkter,
produkter som haller hég kvalitet, har
rik smak och tydlig identitet. Produkter
som har behandlats varsamt och med
kunskap i stdllet for med kemiska
tillsatser. I ett ord: MATHANTVERK.

DETTA NUMMER av Eldrimners

tidning Mathantverk gar nu ut i en extraupplaga till
Sveriges alla mjolkbonder. Vi vill beritta att vi finns pa
plats med rad och inspiration pa Elmia. Vi har ocksa
flera artiklar om mj6lkbonder som har valt sin egen
vig och forddlar sin rdvara pd garden. Av mjélk kan
man skapa sd mycket: mj6lk som nar konsumenten
nar den fortfarande ar farsk, fantastiska ostar och
egenproducerad glass. Det dr inte en enkel vig att ga,
men den ger utrymme for passion och kreativitet och
den ger en méjlighet till 6verlevnad.

SOM VANLIGT finns Eldrimners kursprogram i
tidningen med en méngd olika kurser for dig som vill
foradla egna ravaror. I det har numret har vi extra
manga inbjudningar som géller ystningskurser och
charkkurser men naturligtvis ocksa en mangd annat
som till exempel inom fiskférddling och bageri.

For dig som arbetar med glassforadling eller vill
borja med det, bjuder vi in till en studieresa till Italien
och en stor glassméssa i Rimini i januari. P4 resan
gor vi flera studiebesok hos glassforetag som arbetar
hantverksmassigt.

JAG HAR just kommit hem frdn massan MAT2015
i Vixjo. Vilken fart det var pa forséljningen i det
stora téltet pa torget! Vildigt roligt att se att det var
mathantverk som till stora delar fyllde taltet.
Eldrimner gastade MAT2015 tillsammans med
Torsta AB och holl ett seminarium med titeln
“Mathantverket méter offentlig gastronomi”. Vi tyckte
att det var vildigt inspirerande och roligt att fa gensvar
fran de som arbetar inom den offentliga sektorn. Nu ar
det dags for mathantverket att ta plats i det offentliga
koket! Det dr naturligtvis en utmaning och kommer
inte att gé fort att genomféra, men vi kan borja visa
pa mojligheter dven inom de upphandlingssystem
som finns. Seminariet i Vaxjo var startskottet for
Eldrimners nya turné av mathantverksdagar, med
samma titel. Mathantverksdagarna sdtter igang i host
och fortsdtter under varen och hosten 2016. Den 18
november har vi en mathantverksdag pa Eldrimner och
den 25 november dr vi pd Rugstorps Lantgard utanfor
Kalmar. Vi kommer att skicka ut en speciell inbjudan i
varje lan framéover. Det dr viktigt att ni
mathantverkare dr med, tar plats och
ger era synpunkter under dagarna.

NU har vi tagit emot andra kullen
studerande i var Yh-utbildning. En
hirlig grupp av 24 intresserade blivande
mathantverkare ar pa plats. De har
redan hunnit prova pd alla inriktningar
vi erbjuder och har nu valt sina egna.
Gruppen bestér av fyra charkuterister,
sex bar-, frukt- och gronsaksforddlare, sex mejerister
och atta bagare.

TIDEN FLYGER med stormsteg mot hostens
hojdpunkt: Idé och kunskapsforumet SARIMNER

6-8 oktober. Vi pa Eldrimner 4r laddade och jag

ser verkligen fram emot alla spannande debatter,
seminarier, jubileumsgalan och att fa se vilka
produkter som vinner guldmedaljer i arets Oppna SM i
Mathantverk.

Jag ser ocksé fram emot att fa tréffa er alla och har
ni inte mojlighet att ta er loss, s& kommer ni att kunna
uppleva en stor del av det hela i virt ndsta nummer av
tidningen. Den kommer att vara sprangfylld av referat
och upplevelser fran Serimner.

VI SES pa Elmia, Seerimner, pa kurser och pa
mathantverksdagar!
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Verksamhetsledare Eldrimner

FLDRIMNER @@

PA ELMIA LANTBRUK

DJUR & INOMGARD

ELMIA LANTBRUK
DJUR & INOMGARD

21-24

OKTOBER

Kom till Eldrimners monter och trdffa oss for att fa personlig
radgivning inom branscherna MEJERI och SLAKT & CHARKUTERI. Vi
har mathantverkare pd plats som garna berdttar om sina foretag och
sin verksamhet. De ger tips och rad och svarar pa alla mdjliga fragor.

KOM OCH LYSSNA PA VARA SEMINARIER | KONGRESSHUSET

EGET KOTT GER MER -ATT SLAKTA & FORADLA SJALV

Ake Carlsson, Krokeks Gard och Lars Hansson, Bjarhus
Gardsbutik, slaktar och tillverkar charkuterier pa
sina egna gardar. De berattar hur det &r att starta ett
litet slakteri och hur kott kan foradlas for ett hogre
forsaljningsvéarde. Du far provsmaka deras produkter
och stalla fragor. Under seminariet kommer Eldrimner
ocksa att berdtta om sin verksamhet och sina kurser,
sarskilt inom slakt- och charkomradet.

Onsdag 21 okt kl 13.30 och Fredag 23 okt 13.30

EGET GARDSMEJERI GER NYA MOJLIGHETER

Kom och lat dig inspireras av Tor Norrman, Skdrvangens
Gardsmejeri och Annika Schrewelius, Hagelstads
Gardsmejeri, tva mathantverkare som skapar en
mangfald av ostar av mjolk fran egna eller traktens
kor, far och getter. Du far veta hur det ar att driva ett
litet mejeri och hur det gar till att na marknaden med
hogkvalitetsprodukter. Provsmaka deras ostar och stall
dina fragor direkt pa plats. Under seminariet kommer
Eldrimner att berdtta om sin verksamhet och sina
kurser, sarskilt inom mejeriomradet.

Torsdag 22 okt kl 13.30

mer information och halltider pd www.elmia.se/lantbrukinomgard/

Utbildning
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— NOTISER —
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ATER ROKT SIK FRAN VANERN

Efter flera ars saluforbud for sik fran Vianern, beroende
pa hoga dioxinvirden, kan den pelagiska siken som
lever i det fria vattnet dter borja fiskas.

SIC:s egenkontrollprogram (Svenska Insjofiskarnas
Centralférbund) har visat att den pelagiska siken
med god marginal understiger grinsvirdena. Den
bottenlevande siken har hogre dioxinvirden pa grund
av sitt fodoval, men kommande provtagningar kan visa
att det kan finns lokala bestdnd som kan fiskas. Siken
fran Vinern och Vittern forédlas till storsta delen
vidare genom rékning. (Killa tidningen Yrkesfiskaren)

STUDIERESATILL FISKFORADLARE
| STORBRITANNIEN

Eldrimner har en studieresa pé gang till Storbritannien.

Resan riktar sig till dig som planerar att starta eller
redan har ett foradlingsforetag och soker inspiration,
nya idéer och har ett behov av att utbyta erfarenheter
med andra inom samma bransch.

Resans fokus ar att titta ndrmare pé foradlade
produkter och besoka producenter som jobbar med
ravaror fran havsfisket. Hall utkik pa eldrimner.com
efter ett detaljerat program och anmélningsformulr.

Resan planeras att 4ga rum under vecka 9, 2016. Vi
raknar med att det blir en 5 dagar lang studieresa.

Hor girna av dig till arvid@eldrimner.com eller
bengt-ake@eldrimner.com om du har frigor om resan.

urewoq 21qnd
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FOTO Stéphane Lombard
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ARETS YH-ELEVER

Ett nytt spdnnande lasar dr hdr och Eldrimner
har 24 nya elever som gar den ettdriga
yrkeshogskoleutbildningen inom mathantverk.

Av dem har 8 valt inriktningen bageri, 6 mejeri, 6
bar-, frukt- och gronsaksforadling och 4 charkuteri.

Eldrimners Yh-utbildning ger fordjupade kunskaper
inom hela tillverkningsprocessen, allt ur ett djupt
forankrat mathantverksperspektiv.

Yh-utbildningen vinder sig till den som vill starta
eget eller arbeta pd mathantverksforetag och passar
aven den som vill arbeta inom restaurang eller turism.

Den yngsta deltagaren i gruppen ar 19 &r och den
dldsta ar 54.
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FLDRIMNER PA
FERMENTERINGSFESTIVAL | UDDEBO

Christiane Edberg fran Eldrimners styrgrupp deltog i
fermenteringsfestivalen "Uddebo Levande Kultur" den
5 september. Christiane bidrog med information om
Eldrimner.

Festivalen var ett lyckat arrangemang med 6ver
hundra deltagare. Férutom marknad och féreldsningar
om fermentering var det ocksa ett kulturellt
arrangemang. Stina Pernholm, en av arrangérerna,
berittade att de kommer fortsétta diskutera och samla
kunskap kring fermentering. Det finns ett intresse av
att upprepa festivalen, eventuellt pa en annan ort. Lis
garna mer pa levandekultur.nu.

FOTO Christiane Edberg

— NOTISER —

90006

STRESSFRI FARSLAKT
HOS HKSCAN | LINKOPING

Pa motet med nédringsdepartementet om djurskydd vid
slakt, som holls 2 september, deltog Katrin Schiffer,

en av Eldrimners branschansvariga for gardsslakt

och charkuteri, tillsammans med Ake Karlsson fran
Eldrimners styrgrupp. Moétet halls tva ganger per ar, pa
varen pd departementet och pa hosten pa ett slakteri.

