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SARIMNER 2015 = SM = SEL DE GUERANDE = SMART FISKFORADLING = MATHANTVERKSDAGAR
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ELDRIMNER BJUDER IN TILL MATHANTVERKSDAGAR

Vi vander oss till mathantverkare, kostchefer & kockar fran offentliga maltider, kommun- och landstingspolitiker,
kommunchefer, kommunalrad, skolchefer, hemkunskapslarare, upphandlare inom kommun och landsting.

Under véren 2016 haller vi mathantverksdagar i foljande lan:

Vasternorrlands |an - Vastra Gotaland |an - Stockholms |dn - Vasterbottens |dn - Varmlands 13n
Orebro [dn - Norrbottens Idn - Kronobergs |dn - Blekinge an - Gotlands Idn

Eldrimner

Nationellt resurscentrum for mathantverk



MATHANTVERK

NUMMER 4 - VINTER 2015

MATHANTVERK ges ut kostnadsfritt av Eldrimner fyra ganger per ar - UPPLAGA 7 500 exemplar - ANSVARIG UTGIVARE Bodil Cornell
REDAKTOR Catharina Andersson » GRAFISK FORM, LAYOUT & BILDREDAKTION Stéphane Lombard » TRYCK Lenanders
PRENUMERATION G4 in p& eldrimner.com och fyll i formularet - ADRESSANDRINGAR Elisabeth Hallin, lisa@eldrimner.com
OMSLAGSBILD Rdg the Kasbah fran bageriet The fertile crescent, guldmedaljor pa SM i Mathantverk 2015 (FOTO Stéphane Lombard)
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ilken start vi fick pd var nya

turné med mathantverksdagar,

“Mathantverk moter offentlig

gastronomi”! Syftet dr att koppla

ihop mathantverket och den

offentliga maltiden sa att det pa
sikt ska vara mojligt att servera mer mathantverk pé
skolor, daghem och inom dldreomsorgen.

Vi startade hir pa Eldrimner med en
mathantverksdag med 70 deltagare. Det var
mathantverkare, kostchefer, enhetschefer,
upphandlare och kockar fran skolor, forskolor och
dldreboenden med flera som kom. Den entusiastiska
staimningen holl hela dagen och alla var rérande
overens om att mathantverket ska ta plats i det
offentliga koket.

Det ar vagen dit som ar komplicerad, mest
beroende pa lagen om offentlig upphandling,
som kan vara svér att hantera. Mycket bra idéer
for att driva fragan vidare kom upp under
gruppdiskussionerna och vid slutet av dagen var
entusiasmen fortfarande pa topp.

Nista mathantverksdag dr pa
Rugstad gard utanfér Kalmar, 25
november. Jag ser verkligen fram
emot den dagen, virens turné och de
fortsatta mathantverksdagarna under
hosten 2016.

Detta nummer av tidningen
Mathantverk dar spiackat med referat
fran Serimner 2015. Vi dr otroligt
glada och nojda med alla seminarier,
debatter, diskussioner, moten och allt som hande
under de tre inspirerande dagarna i oktober.
Serimner &r en stor upplevelse och en gemensam
urladdning som gor att niringen varje gang tar ett
stort steg framat.

For ménga var det sakert svart att vdlja
seminarium och alla hade inte mojlighet att komma.
Vi forsoker darfor dela med oss av s& mycket som
mojligt i form av referat. Vi kommer att ha referat
fran néstan alla seminarier men allt fir inte plats i
tidningen. De 6vriga publicerar vi pa var webbplats,
sa hall utkik dér. Vi kan passa pa att tipsa om att i
nasta nummer av tidningen Mathantverk kommer
massor om chark fran Serimner.

P4 Eldrimners Youtubekanal finns flera
debatter och seminarier i sin helhet, till exempel
Ton Baars om att sdlja obehandlad mj6lk och Karl
Ludwig Schweisfurth om hans utveckling fran
storindustri till att skapa mathantverksparadiset
Herrmannsdorfer Landwerkstétten.

Serimner arrangeras vartannat r och
aterkommer hosten 2017 och blir sjalvklart nagot att

se fram emot. SM i Mathantverk hélls ddremot varje
ar. Vi planerar for fullt inféor SM i Mathantverk 2016
och aterkommer naturligtvis med mer information
om tdvlingen hir i tidningen, via utskick och pa
webben.

Till varen, 16-17 mars, upprepar vi det lyckade
arrangemanget Prova pd — Mathantverk. Da vi vander
oss till alla som har en drom om mathantverk men
inte riktigt vet vad det innebar eller i vilken dnda de
ska borja. Prova pa-dagarna ar en unik mojlighet att
just fa prova olika inriktningar inom mathantverk.
Dessutom kommer mathantverkare till Eldrimner
och berittar om “livet som mathantverkare” och
naturligtvis finns det ocksa plats for fragor.

Sprid girna informationen om Prova pa -
Mathantverk till alla i din narhet. Platserna ér
begrinsade och vill man vara séker pé att komma
med ar det klokt att anmala sig s& fort som mojligt
via eldrimner.com.

I januari ar det dags att soka var ettariga
yrkeshégskoleutbildning for mathantverkare.
Ansokan ska vara inne fore den 15
april. Det dr mycket glddjande att
vi tillsammans med Torsta AB kan
genomfora en gedigen utbildning
i mathantverk och det ar verkligen
roligt att intresset for Yh-utbildningen
ar sa stort. I hostas tog vi in 24 elever
av 106 sokande.

Jordbruket brottas idag med stora
problem och en 16sning kan vara att
utbilda sig och borja forddla sin egen
révara.

Omslaget pa det hdar numret av Mathantverk ar
kndckebrodet Rag the Kasbah, vinnaren i klassen
Hart Brod pa SM i Mathantverk. Dan Brown som
gjort brodet och startat foretaget The Fertile
Crescent tillh6érde den allra forsta kullen av Yh-
elever pa Eldrimner, de som bérjade hosten 2014. Nu
arbetar Dan som bagare och har dessutom fatt sin
forsta guldmedalj.

Till sist, det finns massor att ldsa i tidningens
kursprogram. Vi har ménga kurser pa gang. Vénta
inte f6r lange med din anmalan om du vill vara
saker péd att komma med. Vi bjuder ocksa in till
en spannande studieresa, inom fiskforadling, till
England.

Jag vill passa pa att 6nska alla en riktigt GOD
JUL och ett GOTT NYTT AR och hoppas pi att se
er under 2016, pa kurser, mathantverksdagar, SM i
Mathantverk och pa alla andra aktiviteter.

Verksamhetsledare Eldrimner
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NORDISKT INTRESSE
FOR MATHANTVERK

Margot Wikstrom fran Tackork gard i Finland deltog i
SM i Mathantverk 2015 och fick vad hon var ute efter,
en bedéomning.

- Det behover jag for att kunna gé vidare. Har i
Finland har mathantverk inte kommit sa ldngt att jag
skulle kunna fortbilda mig men i Sverige vid Eldrimner
sa finns det mycket att himta, berittar hon for
tidningen Abo underrittelser.

Margot fick en guldmedalj for sin fladersaft.

Eldrimner dr glada for det stora intresset for
mathantverk som marks i Norden. Catrin Heikefelt var
kursledare pa en foéradlingskurs i Korsnés i Finland i
oktober. I borjan av november holl hon en liknande
kurs i Harstad i Norge.

FOTO Stéphane Lombard

NY PA ELDRIMNER

Eldrimner har anstillt Sofia Agren som kommer att
dela den nu utdkade tjdnsten som branschansvarig for
mejeri, tillsammans med Birgitta Sundin.

- Under en tioarsperiod har jag arbetat en hel del
med mat, och efter en djupdykning i vinkunskap pa
Restauranghdgskolan vid Umea universitet, foll jag for
mathantverk och har fortsatt pa den banan sedan dess.

Sofia har mestadels arbetat i London, dir hon bade
salt ostar och ystat vid ett litet centralt mejeri.

- Har pa Eldrimner vill jag 6ppna upp vigarna foér
andra passionerade inom mathantverket och delta i den
fantastiskt spainnande utvecklingen som sker i var tid.

FOTO Stéphane Lombard

Sedan 2014 finns den ideella féreningen Svenska
Musterier, som verkar for att lyfta fram musterindringen
och stdrka dess profil i Sverige. Pa svenskamusterier.se
finns en samling av informationsmaterial om alla delar
av musttillverkning, allt fran val av dppelsort till fyllning,
markning och egenkontroll. Fér medlemmarna anordnas
ibland olika seminarier for férdjupning inom mustens
vérld. Det gér att vara med i foreningen bade som
foretagare inom musterindringen eller som stodmedlem.