I ar fick 25 motesdeltagare besoka den nya
lammlinjen vid HKScan i Linképing. Katrin var
imponerad av det nya systemet som hjélper till att
minska angesten for det sista djuret av en grupp som
ska bedovas med eltang - ett ganska vanligt problem
som dven smaskaliga slakterier ofta har bekymmer med
och som har tagits upp av lammslaktare p& Eldrimners
kurser flera ganger.

NY PA ELDRIMNER

Sandra Vestlund vikarierar f6r Leonora Bozzi som
ar fordldraledig. Sandra tar hand om lokalvard och
kursfikat p4 Eldrimner.

- Nér vi har géster pd Eldrimner ar det verkligen
trivsamt att fd duka fram bréd, ostar, marmelader,
fiskprodukter och charkuterier som har gjorts av Yh-
elever och andra kursdeltagare i foradlingslokalerna.

Tidigare har Sandra arbetat med det mesta inom
lokalvard och som skogsarbetare.

- Nidr jag inte dr pa Eldrimner tillbringar jag min
tid med familjen, i garaget eller pa veteranbilstriffar.

FOTO Stéphane Lombard

FOTO Clas Goran Carlsson

BODIL CORNELL
PA KUNGLIGA SLOTTET

Bodil Cornell, Eldrimners verksamhetschef, var en av
gdsterna pa Sverigemiddagen som holls pa Kungliga
slottet den 4 september.

Sverigemiddagen dr ett sétt att uppmarksamma
personer som gjort betydande insatser lokalt, regionalt
eller nationellt.

Inbjudna till slottet var representanter fran kultur,
naringsliv, utbildning, idrott och féreningsliv och alla
landshovdingar.

Den jimtlindska delegationen bestod av
landshovding Joran Hégglund och jur. kand Beata
Matusiak, foretagare Ewy Sillstrom och herr Lennart
Edholm, Jamtpuls AB, verksamhetschef Bodil Cornell,
Eldrimner - Nationellt resurscentrum for mathantverk,
och herr Hans Halvarsson, skidakaren Mathias
Fredriksson och Fru Emma-Helena Fredriksson.

N

PLEHEMNEE

Bakverkstan

OMTYCKT BAKBOK

Eldrimner har snart salt 7 000 exemplar av
Bakverkstan. Boken kom for forsta gangen 2009

och Bakverkstans andra upplaga ér snart slut. En
tredje upplaga dr pa gang att revideras infér nytryck.
Eldrimner hoppas bland annat f4 in nagot nytt recept.
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Mjolkkrisen i Sverige dr den vdrsta pd mdanga dr. Det kostar mer
att ta fram en liter mjélk dn vad man far betalt. Speciellt smd
och medelstora féretag har svdrt att fd ekonomi i sin produktion.
Gardens rdddning kan vara ett eget gardsmejeri och att sdlja sin
egen mjolk.

Dagens Iaga mjolkpriser beror pd obalans i virldsmarknaden,
en obalans som pressar mjolkbonderna. Landets mjélkbénder har
ett tufft utgangsldge da dagens mjolkkris kommer ganska tétt pd
foregdende l[6nsamhetssvacka.

Antalet mjélkbonder i Sverige har i princip halverats pa tio ar.
Varje vecka slutar 5 mjélkbénder pa grund av ldg lonsamhet.

En kris sdtter saker och ting pa sin spets. Ofta handlar det
om att vinna eller férsvinna. Ibland att skapa ndgot nytt. Ett sdtt
att tackla mjélkkrisen dr att satsa pd forddling och forsdlining av
mjolk och mejeriprodukter direkt fran gdrden utan den industriella
mellanhanden. Det dr ett stort steg att ta och det krdvs mycket
kunskap, mod och passion for att lyckas.

I skuggan av mjolkkrisen har vi pratat med ndgra kreativa
lantbrukare som inte dr redo att ge upp. De har alla en stark vilja att
bo kvar pa gdrden och fortsctta arbeta med det de dr bra pd. Deras
mdl dr att fa mera betalt for sin mjélk genom att nd direkt ut till
kunderna.

Resultatet blir en mdangfald av lokalproducerade
kvalitetsprodukter, allt ifradn gardsmjolk, glass till prisbelénta ostar.

Bra for den egna gdrden och bra fér den svenska maten.
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SVEDJAN OST

FOR TVA AR SEDAN NAR TIDNINGEN MATHANTVERK HADE ETT
TEMANUMMER OM MEJERI SKREV VI OM PARET JOHANNA OCH PAR
HELLSTROM PA SVEDJAN OST I OVRE KAGEDALEN, VASTERBOTTEN. DE
HAR VARIT MJOLKBONDER I SNART 30 AR. DE BYGGDE SITT GARDSMEJERI
2010 OCH HAR YSTAT I FYRA AR. NU ATERVANDER VI TILL DET LILLA
GARDSMEJERIET FOR ATT SE VAD SOM HANT SEDAN SIST.

TEXT: Catharina Andersson = FOTO Erland Segerstedt

ir Johanna och Pir bérjade

ysta foradlade de 10 procent av
gardens mjolk. Idag foradlar de 15
procent av de cirka 350 ton mjolk
som produceras pa garden. Resten
saljer de till Norrmejerier och till
tillverkningen av Vésterbottensost.

- Det gér framat med ystandet, sidger Johanna
Hellstrom. Kunskaper sitter sig och nya utmaningar
dyker upp!

Svedjan Ost gor hardost och blamégelost och har
lite olika varianter pa dessa teman. For den lokala
marknaden hinder det att de gér mindre upplagor av
fromage blanc, salladsost och kryddad ost.

Produktionen i mejeriet 6kas efter formaga vilket
nu innebar ystning tre ganger per vecka. En 6kad
produktion 4r inget som skyndas fram pd Svedjan.

- Nir det giller ystningen ar det ar vildigt manga
bitar som ska med for att kvaliteten, som &r det allra
viktigaste, ska bibehallas, och fé6rhoppningsvis utvecklas
ytterligare. Vi hoppas pa sikt pa att 6ka produktionen
for att hitta battre lonsamhet i var verksamhet, men
som sagt, vi sitter kvaliteten framst och vi kdnner att
aven marknaden méste hinna "ta undan".

Svedjan Ost stillde upp och tdvlade med sin
gardsost i klassen Hardost pa SM i Mathantverk i Vaxjo
2014. Framgangen lét inte vdnta pa sig utan osten
fick en guldmedalj och ett mycket fint omdome av
tavlingsjuryn.

- SM-guldet gav oss extra uppmarksamhet i media
och bland kunder ute i landet. Vi blev saklart jitteglada
och fick ny energi. Det var ett kvitto pé att vi kan gora
bra ost med det lilla extra, sager Johanna.

- Det vackert formulerade omdomet har betytt
mycket fér oss personligen. Att ndgon har inspirerats att
skriva sa, siger Piar 6dmjukt.

Johanna och Pir ska tavla med sitt mathantverk
igen.

- Vi tycker att det dr nyttigt att utsédtta oss for den
spannande och inte helt bekvdma situationen att fa vara
produkter bedémda. Det héller skidrpan uppe och liv i
diskussionen om vart vi vill med vara smaker. Vilken
ost ska vi skicka denna giang?

Johanna och Pér marker att jordbruket lever i en
tuff tid. Alla paverkas av mjolkkrisen, fran norr till
soder.

- Forst och hardast drabbar krisen de som ar unga
och nyligen satsat. Den grupp som &r och alltid har
varit viktiga for att halla liv i framtidstron i branschen i
tuffa tider. Det kdnns sorgligt, siger Par.

- Kombinationen prispress, hogt kostnadslége,
hoga krav och inkonsekvens i upphandling bade fran
samhillet och fran marknadens sida, gor det omaojligt
f6r mjolkbonderna, siger Johanna.

For deras jordbruk har foradlingsdelen hjilpt till att
halla verksamheten igdng. De har minskat sin sarbarhet.

- Det giller att ibland foérsoka glomma de problem
som man inte rdr pa. Inventera de resurser man har och
borja dar, sdager Par.

- Korna ir friska och mjélkkvaliteten pa topp och
det glader vi oss over.

P4 vilket sétt blir man rik av att ha ett litet gardsmejeri
i Norrland:

- Mjolk dr en av de mest fantastiska ravaror man kan
tinka sig. Att fa folja mj6lken hela vigen fran jord till
bord dr en hiftig kinsla. Genom gardsmejeriet och
ystningen far vi utlopp for en lingtan att skapa nagot,
att formedla hjéarta och smiérta och mycket annat som
hor till det strdvsamma och vackra i livet pd en gard,
sdger Johanna.

- Det dr mycket arbete och periodvis svart att
komma ivég fran garden, da kidnns det roligt att
tinka pa hur osten fran Svedjan firdas omkring. Nyss
skickade vi en bit hardost till Italien. Undra vad den far
vara med om? //



VILKEN HILLNING TTLL
SVENSK GSTNINGSTRADITION:
LANGIAGRAT, CRINPIPICT,
TAMNT, VACKERT, HOMOGENT,
BLOMMIGT, STORSTIAT,
SAGOLIKT. SHIDIGT DCH ANDA
TORP LONSISTENS. PARPON-
FIRON-ORT-DOFT-KOLA DCH
KOMPLEXA SHALACLORD SOM
TAR OSS TILBALA T DET
SHALANDS A PRASTEPSKAPETS
INNERSTA KRETSAR UNDER
SVENSK STOPHALTSTID. DENNA
OST WILL VI INTE SEILTAS FRAN/”

Svedjan Ost stdllde upp och téavlade med sin gardsost

i klassen Hardost pa SM | MATHANTVERK i Véxjo 2014.

De fick en guldmedalj och ett mycket fint omdéme
svlingsiuryn
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BORGHOLMS KUNGSGARD

-HELA MITT VUXNA LIV HAR JAG FUNDERAT OVER HUR VI SKA FA ETT
HOGRE MERVARDE FRAN MJOLKEN VI PRODUCERAR.
MATTIAS ANDERSSON AR FJARDE GENERATIONEN BONDE PA BORGHOLMS
KUNGSGARD. HAN DRIVER GARDEN TILLSAMMANS MED SIN FAR, HAKAN.
SEDAN I DECEMBER 2014 PRODUCERAR OCH SALJER DE MJOLK FRAN EGET
GARDSMEJERI.

TEXT: Inez Backlund = FOTO Borgholms

jolken pa Borgholms Kungsgard
ar lagpastoriserad och
ohomogeniserad.

-Kunderna marker skillnaden,
sager Mattias. Den smakar béttre
och manga som har kénsliga

magar, tycker att de mar battre av var mjolk, som
kommer fran harmoniska kor och som behandlas i en
varsam process.

Mjolken kostar en eller upp till tva kronor mer
per liter och det upplever inte kunderna som nagot
problem. Fortfarande levereras huvudparten av mjolken
till ett storre mejeri, men malet ar att halften ska
foradlas i egna mejeriet pa garden.

Mattias och hans familj 4r heller inte frimmande
for att ocksa, sa sméningom, utveckla ytterligare
mejeriprodukter.

Borgholms Kungsgérd har anor fran 1500-talet. D&
forsag garden de anstillda pa slottet med mat. Idag kan
6ldnningarna kopa den goda narproducerade mjolken
fran gardens cirka sjuttio SRB - och Holsteinkor.
Totalt finns det tvahundra djur i besédttningen. Sedan
september siljs mjolken ocksa pa en supermarket
utanfor Kalmar. Flera restauranger koper den liksom
manga sma och en stérre butiker pa Oland. Mattias
och Hakan dr da och da ute och demonstrerar mjolken
i butikerna och far pa det séttet stark respons. Det ar
Hékan som har huvudansvar f6r distributionen och
Mattias for mejeri och férpackningsdelen. Garden har
utover dem sjilva tva heltidsanstédllda. Bade Mattias
mamma och hans sambo hjilper dessutom till var sin
dag i veckan.

— Efter att vi startade gardsmejeriet har vi kunnat

anstélla ytterligare en person pa heltid, beridttar Mattias.

Vi kan gora jobbet mer omvéxlande nu genom att
vixla mejeri och férpackning med skotseln av djur och
grédor.

Kungsgarden har en annan spidnnande produkt ocksd
utover den egna mjolken. Sedan sex ar tillbaka odlar
man bruna bonor, som tas om hand och torkas hos
Kalmar Olands tridgirdsprodukter. Sedan foridlas de
till olika produkter:

- Det finns manga nya anvindningsomraden for
bonorna, sdger Mattias. Det &r inte bara klassikern
bruna bonor med flask som géller idag. Forséljningen
okar hela tiden.

Mattias och hans familj tror pa tanken att producera
egen mjolk till ndromréadet. De tror och vet att manga
kommer att folja deras exempel. De har byggt sitt
mejeri i anslutning mjélkrummet:

- Det gick snabbt — mejeriet levererades fardigbyggt
i tvd containrar, berédttar Mattias. Foretaget som
producerat gdrdsmejeriet upplever att allt fler vill prova
samma vdg som vi. Det 4r redan tva andra gérdar, en i
Rasten utanfor Ostersund och en nira Trollhittan, som
foljt efter oss och kopt likadana mejerier.

- Det finns utrymme for fler utifran samma
koncept, eftersom marknaden &r lokal. Vi stréavar nu
efter att f4 upp volymen hir - i niromradet. //

Mattias Andersson

— TEMA —

Mjélken frén Kungsgdrden kostar en

. 1 eller upp till tvd kronor mer per liter
”Ewﬁ. : och det upplever inte kunderna
m g som ndgot problem
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GLASS OCH EGEN MJOLK
[ LITEN SKALA BIDRAR TILL EKONOMIN

-MAN SKA VARA MANGSYSSLARE FOR ATT KUNNA OVERLEVA PA SIN GARD IDAG!
SAGER JULIE SKOGS, SOM TILLSAMMANS MED SIN MAN HASSE DRIVER BONDGARDEN PA
SKOGSBACKEN UTANFOR LEKSAND. GARDEN HAR VARIT I FAMILJEN SKOGS AGO I
OVER 250 AR. PARET TOG OVER GARDEN EFTER HASSES FORALDRAR 1990

TEXT: Inez Backlund = FOTO Skogsbacken

et dr valdigt mycket en slaktgard, dar
alla, bade egna barn, Hasse syskon och
syskonbarn ir engagerade, berittar Julie
vidare. Sjdlv kom hon som ung fran en
gard i Australien, trdffade Hasse och
pa den vidgen ér det. De tva sonerna Robert och John
arbetar heltid hemma pa garden. Dottern Lisa studerar i
Uppsala, men hjélper till pa somrarna.

- Vi tycker att det ar viktigt att ungdomarna
kommer ut och har méjligheter att dgna sig at det de ar
intresserade av, men det kdnns forstas valdigt fint att
sonerna vill arbeta pa gérden!

Tankarna pé vidareforadling av mjolken fran de
70 korna har funnits en lidngre tid. 2008 investerade
Julie och Hasse i en mjolkrobot. Det var ett bra &r ur
lénsamhetssynpunkt, men 2009 blev det mycket simre.

- Vi léste i en tidning om konceptet Gardsglass och
hosten 2011 bestdmde vi oss for att borja gora glass av
var mjolk. Vi renoverade en gammal ekonomibyggnad
som star pa girden och kdpte sedan maskinerna for
tillverkning och férpackning fran Holland. I juni 2012
kunde vi bérja sélja glass i var gardsbutik och dessutom
ocksa egen mjolk.

Mjolken pastoriseras, men homogeniseras inte.
Grédden blir till glass och littmj6lken blandas sedan
med helm;jo6lk, som pastoriseras och siljs i butiken som
mellanmjdlk. Aven girdens helmjélk siljs i butiken.

- Glassen innehéller inga konstigheter, inga
konserveringsmedel, bara naturliga ravaror, siger
Julie. Aggen kommer frin en gard utanfdr Avesta,
jordgubbarna fran Borldnge och hallonen fran Sollerdn.
I skogen finns lingon och blabér. Sjdlva har vi och
grannarna rabarber, vinbér och krusbér som vi kan
smaksitta glassen med.

Till julen gors bland annat saffransglass och

Julie berittar att saffran och hallon ar en utsokt
kombination. Nu arbetar familjen p4 att ta fram en glass
som innehaller Leksands kndckebréd. Brodfabriken
syns fran gérden.

An s3 linge ir glassproduktionen inte s& stor. Cirka
tva-tre procent av gardens mjolk forddlas till glass
och egen forsdljningsmjolk. Resten sdljs till Arla, men
inkomsten av férddlingen &r en viktig del i ekonomin.
Glassen siljs i forpackningar med antingen en eller fem
deciliter. Vill kunderna ha storre féorpackningar sa gar
det bra. De kan ocksa bestélla andra smakséttningar dan
de 15-20 sorter som vanligen finns i gardsbutiken.

- Vi arbetar smaskaligt, sdger Julie. Varje sats blir
till 10 liter glass och det gar at 2-3 liter mjolk och en
varierande mingd grédde till varje omgang.

De forpackade glassen siljs i livsmedelsbutiker runt
om Leksand samt till hotell och restauranger i omradet.
Familjen 4ar dessutom ute pd arrangemang, som
exempelvis Kulturnatta i Leksand och siljer sin glass.

Det dr sonen Johns sambo Martina som har
huvudansvar for glasstillverkningen. Sjalv arbetar
Julie deltid som larare pa hogskolan. Hasse arbetar
heltid med gérden men tar ibland olika str6jobb inom
entreprenad, senast pa pappersbruket i grannskapet.

- Utover glassen och egna mjoélken séljer vi ocksa
lite kott, ja s& har vi ocksd "Bo pd lantgard” har. Vi har
alltsé flera olika sitt att forsorja oss. Vi har dessutom
haft turen att ta 6ver garden till ett 6verkomligt pris och
vi har genom aren kopt begagnade jordbruksmaskiner.

— Vi har ett bra liv har, sammanfattar Julie. //

— TEMA —
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— DET AR HELT FANTASTISKT
VAD FOLK KOPER MJOLK!

DET SAGER BIRGITTA BORJESSON SOM TILLSAMMANS
MED SIN MAN, LARS-INGE BORJESSON,
DRIVER KAHOGS GARD I PARTILLE.