BOKTIPS "BRODKULT | VASTERBOTTEN"

”Brodkult i Vésterbotten” dr en bok for alla
tunnbrodvénner som vill veta mer om den norrlandska
baktraditionen. Om tunnbrédet, som bade kan vara
mjukt och hért, bakat pa vete, rag eller kornmjol.

Anki Berg och Sirpa Karki har intervjuat bagare och
bagerskor i Visterbotten om hur de bakar sitt brod, dter
det och betydelsen av att kunna baka sitt eget brod. I
reportage, temasidor och genom recept far lisaren veta
mer hur tunnbréd bakas idag och hur en baktradition
forts vidare fran generation till generation.

Anki Berg och Sirpa Kirki var foreldsare pa
Saerimner och berdttade da om sin resa genom
Visterbotten.

3N%peJig 0104
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MARKNING AV HONUNG

Det finns sdrskilda regler f6r méarkning av honung. For
att underldtta for sma honungsproducenter har Livs-
medelsverket skapat en enkel guide f6r hur honung ska
mirkas och det finns dven en guide om hur du marker
honungsprodukter pé ritt satt. Livsmedelsverkets nya
faktablad finns pa livsmedelsverket.se. Skriv méarkning
av honung i sokrutan sd kommer du rétt.

LAR DIG MER OM SVENSKA APPLEN |
MOBILEN

Nu finns det en pomolog i telefonen. Med Nordiska
museets mobilapp Appelappen far du hjilp med
sortbestimning, du kan lara dig mer om dppelodling
och om dina favoritdpplens historia. Botanisera bland
over 300 svenska dpplen!

FOTO Peter Segemark

NY KOKBOK OM FISKSAS

For dig som dr intresserad av fiskféradling och fisksas
som smakséttare. Nu kan du grotta ner dig i allt om
tillverkning av fermenterad fisksés och lara dig olika
metoder och tekniker i den nya boken ”The fish sauce
cookbook” av Veronica Meewes. Fermenterad fisksas
ir samlingsnamnet for ett stort antal produkter som
anviants som smaksittare i olika kulturer i artusenden.
Boken dr pé engelska.

FISH SAUCE
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50 Umami-Packed Rocipos from Arcund the Globe

FOTO Meewes

FOTO Stéphane Lombard
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KOTT OCH CHARK PA RATT SATT
AR FRAMTIDEN

Larmen om risker med rott kott och charkuterier kom-
mer med jimna mellanrum. Vi borjar tyvarr vdnja oss
vid rubriker dér kott och charkprodukter far sallskap av
begrepp som cancerrisk, stressade djur, miljoforstoring,
matfusk eller global uppvirmning. Nu senast i oktober
kom en rapport fran Virldshélsorganisationen, WHO.

Sedan 2014 rekommenderar Livsmedelsverket att
man bor dta hogst 500 gram rott kott och charkpro-
dukter i veckan. For méanga av oss vore det helt sdkert
bra att minska dtandet och dven se till att vélja de
kottprodukter vi dter med stérre omsorg som kott fran
djur i var narhet med hallbar uppfédning och varsam
vidareforadling utan onddiga tillsatser. Att d4ta mindre
kott, men kott som ér bra.

I internationell forskning syns ofta ingen skillnad
pa kott och kott. I media visas bilder frdn djurfabriker
dar tillvaxthormoner och antibiotika anvinds, kanske
namns ocksé langa transporter till industriella slakte-
rier.

Processféradling i automatiserade anldggningar
dir tillsatser och utfyllnad pumpas i produkterna som
sedan siljs pa en global marknad 4r vardag. Jamforel-
sen med naturbetande djur som slaktas pa garden och
foradlas med kunskap i stéllet for kemi kdnns milsvid.
Skillnader i produktionssatt, eller vad enskilda konsu-
menter &ter, syns inte i larmrapporterna.