TEXT: Inez Backlund = FOTO Skogsbacken

fter att ha funderat och planerat
hur de skulle tackla ekonomin i
verksamheten, var allt klart: Pastoren och
mjolkautomaten fanns pé plats pa garden
i april 2015. Sedan dess har folk koat for att kopa
den gardsproducerade mjélken.
Birgitta och en anstélld arbetar i skift i stort
sett dygnet runt for att fa fram tillracklig méngd.
Pastoren tar 130 liter per omgéng.
- Vi séljer ndstan 1000 liter per dag; vi hade e .
inte alls raknat med ett sadant intresse, beréttar \// Sd // er
Birgitta. Nu ar ytterligare en pastor och en

mjolkautomat snart pa plats. n as ta n ] 000

Borjessons siljer fortfarande merparten av
mjolken till Arla, men medan de fir 2,60 per liter ; .
fran stormejeriet, sa far de en extra inkomst pd // Z—er ,D er dag/
6,20 per liter pa den mj6lk de siljer f6r 10 kronor

fran automaten. V/ h a de

Det dr bara 12 kilometer in till Goteborg,

sa marknaden dr stor. Ryktet om den goda //’7 Z'e d //S
gardsproducerade mjolken sprider sig. Kunderna

tycker att mj6lken, som inte 4r homogeniserad, ~ : .
smakar béttre dn “vanlig” mjolk fran butiken. rd kn d Z— me d e Hﬂhﬂii gard )

Dessutom dr det manga som hellre ser att

o
pengarna gér direkt till bonden én till olika e Z—Z— Sd da ) t Lardagens miolkfarsalining biev stundials kaotisk vi hade valdigt mychket
mellanhinder. Kunderna far ha egna flaskor med, mjdlk men tyvar fick infe alla anda. Jag har bestallt en stdrre pastor men

el

som de fyller frdn automaten. Men det finns ocksa ' /" O W WIS 4 VICKEY I v aiie

ko az’t Kops. 1N Z—/’GSS € f:i?.;vmm:;h Gppnar imorgon ki 09.00
Birgitta och Lars-Inge tog 6ver arrendet av Sitan

garden efter hans fordldrar. De har ett 90-tal

mjolkkor och ungefir lika ménga kalvar och

ungdjur. For att hélla landskapet 6ppet sa har i Like B Comment A Share

de ocksa ett 25-tal tackor som gar och betar pa

garden. //



RASTENS MEJERI

MJOLKBONDERNA MALIN OCH DANIEL LARKERT BOR I DEN LILLA BYN RASTEN
UTANFOR OSTERSUND TILLSAMMANS MED SINA TRE BARN. PARET HALLER PRECIS PA
ATT BYGGA ETT 250 KVADRATMETER STORT MEJERI PA GARDEN. DE FICK BYGGLOV I
AUGUSTI OCH RAKNAR MED ATT KUNNA LEVERERA DEN FORSTA MJOLKEN FRAN DET
EGNA MEJERIET 1 NOVEMBER. MALSATTNINGEN AR ATT LEVERERA 1 000 LITER MJOLK

PER DAG. MEJERIET HAR KAPACITET FOR 250 LITER MJOLK PER TIMME.

TEXT: Catharina Andersson = FOTO Stéphane Lombard

ardsmjolken frén Rasten kommer
att saluféras som “Jamtlandsk
mjolk”. Nar mjolkleveranserna
kommit igadng pa allvar ska det
aven bli ostproduktion och annan
mejeritillverkning.

- Jag har redan bestéllningar pa

ost, sdger Malin och skrattar.

- Det é4r var pension det hir, sdger Daniel och
blickar ut 6ver de nybyggda lokalerna. Gardens
viarde kommer att 6ka. Hela gardsbilden kommer att
forbattras. Sarskilt om vi kan kliva av Arla och bli
sjalvforsorjande. Gérden kan delleverera upp till 450
ton mjélk per ar. Lyckas vi kommer vi att spracka den
gransen.

Gérden har funnits linge, den nidmns redan pa
1600-talet, som en del av Froso prastgard. Daniels
foraldrar kopte garden 1989 och hade fran bérjan
planer pa att borja med grisar men det blev mjolkkor i
stéllet.

- Pappa drev jordbruket fram till 2002 da tog jag
6ver. Da hade vi 64 kor pa 16sdrift med mjolkgrop.
Men kvigorna gick ute och jag var inte riktigt nojd

med det. Vi byggde ut och det blev plats f6r 30 kor till.

Nir pappa inte lingre orkade mjolka fick det bli en ny
utbyggnad och dubbla robotar.

Jordbruket har haft en naturlig utveckling och
besittningen har 6kat fran omkring 25 till 140 kor.
Daniel har Jerseykor och Svenska laglandskor, i varas
kopte Malin in négra getkillingar till sin framtida
ostproduktion.

I flera ar har Malin och Daniel drémt om ett eget
gardsmejeri. De borjade skissa pa ritningar 2010.

Nu skrider planerna till verket. Det laga mjolkpriset
har skyndat pa processen. De maste hitta en Ionsam
16sning. Familjen klarade sig genom Milkokrisen nédr
priset var nere pa 1,94. Sen fick de nagra goda ar med
Arla och sen kom 2015 och den stora mjolkkrisen.

- Jag tror att vi ligger rdtt i tiden. Vi har ett bra
koncept rakt igenom. Gér det har som vi vill kommer
det att bli ett lyft, siger Daniel. Det gar aldrig att
bromsa i en uppforsbacke. Nu nér vi inte langre far
betalt fér mjolken kidnner vi att ett eget mejeri dr
ytterligare ett steg framat.

Kunderna som handlar mj6lk frdn Rastens Mejeri
far en produkt som ér lokalproducerad och Malin och
Daniel far betalt for det jobb de gor.

Gérdsmjolken ska pastoriseras men inte
homogeniseras. Fetthalten kommer att ligga pa 1,8-2,2
procent.

I mejeriets fyllningslinje ska mj6lken tappas i
2-litersdunkar och levereras till butikerna via Svensk
Cater. Svensk Cater kommer att skota bade leveranser
och bestillningar.

- De distribuerar varor till ett stort antal butiker.
Var mjolk nar pa sd vis ut till hela Jaimtland. Det hir
samarbetet ligger inte i var kalkyl, sé jag kallar det for
bonuseffekten.

- Svensk Cater hor av sig till oss pa eftermiddagen
och talar om hur manga liter som ska hamtas pa
morgonen. Vart jobb blir att packa och kéra ut mjolken
pa lastbryggan.

"Det gdr aldrig
att bromsa i en
uppféorsbacke”
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"I princip kommer vi att kunna géra vad som
helst i mejeriet. Det finns inga begrdnsningar
fdr hur mycket Vi kan géra av VCOH’ ijIk” Malin och Daniel betalar fér den tjinsten och

administrativt kommer det att betyda mindre jobb
for dem.

- Vi kan i stallet fokusera pd mejeriet och pa att
marknadsfora vara produkter, siger Daniel.

Paret har i forsta hand valt att satsa pa
gardsmjolk, men i planen ingdr att Malin ska
ysta och tillverka pastoriserade ostar och andra
mejeriprodukter. Kunskapen finns dar! Malin gick
en glasskurs pa Eldrimner 2010. Hon har 4ven gatt
Eldrimners 5-veckorsutbildning, Mathantverk for
Nystartare och i varas var hon klar med sin ettariga
Yh-utbildning inom mathantverk pa Eldrimner.
Tre lagringsrum och ett slutlager tar nu form i
mejeriet och aven en jordkéllare dr p& gang. Malin
ska ysta tre dagar i veckan. Hon har ett eget foretag
och kommer att képa mjélken fran Daniels foretag
och fir da betala lite mer f6r mjélken 4n vad Arla
gor.

- Vi ska acklimatisera oss till var egen mjolk.
Vi kommer kanske att utveckla avelsarbetet for att
fa fram mjolk som ér bra for ystningen. Idag har vi
Jerseykor och laglindare, men vi r inte frimmande
for andra raser, sager Malin.

Hon kommer att borja med hérdost, farskost
och blamogelost. Malin ridknar med att producera
upp emot sex olika sorters ostar nar hon vl har
kommit igang. Yoghurt och smor ska det ocksa bli.
Av vasslen tanker hon gora ricotta.

- I princip kommer vi att kunna géra vad som
helst i mejeriet. Det finns inga begrdnsningar for

Malin gick en glasskurs pa Eldrimner 2010. Hon har &ven gatt Eldrimners
5-veckorsutbildning, MATHANTVERK FOR NYSTARTARE och i véras var hon klar
med sin ettariga Yh-utbildning inom mathantverk pa Eldrimner.

hur mycket vi kan gora av var mjolk, sdger Malin. 10 o o Wl O

. o . 4"'-,,--'.*.1-*4.'9'.
Allt ska sdljas i den planerade gardsbutiken och o f oo i
forhoppningen dr att ocksa na ut till restauranger - :.‘rithﬂ!!.ﬁ.;&{l.’&';"

och caféer.

- Min favoritost dr den franska snabblagrade
hardosten Abondance, si kanske blir det sddana i
framtiden. Osten har sitt ursprung i Alperna och
gors av mjolk frén en koras som heter Abondance.
Vi har redan bestillt sperma fran en sddan.

- Vi ska gora glass ocksa, siger Malin och
skrattar. Vi kopte en glassmaskin for fem ar sedan
och drommen ar att ha en glassvagn och dka ut pa
marknader och sdlja mjukglass pa somrarna.

- Det tar aldrig slut pa idéer. Att anstilla
eller inte kommer att vara den stora frigan tror
vi, siger Daniel. Ser vi att det har fungerar har vi
tre mjolkbonder inom tre kilometer som vi kan
handla mjolk av. En slaktare har visat intresse sa
vem vet, vi kanske bygger ett gardsslakteri. Vi vill
forstas skapa flera arbetstillfallen och vi tror att var
satsning kommer att gynna hela bygden.

>
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Ett sddant har projekt kréaver
naturligtvis resurser och
framforhallning.

- Se till att du &r forberedd
innan motet pé banken eller
med andra finansidrer. Visa
din idé och se till att ha svaren
innan fragorna kommer. Gor
forundersékningar och ta fram
siffror. Vi har till exempel
pratat med tillverkaren av
det hdr mejeriet i tvd ar.
Daniel tog dven kontakt med
Ica i Ostersund och fragade
hur mycket de siljer av
konkurrerande mirken. Han
fick siffror fran alla butiker.

Malin och Daniel har haft
en god dialog med sin bank.

- Vir bank tror pa oss. Men
vi har en ganska stram budget.
Fordelen dr att jag kan gora
mycket av jobbet sjélv.

- Talamod ir bra att ha.
Att planera sina inkop av
utrustning ar ocksa valdigt
viktigt. Ut och leta pa nitet!
Det gdr att spara pengar
genom att ta reda pd vad som
finns och gora jamforelser.
Detsamma géller om du
behéver radgivning. Lyssna
gdrna pa flera, sdger Daniel.

Familjen Lirkerts energi ar
smittsamt positiv.

- Om ett ar dr var
mjolk en inarbetad
produkt i de jamtlandska
livsmedelsbutikerna. Vi ser
framf6r oss att vi bade har
mjolk och ost hir pd garden!
Vi har mojlighet att gora om
vart kontor till gardsbutik och
kommer att lagga upp ett lager
hérdost.

- Det ekonomiska gnager
forstés ibland. Naturligtvis
tanker vi mycket pa hur det ska
ga for garden. Men det hade
varit skillnad om vi inte hade
haft det har malet. Nu har vi
nagonting att se fram emot,
sdger Daniel. Man far ta de
vigar som finns. Frdn dag ett
dd mejeriet ar besiktat ar det
full fart framat. //
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PAINS, BEURRE & CHOCOLAT

DET TREVLIGA BAGERIET PAINS, BEURRE & CHOCOLAT LIGGER INTE LANGT
I FRAN FLODEN ERDRES BANKAR I NORRA DELEN AV NANTES. BAGERIETS
SORTIMENT AR TYPISKT FOR ETT FRANSKT STADSBAGERTI:

90 PROCENT AV BAGERIETS PRODUKTION AR BAGUETTER.

MEN HAR FINNS OCKSA OLIKA VARIANTER AV KAVLADE BAKVERK, TILL
EXEMPEL CROISSANTER.

TEXT: Magnus Lanner = FOTO Stéphane Lombard

ains, Beurre & Chocolat drivs av bagaren
Eric Marché. Han bérjade sin yrkesbana
som journalist pa en lokaltidning i
sydvéstra Frankrike och var dé en hingiven
hemmabagare. Nir han var 40 dr bestimde
han sig f6r att byta bana och bli bagare pa heltid.
Han utbildade sig till bagare pa en yrkesskola och
det forsta bageriet han drev var i Le Croisic inte langt
ifrdn saltmetropolen Guérande. Bageriet hade vildigt
sdsongsbunden verksamhet och jobbade med tillsatser
i mjélet. Eric bestimde sig for att satsa pa ekologiskt
och tillsatsfritt i Nantes i stéllet, en stad kind for flera
bra bagerier. Han 6ppnade sitt bageri 2008 med hjilp av
den lokala mjdlproducenten Minoterie Girardeau.

Bageriet tar hantverket pa allvar och tar upp
kampen med den vixande bake off-trend som finns i
Frankrike. De moderna bake off-produkterna ir idag
specialdesignade for att se lite olika ut, for att signalera
hantverk. Eric har lagt in firgade lager av citron eller
hallon i ndgra av sina kavlade degar for att mota
industrins hantverkskopior och for att visa att det har ar
bakat pa riktigt pa Pains, Beurre & Chocolat och inte en
upptinad bake off-produkt.

Arbetsytorna i bageriet 4r sma. Bland annat for att
spara plats har Eric valt att jobba med en degdelare
som heter paneotrad istéllet for att sla upp baguetterna
pa bakbord. Paneotraden delar jista degdmnen i lika
stora delar som bakas av direkt efter snittning. Bagarna
jobbar med veka degar och varsam deghantering for att
baka saftiga och smakrika brod.

Bageriet producerar 1 400 kalljdsta baguetter per
dag och de bakas av under hela dagen sa att det alltid
finns nygraddade baguetter att kopa. Kalljasningen ar
ett mycket bra sitt att undvika svinn. Delar av bageriets
produktion ar ekologisk, medan nagra bréd bakas med
konventionella ravaror.

Kombinationen av certifierad ekologisk och
konventionell produktion medfér en del regelkréngel.
Till exempel maste de ekologiska ravarorna forvaras
i ett eget lager. Och degarna méste blandas i olika
maskiner.

26

Ndstan alla franska bagare vi tréffar
pad studieresan visar stort intresse
for norden och nordisk mat. Norden
forknippas med rent, ekologiskt och
nyttigt.

Ocksa Eric visar stort intresse for norden och gér ett
norskt bréd, Norvégien, med fullkorn av rag och dinkel.

Bageriet har ocksé franska ragbrod i sitt sortiment,
Tourte de Siegle, som ir ett av Erics favoritbrod.

Nagot som sticker ut i brodhyllan ér ett socialt
initiativ for stadens fattiga och hemlésa. Ndamligen
en griffeltavla som markerar forbetalda baguetter till
behovande. Systemet gar ut pa att vanliga kunder koper
en eller flera baguetter extra som ldmnas kvar i butiken.
Griffeltavlan far ett streck per baguette och en fattig
eller hemlés kan hamta en forbetald baguette. //

Néar det ar kallti livet

kan vi dela pa en baguette.

Att Pains, beurre et chocolat
kan du kopa en i forvédg; den
kommer att vara reserverad till
en person i nod.

i
i,
Wi ig
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MINOTERIE GIRARDEAU

FAMILJEFORETAGET MINOTERIE GIRARDEAU AR ETT AV DE STORSTA
KVARNFORETAGEN I FRANKRIKE. DE HAR BADE VALSKVARNAR OCH STENKVARNAR
VILKET NUMER AR OVANLIGT. DE FLESTA AV FRANKRIKES STENKVARNAR LADES
NED PA 1950- OCH 1960-TALET. UNDER VART STUDIEBESOK FAR VI SE TVA KVARNAR
MEN OCKSA TVA VARLDAR; DEN MODERNA INDUSTRIVALSKVARNEN MOULIN DE
FROMENTEAU MED TILLHORANDE LABB OCH TESTBAGERI SAMT STENKVARNEN
MOULIN DE FEUILLOU MED ANOR FRAN 1600-TALET.

TEXT: Magnus Lanner = FOTO Stéphane Lombard

inoterie Girardeau dger idag

fem kvarnar och har ett

utbildningscentrum vid Moulin

de Fromenteau for att hjélpa

odlare och bagare. Foretaget

jobbar bade med ekologiskt och
konventionellt mjol och siéljer till bade industrier och
sma hantverksbagerier. Nar Eldrimner 4r pa besok far
vi hora att hantverksbagerierna 4r de bista och roligaste
bagerierna att jobba med. Trots att de bara utgor en
tredjedel av foretagets forsdljningsvolym.

Vart besok borjar i den moderna valskvarnen
Moulin de Fromenteau dar vi fir se labb och testbageri.
I labbet provmals 6 kg av varje parti spannmal som
kommer in till kvarnen. Av det mjélet gor labbpersonal
analyser och miter bland annat falltal, proteinvérde
och elasticitet. Dérefter provbakar kvarnens bagare
mjolet. Noggranna protokoll fors och bakanalyser av
mjolet gors. Resultaten dterkopplas sedan till kunderna
for att visa vilka egenskaper mjolet har. De noggranna
analyserna ger ocksé kvarnen mojlighet att designa
mjol efter kundernas 6nskemél genom att blanda olika
partier mjol.

30

Utéver labbet och provbageriet har kvarnen ocksé ett
utbildningsbageri, dar de har kortare bagerikurser for
att lira sma bagerier att baka med tillsatsfritt mjol.
Byggnaden med labb och utbildningsbageri ar helt ny
och det blir en stor kontrast nédr vi aker nagra kilometer
osterut till stenkvarnen Moulin de Feillou som &r
foretagets hjérta.

Kvarnen har funnits i familjen Girardeaus dgo i fyra
generationer. Ocksa hir mals mjol som analyserats i
smé partier i foretagets labb och provbageri.