Ett exempel ar kottindustrins ohdmmade anvind-
ning av nitrit. Nitrit 4r férbjudet att anvinda i Europa
annat 4n i konserveringssyfte, men egentligen ér det
fraimst den roda fargen som nitrit ger som man vill at.
Nitrit dr cancerogent, sdrskilt vid kraftig upphettning
som stekning och grillning.

Nitritfria korvar frdn mathantverkare marks inte i
den internationella forskningen.

Det har sagts att den som vill fordndra det stora
maste borja i det lilla, alltsa hos sig sjalv. Storre, snab-
bare och billigare 4r inte I6sningen pé de stora pro-
blemen, snarare orsaken. Mathantverkare med korta
férddlingskedjor och en synlig kund som sista led ger
forutsdttningar for en hdlsosammare kottkonsumtion
och en hallbar framtid.

//Tobias Karlsson & Katrin Schiffer,
Branschansvariga for Gardsslakt och Charkuteri pa Eldrimner.

Lastips: En onddig kottskrack” av Jana Pickova, professor vid
enheten for kott och fisk, SLU.
svt.se/opinion/jana-pickova-om-kottlarmet



VILL DU HA HJALP MED
NARINGSDEKLARATIONEN?

I och med den nya informationsférordningen
behover alla produkter ha en ndrings-
deklaration fran och med 13 december

2016. Eldrimner har tagit fram en excelfil

for berdkning av ndringsdeklarationen och
Ida Lundstrom pa Eldrimner svarar pé dina
fragor och funderingar kring detta.

Kontakta Ida om du vill ha filen skickad
till dig. I filen finns en manual som beskriver
hur du ska gora for att fylla i ditt recept,
dar alla ingredienser redovisas i gram. Du
behover ocksa veta hur mycket din produkt
har minskat i vikt frén ravara till fardig
produkt. Nér du har gjort detta mailar du
tillbaka filen till Ida, som sedan kontaktar dig
och tillsammans gar ni igenom din berdakning

OBS! Det finns undantag fran att behova
gora naringsdeklaration och det 4r om du
exempelvis sdljer dina produkter direkt till
konsument eller nir du sjilv ar transportor.

Anviénder du dig av grossist maste dina
produkter ha naringsdeklaration.

Kontakta Ida Lundstrém i december och
januari, ida@eldrimner.com, 010-225 34 27.

-
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VILKEN MARKNING BEHOVS?

Det finns en ny broschyr om méarkning pa
livsmedelsverket.se. Broschyren innehaller
information om markning av livsmedel som
inte dr fardigférpackade. Skriv “information
om livsmedel som inte ar fardigforpackade”
i sokrutan for att fa upp pdf-broschyren i
trafflistan.

"LIVSMEDELSVERKETS FORESKRIFTER
OM D-VITAMINBERIKNING — UNDANTAG
FOR MINDRE TILLVERKARE".

Yttrande fran Eldrimner, 30/10-15, Birgitta Sundin.

Malgruppen for det arbete Eldrimner nationellt resurscen-
trum for mathantverk bedriver, bestdr av befintliga och bli-
vande mathantverkare samt mindre producenter inom lant-
bruket.

Vi ser idag en utveckling av smé, hantverksméssiga me-
jerier. Fler och fler producenter vill ta hand om sin egen
mjolk, fordadla och sélja den. Nar det géller mejerier med fo-
kus pd konsumtionsmjélk dr det dn sa linge inte s manga
som har kommit igidng, men desto fler funderar och plane-
rar, vilket vi markte tydligt pa senaste Elmia (21-24/10 2015).
Manga av besoken i Eldrimners monter géllde just detta. Vi
ser det som mycket positivt att livsmedelsverket uppmark-
sammar dessa mindre producenter och uttrycker en ambition
att kunna undanta dem fran de nya kraven pa obligatorisk
D-vitaminberikning.

De mjolkgdrdar som har kommit igdng med att pro-
ducera och silja egen mjolk frin eget mejeri pa garden har
varit tydliga i sina kontakter med Eldrimner om att de vill
formedla den egna mjolkens vdarden ut till konsument. De
vill processa mjolken sa lite som mojligt och silja en produkt
som dr sa ndra den naturliga rdvaran som mdjligt. Det inne-
bér att pastorisering oftast ar den enda behandling som gors
av mjolken, ingen separering och ingen homogenisering. An-
dra separerar och pastoriserar mjolken. Synpunkter har forts
fram, att den skonsammare behandlingen av mjolken och da
framforallt att fettet fir vara kvar i sin naturliga form, gor
att till exempel D-vitaminerna skonas. Producenterna jag har
varit i kontakt med har valt en fetthalt f6r sin konsumtions-
mjolk, som ligger mellan 1,8 procent och 3 procent.