Moulin de Feillou 4r renoverad och moderinserad
men ger énda en mycket genuin kénsla av hantverk och
det syns att kvarnbyggnaden 4r gammal, den byggdes pa
1600-talet. I den hédr kvarnen mal man bara ekologiskt
spannmal i de 11 stenparen. Mjolet séljs under
varumarket Minoterie Suire.

Liget vid floden Sévre de Nantaise ar idylliskt.
Under 1600- och 1700-talet var kvarnen en av 6ver
hundra vattendrivna verksamheter pé en flodstricka av
bara tio kilometer. Idag dr den hér kvarnens vattendrift
sedan lange ur funktion. Kvarnen drivs av el som
produceras pa annat hall, men som ett led i foretagets
héllbarhetsarbete restaureras nu vattendriften for att

gora det mojligt att producera ekologiskt mjol med egen
el. //

— STUDIERESA —
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GARDSVIN AV BAR
OCH FRUKT

I FINLAND AR DET MOJLIGT ATT TILLVERKA OCH SALJA FRUKTVIN PA DEN
EGNA GARDEN. ELDRIMNER ARRANGERADE EN STUDIERESA MED KURS DIT
I MARS 2015 DAR 13 DELTAGARE FICK LARA SIG MER OM VINTILLVERKNING.

TEXT & FOTO: Viktoria Vestun

O

ret 1995 skedde en
fordndring i finsk alkohollag
som gjorde det mojligt att
tillverka och silja gardsvin
samt “sahti’, ett slags urél, pa
garden.

Reglerna kring
tillverkning och férséljning ér strikta vad galler
krav pé ravara och produktion. Definitionen av
ett gardsvin &r att det ar ett fruktvin med max
13 volymprocent alkohol. Rdvaran maste komma
"fran norr om sextionde nordliga breddgraden
inom EU" och dessutom maste minst héilften av
ravaran komma frén den egna garden eller annat
omréde som tillverkaren kontrollerar.

Aven fdrsiljningen 4r noga reglerad och
maste ske i ndrheten av produktionen. Det ir till
exempel inte tillatet att sdlja gardsvin i en butik
i byn.

Ovriga alkoholhaltiga drycker maste
saljas via Alko, vilket motsvarar det svenska
Systembolaget. I Finland fir dock 6] under
en alkoholhalt av 4,7 volymprocent siljas i
matbutiker, medan grinsen i Sverige ar 3,5
volymprocent.

I dagsldget finns 29 gardar som siljer
gardsvin och sahti. Antal producenter har
minskat fran 2007 d& de var 47. Detta enligt
Valvira som ér Finlands tillstinds- och
tillsynsverk for social- och hilsovarden och som
beviljar och 6vervakar alkoholtillstand. Flera

REGLER FOR GARDSVIN
| KORTHET:

Fruktvin som framstallts
enbart genom jasning
Maximal alkoholhalt ar
13 volymprocen
Maximal produktion ar
100 000 liter/ar

Bar- och fruktravaran
maste komma fran norr
om sextionde nordliga
breddgradden inom EU
Minst 50 procent av
ravaran maste komma
fran den egna garden
eller annat omrade som
man kontrollerar

Inga aromer far anvandas

STUDIERESA —

www.finlex.fi/sv/laki/
ajantasa/1994/19941344,2a §
(29.12.2009/1802)

av dessa gardsvinstillverkare finns pd hemsidan
som foreningen for Finska registrerade
vintillverkare driver (www.viinitilat.net).
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LEPAAN
VIN- OCH
TRADGARD

LEPAAN VIN- OCH TRADGARD

hér till HAMK som ar Finlands dldsta
tradgardsskola. Ar 1995, nir forsiljning
av vin pé garden blev tillaten i Finland,
borjade man att tillverka vin och hélla
vinutbildningar har. Tack vare sina kurser
gors det manga olika typer av viner pa
Lepaa.

RAVARORNA till gardsvinet ir egna
applen, vinbir i alla firger, grona, vita,
roda och svarta, samt krakbar och aronia.
Pa Lepaa tillverkas dven mousserande
viner enligt den traditionella
champagnemetoden, sota dessertviner
samt cider. Dessutom ar Lepaa den

enda producenten i Finland av en
gardsvinsglogg, vilken baseras pa ett sott
svartvinbédrsvin som smaksatts med flera
sorters egenodlad basilika.

DRYCKERNA siljs i den egna
gardsbutiken. En mindre del av
produktionen, cirka femton procent, siljs
till Alko samt till restauranger. Via Alko
sdljs ocksa Lepaas likorer, av hallon samt
rosenkvitten.
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iV
-

Eva Palotie, Sanna Lento, Paula Vanhatalo och Mikko Hasu var véra larare under den fyra dagar langa
barvinskursen. Tolk var Leena Jansson, sommelier till yrket och dessutom radgivare pa Eldrimner. Vi
hann d@ven med studiebesok till Ronnvik vingard (ronnvik.com) och Viniheila (heilan fi).

Ett langre referat av barvinsresan finns pa eldrimner.com. e
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STUDIERESA —

BAR ISTALLET
FOR DRUVOR

ATT SPADA ut druvmust med vatten hér ej till vanligheter for en
vinmakare som jobbar med druvor, men for att ett barvin ska bli
drickbart ar det ett maste. Bar har generellt hogre syrahalter och
kraftigare aromer 4n druvor, vilket ger vin med for sur och kraftig
smak om inte rasaften blandas med vatten.

ATT TILLSATTA socker vid vintillverkning r inte nédvindigt
i varma omraden da druvmusten har en naturligt hog sockerhalt.
Den utspddda barrasaften maste dock sotas f6r att komma upp i
samma sockerhalter och ddrmed samma alkoholstyrka.

FORUTOM att bir har lig surhetsgrad innehaller de ocksa
naturliga konserveringsmedel sa som sorbinsyra, bensoesyra,
kininsyra och citronsyra, vilka hammar jasningen. Detta gor det
viktigt att optimera parametrarna vid tillverkningen for att lyckas,
samt att vara medveten om att jasningen kan ta ling tid. Druvvin
tar vanligen en till fyra veckor att jisa medan vin av krakbér och
blabar kan ta upp till ett ar. Bir som &r latta att jasa dr hallon,
jordgubbar och alla sorters vinbiar medan lingon, krakbér, ronnbar,
havtorn och hjortron riknas som svarjasta. For dessa dr ett tips
att dubbla jastméngden sd att den sikert overlever, ett annat dr

att blanda ut barrasaften med dppelmust. Fordelen med att bar ar
svarare att jasa ar att man inte riskerar att f4 problem i borjan av
jasningen.

EN FORDEL med bir jimfért med druvor ir att de kan frysas in
utan att vinets kvalitet paverkas, s att vintillverkningen kan ske
under vintern, vilket jamnar ut arbetstopparna. Det dr dessutom
lattare att fa ur saft ur bar som varit frysta.

VAD GALLER smaken sa bér inte barviner jimféras med
druvviner, dven om de ar lyckade. Bér innehaller nimligen andra
aromer. Medan ett druvvin kan utveckla méanga karakteristiska
smaker smakar ett barvin mer att sjdlva baret. For att fa fram
komplexare viner 4r en mojlighet att blanda olika sorters bér i
samma vin. Barviner innehaller inte heller tanniner (garvsyra)

som dr en viktig del av smakbilden hos rott vin. Aroniavin ar ett
undantag da det kan innehalla tanniner om stjalkarna fatt vara med
i processen.

DET AR ALLTSA FULLT MOJLIGT att tillverka gott vin av

bar istéllet for druvor, men det kréver nagot andra tekniker da
ravarorna skiljer sig at. Av barravaran kan dessutom en vinsmakare
géra manga fler produkter 4n av druvor. Férutom olika typer av
vin gar det dven att tillverka cider, likorer och en rad alkoholfria
drycker. //
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"Glém bort
druv-vin-vdrlden”

dr radet vi fdr bdade
vid tillverkningen och
vid provsmakningen
av bdrviner.

Det finns forstas
manga likheter
mellan att tillverka
vin av druvor och av
bdr men det finns
ocksd avgorande
skillnader.

SKILLNADEN MELLAN BAR
OCH DRUVOR AR ATT BAR
HAR/INNEHALLER:

— hogre syrahalt

— lagre pH

— lagre sockerhalt

— hdmmande dmnen
— kraftigare smak

— andra aromer
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KURSER &
STUDIERESOR

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

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

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

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

ANMALNINGAR

till alla vara kurser, seminarier
och studieresor gors pa

@ eldrimner.com

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

NYBORJARKURS

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

GRUNDKURS

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

FORDJUPNINGSKURS

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

STUDIERESOR

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

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

KOSTNAD

Varje kursdag kostar 750-1 000 kronor (exklusive moms).

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

>4 @

Sara Lundkvist, 010-225 35 06, sara@eldrimner.com
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KURSER, SEMINARIER & STUDIERESOR

SEMINARIUM

PRISSATTNING FOR

MATHANTVERKARE
- OKA LONSAMHETEN MED
STRATEGISKA PRISER

Att satta och dndra pris ar en atgard som kostar foretagaren
relativt lite i jamforelse med vad atgarden kan ge. | manga
foretag har det blivit en viktig framgangsfaktor. Bjorn Lundén
lotsar oss i konsten att satta ratt pris. Det handlar bade om att
rakna fram det optimala priset och att vélja ratt strategi.

Vi rdknar och visar pa kostnadskalkyler som bor ligga till

grund for priset och tar upp prissattning for bade varor och
tjanster. Vi gar genom olika metoder och synséatt och pratar om
psykologiska faktorer hos bade séljaren och képaren.

Hur kan man paketera sin vara tillsammans med andra varor
och tjanster som foretaget erbjuder? Hur tar man betalt for
olika mervarden? Under seminariet finns det stort utrymme for
deltagarnas fragor.

Bjorn Lundéns bok Prissdttning kommer att inga i pappersform
till de som anmaler sig att delta pa plats i As och som e-bok till
de som anmaler sig pa distans.

DATUM 26 november

PLATS Eldrimner, As, Jamtland
KOSTNAD 500 kr + moms (bok ingar)
SISTA ANMALNINGSDAG 11 november

DISTANS Folj seminariet direkt via internet lank.
Anmalan krévs. 500 kr + moms. (E-bok ingar).

NYBORJARKURS

HANTVERKSBAGERI

Lar dig riktig hantverksbakning pa Radmanso Bageributik i
Sodersvik pa R&ddmanso i Roslagen.

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

Du far léra dig grunderna i riktig hantverksbakning med béade
jast och surdeg. Du far ldra dig att starta och underhalla en
surdeg och baka matbréd och kaffebréd med ekologiska
ravaror och mjol utan tillsatser.

DATUM 17-18 november

PLATS Radmanso Bageributik, Radmanso, Stockholms lan
KOSTNAD 1 700 kr + moms (maltider ingar i priset)
SISTA ANMALNINGSDAG 16 oktober

FOTO Stéphane Lombard
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— KURSER, SEMINARIER & STUDIERESOR —

i

NYBORJARKURS

GOR RIKTIG
KORV

Séren Lundgren pa foretaget Gardscharken ar prisad
charkuterist med stor erfarenhet och kansla for sitt hantverk.

Under tva dagar lar Séren ut konsten att tillverka korv fran
grunden med enklare styckning och kéttsortering. Det blir
framst korvtyper som varmebehandlas. En variant vi tillverkar
ar farskkorv som bara steks eller grillas just innan servering,
alltsa riktig "Bratwurst”.

Praktisk tillverkning varvas med teoretiska inslag om hygien,
hur charkuterier far hdllbarhet, onda och goda bakterier och val
av ravaror.

Deltagarnas fragor om allt inom chark far utrymme under
denna introduktion till charktillverkningens fantastiska vard.

DATUM 25-26 november

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland
KOSTNAD 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 1 november

42

i

GRUNDKURS

ALLA SLAGS CHARKUTERIER
AV FAR & LAMM

Charkuterier kan delas in i fem produktkategorier:
varmebehandlad korv, varmebehandlade hela bitar,

lufttorkad korv, lufttorkade hela bitar och produkter med
varmebehandlade ingredienser, som leverpastej. P& Eldrimners
grundkurs lar du dig saker tillverkning av produkter ur alla de
fem kategorierna.

Foradlingsprinciperna ar de samma oavsett vilket kottslag du
anvander sa kursern ar givande oavsett vilket kott du arbetar
med. Denna veckan fokuserar vi pa charkuterier av far och
lamm.

Mélet med kursen &r att du kan komma igang att tillverka olika
produktkategorier for forsaljning och ha kunskap att skapa
egna varianter av dem.

Teori varvas med praktisk tillverkning och demonstrationer.
Teorin tar dven upp slakt och vikten av att ha en helhetssyn
fran levande djur till fardig produkt.

Lararen Sven Lindauer dr uppvaxt pa det slakt- och
charkforetag som han driver idag. Han har tysk
mastarutbildning och har varit chef vid Herrmannsdorfer
Landwerkstatten. Sven har dven kockutbildning och utbildning
inom ekologisk lantbruk. Kursen tolkas till svenska.

DATUM 18-22 januari
PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland

KOSTNAD 5 000 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 20 december

FOTO Stéphane Lombard
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i

GRUNDKURS

ALLA SLAGS CHARKUTERIER
AV REN & VILT

Charkuterier kan delas in i fem produktkategorier:
varmebehandlad korv, varmebehandlade hela bitar,

lufttorkad korv, lufttorkade hela bitar och produkter med
varmebehandlade ingredienser, som leverpastej. Pa Eldrimners
grundkurs lar du dig séker tillverkning av produkter ur alla de
fem kategorierna.

Foradlingsprinciperna ar de samma oavsett vilket kottslag du
anvander sa kursern &r givande oavsett vilket kott du arbetar
med. Denna veckan fokuserar vi pa charkuterier av ren och vilt.

Mélet med kursen &r att du kan komma igang att tillverka olika
produktkategorier fér forsaljning och ha kunskap att skapa
egna varianter av dem.

Teori varvas med praktisk tillverkning och demonstrationer.
Teorin tar dven upp slakt och jakt och vikten av att ha en
helhetssyn fran levande djur till fardig produkt.

Lararen Sven Lindauer dr uppvaxt pa det slakt- och
charkfoéretag som han driver idag. Han har tysk
mastarutbildning och har varit chef vid Herrmannsdorfer
Landwerkstétten. Sven har dven kockutbildning och utbildning
inom ekologisk lantbruk. Kursen tolkas till svenska.

DATUM 1-5 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 10 januari
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NYBORJARKURS

STYCKA NOT OCH GOR
KORV PA RALTAGARDEN

Under tva larorika dagar tillsammans med charkuteristen Par
Magnusson gar vi igenom styckning och tillverkar korv.

Pa Réltagarden i Dalarna har Pér byggt upp bade gardskrog
med catering och lokaler for styckning, chark och rokeri.

Péar visar olika tekniker for styckning av kalv som deltagarna far
préva pa. Du far ocksa lara dig mer om morning.

Vi tillverkar farskkorv som ar fardig for grillning eller
stekpannan direkt. Vi tillverkar dven korvar for rokning och Par
lar ut om olika rékmetoder.

DATUM 10-11 februari

PLATS Raltagéarden, Djura, Dalarna
KOSTNAD 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 17 januari

FOTO Stéphane Lombard
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— KURSER, SEMINARIER & STUDIERESOR —

i

FORDJUPNINGSKURS

LUFTTORKADE
PRODUKTER

Lufttorkade charkuterier ses ofta som de allra finaste bland
foradlat kott och det med all rétt. For att lyckas kravs tid, kansla,
erfarenhet och framfér allt kunskap.

Nu kan du fa samma fordjupade kunskaper som ligger bakom
varldskandisar som Pata negro, Coppa, Lardo och Salamii
alla dess former, for att kunna gora dina egna varianter och
mastarprodukter.

Kursen vénder sig till dig som gatt Eldrimners grundkurs

inom charkuteri och kommit igang med féradling och
forsaljning. Teori varvas med praktisk tillverkning av de tva
produktkategorierna lufttorkad korv och lufttorkade hela
bitar. Du far ldra dig tillverkning av sdakra produkter med storre
svarighetsgrad, till exempel grévre kaliber och torkning av kott
pa ben.

Lufttorkade produkter kan tillverkas av alla kottslag som foljer
samma foradlingsprinciper.

Larare &r var aterkommande charkmaéstare fran Tyskland,
Jurgen Korber. Som mangarig chef vid Herrmannsdorfer
Landverkstatten har han en stor kunskap och erfarenhet som
han gdrna delar med sig av.

Kursen tolkas till svenska.

DATUM 29 februari-4 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 7 februari
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FORDJUPNINGSKURS

VARMEBEHANDLADE
PRODUKTER

Vill du lara dig att ta tillvara sa mycket som majligt av ett slaktat
djur och skapa produkter som snabbt blir klara for férsaljning?
Vill du kunna erbjuda ett brett och varierat sortiment i din
charkdisk?

Pa denna kurs varvas teori och praktisk tillverkning inom de tre
produktkategorierna varmebehandlad korv (emulsionskorv),
varmebehandlade hela bitar (kokt skinka med mera) och
kategorin som innehaller syltor, lever- och blodprodukter.

Du fér lara dig att tillverka sdkra produkter ocksa med storre
svarighetsgrad, for forséljning. Férdjupningskursen vander
sig till dig som gatt Eldrimners grundkurs i chark och kommit
igdng med foradling och forsaljning.

De varmebehandlade produkterna kan tillverkas av alla
kottslag och foljer samma principer inom charkféradling.

Kursledare &r Jirgen Korber, charkméstare pa Herrmannsdorfer
Landverkstatten i Tyskland.

Kursen tolkas till svenska.

DATUM 11-15 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 20 mars
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GRUNDKURS

ROM-, FARS- OCH
SKRAPFISKFORADLING

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

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

Kursen ar uppdelad pa tre moment:

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

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

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

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

DATUM 21-23 oktober

PLATS Eldrimner, As, Jimtland
KOSTNAD 3 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 2 oktober
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STUDIERESA

BOHUSLAN OCH
FISKEAUKTIONEN |
GOTEBORG

En studieresa for dig som arbetar med fiskféradling och som
dven passar dig som planerar att starta ett fiskforadlingsforetag
och behéver fa nya idéer och inspiration till verksamheten.

Var resa borjar i Goteborg och fortsatter norrut Iangs kusten
dér vi besoker flera foradlingsforetag. Vi avslutar med att
atervanda till Goteborg for ett besok pa Goteborgs fiskauktion.