Gemensamt for de har mindre mjolkforetagen ar att de ar
mycket midna om att sjdlva kunna styra 6ver sin process och
den produkt de siljer. Det dr vad deras affirsidé bygger pa
och det utgér grunden for att de sjdlva beslutat att ta hand om
sin ravara. De uttrycker att de helst inte vill tillsdtta nagot i
sina produkter och att det dessutom finns battre sétt att kom-
ma at D-vitaminbrist dn att belasta sma mejerier med stora
kostnader. Deras kunder soker och vill ha just den naturli-
gare, lagre processade mjolken. Utan majlighet att styra over
behandling och innehall i sin mj6lk forlorar de i trovirdighet
gentemot kunderna. Deras affirsidé, ekonomi och grunden
for efterfragan av deras mjolk dventyras.

Utifran direktkontakter med och skriftliga uppgifter fran
de aktuella nu befintliga mindre mj6lkproducenterna samt
synpunkter fran Eldrimners branschrad vill vi féresla fol-
jande:

En volymbegrinsning infors i foreskriften som forslags-
vis kan ligga vid 1 500 000 liter konsumtionsmjolk respektive
fermenterade mj6lkprodukter per ar. Volymen smor kan sat-
tas till 10 000 kg per ar.

Forutom en reglering direkt i foreskriften, forordar vi yt-
terligare en mojlighet att soka dispens vid hogre volymer dn
de definierade. Beslutsunderlaget f6r de dispenserna bér om-
fatta en helhetsbedomning grundad pé foretagets egen moti-
vering, skonsam behandling (se ovan), férsiljningsomradets
omfattning samt var produktionen sker. //
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SARIMNER
JUBILERADE

ELDRIMNER FYLLER 10 AR SOM NATIONELLT
RESURSCENTRUM I AR OCH DET AR 20 AR SEDAN
SERIMNER ARRANGERADES FOR FORSTA GANGEN.
DETTA FIRADES MED EXTRA MANGA SEMINARIER,
EN JUBILEUMSGALA MED MATEN SOM KONSTVERK
OCH ETT KONTINUERLIGT SAMTAL MELLAN
MATHANTVERKARE PA PLATS.

erimner dr en unik och viktig motesplats for mathantverkare. I ar samlades 300
mathantverkare for att prata, lyssna, tavla och éta. Intresset for Seerimner &r stort,
besokare kom fran Sverige, Danmark, Norge och Finland. Féreldasarna kom ocksé fran
flera olika lander som Sverige, Danmark, Frankrike, Tyskland och Schweiz.

Tema for Serimner 2015 var "Ett rikt mathantverk! Socialt, ekonomiskt och
miljomassigt hallbart".

Landsbygdsminister Sven-Erik Bucht var pa plats, tillsammans med generaldirektérerna
for Livsmedelsverket och Jordbruksverket, vilka tillsammans debatterade mathantverkets
roll i regeringens livsmedelsstrategi. Detta ar gistades Saerimner 4ven av den tyska
mathantverksvisiondren och grundaren av det ekologiska mathantverkscentret Herrmannsdorfer
Landwerkstétten, Karl Ludwig Schweisfurth. Karl Ludwig holl en personlig och inspirerande
foreldsning om hur det gick till nar livsmedelsindustrin i sédra Tyskland fick en stark utmanare i
lokal och ekologisk mat.

Arets Sarimner-program var mycket innehallsrikt och fullt av seminarier inom alla branscher
och tickte ocksa in de tre hédllbarhetsbenen. Yoga i vardagen for bittre arbetsmiljo, Att silja
obehandlad mj6lk, Prissittning och Smarta delikatesser av outnyttjad fisk 4r ndgra exempel pa
seminarier som lockade manga besokare.