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

Vid férre an 6 deltagare stalls resan in.

DATUM 4-6 november

PLATS Goteborg och Bohuslan
KOSTNAD 2 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 18 oktober

FOTO Arvid Lorentzon
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KURSER, SEMINARIER & STUDIERESOR

NYBORJARKURS

SENAP

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

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

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

DATUM 19-20 oktober

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

SISTA ANMALNINGSDAG 5 oktober
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GRUNDKURS

JULGODIS

Den héar grundkursen ar fér dig som vill 1ara dig mer om
hantering av choklad, tillverkning av olika sorters praliner och
kokning av kola.

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

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

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

DATUM 17-18 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 18 oktober
OBS! ENDAST RESERVPLATSER.

FOTO Stéphane Lombard

FOTO Stéphane Lombard

KURSER, SEMINARIER & STUDIERESOR

GRUNDKURS

FORADLING AV BAR

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

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

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

Innehallet kan komma att justeras nagot utifran deltagarnas
egna onskemal.

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

DATUM 24-25 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 26 oktober
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STUDIERESA

GLASSRESA TILL ITALIEN

Eldrimner planerar nu sin glassigaste resa nagonsin!

Du som arbetar med glasstillverkning eller &r i startgroparna ar
valkommen med pa resan.

Vi beséker Rimini och den anrika SIGEP-mdssan som gar av
stapeln for 37:e gdngen. Massan visar upp hantverksmassig
glass och utrustning for glasstillverkning fran hela varlden.
Las mer om massan pa http://en.sigep.it/.

| resan ingar dven intressanta studiebesok hos olika
hantverksmassiga glasstillverkare.

Tolk under resan ar Cinzia Paulsen. Cinzia ar mejerist med
erfarenhet av glasstillverkning. Vi kommer dven att ha med oss
glassmakaren Thorkil Boisen som guide under massan.

DATUM 20-24 januari

PLATS Italien

KOSTNAD 9 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 30 november

FOTO SIGEP
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KURS OM
MJOLKRAVARUKVALITET
DAGSKURS

Kursen riktar sig till dig som ar
ostproducent och koper in din
mjolkravara. Kursen tar upp praktiska
delar sdsom mjolkens kemi och biologi,
ostutbyte och ostkvalitet samt egen
provtagning. Vi kommer dven prova

pd mjolkning i mjolkgrop, ta CMT-
test och celltal, tolka sjdlvsyrningstest,
mjolktankskvitton och analysresultat.

Pris: 750 kr exkl. moms.
I kursavgiften ingar kursmaterial.
Max 8 deltagare/kurs

For fragor och anmalan kontakta:
Ida Olofsson, 0640-188 34
ida.olofsson@torsta.se

Anmalan senast 2/11-2015

Tersta

KUNSKAPSCENTRUM FOR DE GRONA NARINGARNA
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NYBORJARKURS

YSTNING

En kurs for dig som inte har nagon tidigare ystningserfarenhet
eller kanske majligtvis har provat lite hemma i koket och till dig
som vill veta mer om hantverksmassig ystning pa gardsniva.

Kursen halls hos Kristina Akermo pa Oviken Ost. Kristina ar
forutom gardsmejerist dven veterinar och medlem i Eldrimners
branschrad. Kristina arbetar med farmjolk fran egna djur och
med inkdpt komjolk.

Pa kursen tillverkas yoghurt samt ystas pressad ost och
blamégelost. Teori och praktiska moment integreras. Enklare
kursmaterial ingar.

DATUM 17-18 november

PLATS Oviken Ost, Jamtland
KOSTNAD 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 23 oktober

FOTO Stéphane Lombard

FOTO Stéphane Lombard

— KURSER, SEMINARIER & STUDIERESOR —

FORDJUPNINGSKURS

MJOLKKVALITET —
OSTKVALITET, PATOGENA
BAKTERIER, LAGER OCH
LAGRINGSFEL

Denna teoretiska kurs med Michel Lepage vander sig till
dig som tidigare har gatt kurs pa Eldrimner och har flera
ars erfarenhet av ystning i eget mejeri eller som anstalld
hantverksmejerist.

INNEHALL

Relationen mellan mjolkkvalitet och ostkvalitet. Patogena
bakterier: identifiering och metoder for bekampning,
utveckling av sddana floror i obehandlad mjclk och i
pastdriserad mjolk. Lager och lagring: av vikt for mognaden av
olika ostar, lagringsfel med ursprung i den mikrobiella floran.
Ostfel: deltagarna tar med sina “problemostar” som gemensamt
bedéms, provsmakas och méjliga fel i tillverkningen analyseras
och diskuteras.

Kursen utgar ocksa fran deltagarnas egna fragor.
Kursen tolkas till svenska.

DATUM 11-12 januari

PLATS Eldrimner, As, Jimtland

KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 11 december



— KURSER, STUDIERESOR & SEMINARIER —

FORDJUPNINGSKURS

SMOR, HALVFET PRESSAD
OST (TYP GOUDA) OCH
HALLOUMI

Dessa kurser vander sig till dig som har en viss erfarenhet

av ystning sedan tidigare, antingen genom kurser eller

genom praktisk erfarenhet. Du vill starta gardsmejeri eller

sa ar du redan igang som mathantverkare. Om du inte har
kommit i kontakt med ystning tidigare eller vill fa en inblick i
hantverksmaéssig osttillverkning rekommenderar vi att du forst
gar nagon av vara nyborjarkurser pa tva dagar.

INNEHALL

Méndag 8/2: Separering av mjolk infér morgondagen. Syrning
av gradde. Ystning av pressad ost, (typ Gouda) pa halvfet
mjolk, en ost att kombinera med smortillverkning. Mognad och
lagring av pressade ostar.

Tisdag 9/2: Tillverkning av smor, praktik och teori. Halloumi - en
upphettad/skallad ost. Saltning av gardagens ost.

De praktiska tillverkningarna genomférs som demonstrationer.
Kursen tolkas till svenska.

Kursen tolkas till svenska.

DATUM 8-9 februari

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 18 januari

FORDJUPNINGSKURS

YSTNING, FORDJUPNING
| BLAMOGELOSTAR SAMT
MJUKA OSTAR

Fordjupningskurs med Michel Lepage som passar dig som
har erfarenhet av ystning sedan tidigare, genom kurser eller
praktisk erfarenhet fran gardsmejeri.

INNEHALL

Onsdag 10/2: Teoretisk dag kring tillverkningsfel gallande

alla ostkategorier - avsmakning och analys av medhavda
problemostar, alla kategorier.

Torsdag 11/2: Ystning av blamdgelost av typ Bleu de Gex,

en helfet, mjuk blanégelost som mognas under 6 veckor.
Tillverkning och teori. Mognad och lagring.

Fredag 12/2: Ystning av mjuk ost av typ “Saint Albray”, som gors
av tvattad ostmassa (avlaktoliserad). Tillverkning och teori.
Mognad och lagring.

De praktiska ystningarna genomférs som demonstrationer.
Kursen tolkas till svenska.

DATUM 10-12 februari

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
KOSTNAD 1 000 kr per dag + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 18 januari

><] @ KONTAKTA ELDRIMNER

BODIL CORNELL
Verksamhetsledare
010-2253272
bodil@eldrimner.com

ALEKSANDRA AHLGREN
SM i Mathantverk

010-225 3357
aleksandra@eldrimner.com

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

CHRISTINA HEDIN
Certifiering, styrgruppsfragor,
Saerimner

010-225 32 64
christina@eldrimner.com

MADELIENE LARSEN IVANSSON
Projektsamordning, redovisning,
personalfragor

010-2253378
madeliene@eldrimner.com

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

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

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

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

LEONORA BOZZI
(foraldrarledig)

Lokalvardare, kursfikaansvarig,
010-225 3373
leonora@eldrimner.com

SARA LUNDKVIST
kursanmalningar, administration,

TOBIAS KARLSSON
Branschansvarig
gardsslakt

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

KATRIN SCHIFFER
Branschansvarig
gardsslakt

och charkuteri
010-22534 24
katrin@eldrimner.com

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

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

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

VIKTORIA VESTUN
Branschansvarig,

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

BENGT-AKE NASSEN
Branschansvarig
fiskforadling,
010-22532 29

bengt-ake@eldrimner.com

ARVID LORENTZON
Branschansvarig
fiskforadling

010-225 34 22
arvid@eldrimner.com

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

ELISABETH HALLIN

MATHANTVERK
QOOQ

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

ELDRIMNER

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

FOTO Stéphane Lombard
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SANDRA VESTLUND
Lokalvardare, kursfikaansvarig,
(vikarie for Leonora Bozzi)
010-225 3373
sandra@eldrimner.com
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FAKTURAADRESS
Lansstyrelsen i Jamtlands lan
Box 595, 831 27 Ostersund
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16-17 MARS 2076

PROVA PA
MATHANTVERK

| ELDRIMNERS FORADLINGSLOKALER I AS, JAMTLAND

(NDER TVA DAGAR AN DU TESTA:

SURDECSBAKNING, HANTVERKSCHARKUTER!,
BAR-, FRUKT- 0CH GRONSAKSFORADLING,
YSTNING AV CARDSOSTAR, FISKFORADLING
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