For de riktigt kunskapstorstande mathantverkarna erbjods d4ven radgivning med experter och
branschkunniga, den som var intresserad kunde ocksé fa hjalp med nédringsberdkningar av sina
produkter. Det fanns dessutom olika utstédllningar att fordjupa sig i som till exempel utstallningen
med de forpackningsférslag som studenter inom grafisk design pd Mittuniversitetet i Sundsvall
gjort till mathantverkare. Eldrimner har dven haft en mathantverksturné dar gamla svenska recept
och foradlingstraditioner lyfts och fatt nytt liv, ett tema som manifesterades med en utstéllning dar
bade recept och tillagade produkter gick att beskada.

- Det basta med Seerimner ar att traffa s manga entusiastiska och fantastiska méanniskor. Det
ar ocksa harligt att se hela personalgruppen pa Eldrimner gora ett superjobb tillsammans for att fa
ihop ett lyckat arrangemang, sager Christina Hedin, projektledare fér Serimner.
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MATHANTVERKETS
PLATS | REGERINGENS

LIVSMEDELSSTRATEGI

TEXT Inez Backlund = FOTO Stéphane Lombard

DELTAGARE:

Sven-Erik Bucht, landsbygdsminister

Stig Orustfjord, generaldirektér, Livsmedelsverket
Leif Denneberg, generaldirektor, Jordbruksverket
Joran Hagglund, landshévding Jamtlands lan
Ulrika Brydling, kock inom "Hallbar maltid”
Sebastien Boudet, den franske surdegsbagaren
Ake Karlsson, mathantverkare, Krokeks gard

Lars Hansson, mathantverkare, Bjarhus gardsbutik
Bodil Cornell, verksamhetsledare, Eldrimner
Moderator: Marianne Wanger

athantverket har en sjilvklar roll i den

kommande livsmedelsstrategin. Mathant-

verket i kombination med jordbruk och

turism &r viktiga ndringar pa landsbyg-
den, sade Sven-Erik Bucht, landsbygdsminister.

Han framhdll att han ser potentialen i Eldrimners
vision om 10 000 mathantverkare i Sverige. Vidare
berittade han om sin “dialogresa” till olika orter i
Sverige och att han fortfarande var 6ppen for inspel om
mathantverket. Varen 2016 kommer livsmedelsstrategin
i form av en proposition fran regeringen.

De 6vriga deltagarna var ocksa ense om att mat-
hantverket maste ha en framskjuten plats i den kom-
mande livsmedelsstrategin:

- Det ar spjutspetsen, framholl Bodil Cornell

- Men ocksa byggstenar med sin mangfald av sma-
ker och av foretag, sade Ulrika Brydling.

Sven-Erik Bucht tog upp tre ledord som han och
regeringen anser vara viktiga: jobb, genuina produkter
och export.

Flera av de 6vriga hangde genast pa:

- Vi borde exportera kvalitetsprodukter inte bara
grisdron och svansar, sade Stig Orustfjord. Mathantver-
karna borde fa stod i att exportera sina produkter!

- Export, ja visst, men forst maste vi ticka den
svenska marknaden, framhéll Ake Karlsson.

Lars Hansson tog upp betydelsen av en fungerande
logistik for att fa ut mathantverket och Sebastien
Boudet holl med:

- Sjélvklart ska de fina mathantverksprodukterna
in pa Hotorget! Och det viktiga dr vi tar till vara och
bygger vidare pa vara helt unika ravaror. Den jordman
vi har, gor att vi till exempel kan fa fram ett helt utsokt
mjol - det ar viktigare dn fina férpackningar!

En representant for Hushéllningssallskapet tyckte
att debatten utgick for mycket fran en urban norm:

- Det kanske ér battre att satsa pa besoksnaringen
och fa folk hit till vara mathantverkare 4n att exportera

produkterna utomlands. Vi maste fokusera pa lands-
bygdsutveckling i forsta hand!

Sven-Erik Bucht sade dé att han tycker att allt, bade
export till storstdderna och satsning pa landsbygdtu-
rism ar viktiga delar i det han betecknade som export:

- Jobb inom livsmedelsbranschen och mathantver-
ket, det ar landsbygdsutveckling sa det
stanker om det!

Ulrika Brydling berittade om hur intresserade be-
sokarna pa den restaurang hon tidigare drev i Are, var
av mathantverk:

- Nu bor och arbetar jag i Stockholm, som é&r ett
u-land néir det géller mathantverk.

- Den lokala upphandlingen av mathantverk beho-
ver bli battre, sade Margareta Widell. Hér i Ostersund
samordnar vi nu transporterna for att underlatta for de
sma foretagen.

Landsbygdsministern menade att lagen om offent-
lig upphandling stéller till det:

— Men det blir en ny lag nésta ar dar krav pa exem-
pelvis djurhallning och miljé6 kommer att stéllas.

Bodil Cornell berattade att Eldrimner startar en
turné pa temat "Mathantverket moter offentlig gastro-
nomi” dar upphandlingssystemet lyfts. Med hinvisning
till hur det franska systemet GAEC fungerar, tog hon
ocksa upp behovet av regeldndringar kring hur man
l6ser generationsskiften och hittar samarbetsformer
inom jordbruket.

Samarbete och mindre krdngel med byrakrati och
regelverk, var dmnen for flera inligg.

Leif Denneberg berittade att Jordbruksverket och
LRF har genomfort en *forenklingsresa” for mote med
landsbygdsforetagare runt om i Sverige, en undersok-
ning om vad som upplevs som krangligt.

- Borde man inte gora tvdrtom - titta pa vad som
ar bra, sade Sebastien Boudet. Vi mathantverkare brin-
ner for det vi gor, sa dr det inte med industrin! Ge oss
vingar!

Joran Hégglund tog upp att det &r sa olika forut-
sattningar for jordbruk och foretagande i olika delar
av landet. - Smaskaligheten hér i norr kréver andra
villkor, tyckte han.

Moderatorn, Marianne Wanger undrade till sist vad
landsbygdsministern skulle ta med sig fran debatten.

- Jag lyssnar hela tiden och ar redan fréilst nar det géller
mathantverket, svarade han. //
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- A LEENA JANSSON:

BARSMAK — VAD AR DET?

BARSMAK AR ETT VAGT BEGREPP, EN MARKNADSFORINGSTERM SOM EGENTLIGEN
INTE BETYDER NAGONTING, MEN SOM GER POSITIVA ASSOCIATIONER, KANSKE TILL
SADANT MANGA ANNARS INTE GILLAR, SOM FISKOLJA. BARSMAK GER ASSOCIATIONER
TILL NATUR, HALSA, NYTTIGA AMNEN, FLAVONOIDER, FIBRER OCH SA VIDARE.
SMAKSATTNING AV ALLA MOJLIGA PRODUKTER AR POPULART OCH SALJER BRA, SA DET
AR NASTAN SVART ATT HITTA NATURELLA PRODUKTER.
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i fick varsitt glas med kolsyrat vatten med

svartvinbiarssmak att smaka pa. “Ar detta

barsmak?” frigade Leena. "Nej”, tyckte alla.”

Smaken var lite jolmig, artificiell, godisaktig
och kom fran aromer. Vi fick sedan lukta pé ett glas
som innehdll rasaft av svarta vinbdr, utspdtt med en del
vatten, det luktade svarta vinbér pa riktigt!

MED MUNNEN SOM MATINSTRUMENT

Vira sinnen ar fantastiska matinstrument! Med mun-
nen kan vi mita syra, sétma och silta. Vi kinner dessa
grundsmaker i hela munnen, men vissa omraden ar mer
specialiserade. Ofta pratas det om besk eftersmak just
pa grund av att den kénns sist, langst bak pa tungan.
Salt och surt kdnner vi mest pa sidorna av tungan och
sOtt pa spetsen. Beska dr en varningssignal om att det vi
smakar pa kan vara giftigt. Salt har varit viktigt att upp-
tacka eftersom vi behover det for kroppens vitskebalans
och en viss syrlighet betecknar friskt vatten. S6tma
indikerar kolhydrater och ddrmed energi.

DET MESTA AV SMAKEN AR LUKT

For att uppfatta aromatiska amnen behd6ver vi anvianda
nisan. Arommolekylerna tar den retronasala vigen upp
till doftcentrat. Detta marks vid forkylningar och vi fick
det ocksa exemplifierat under seminariet genom att vi
fick smaka pé en blandning av socker och kanel. Nar

vi la det pé tungan skulle vi halla fér ndsan och kunde
dé endast kdnna den sota smaken. Forst nér vi sldppte
ndsan kunde kanelsmaken uppfattas.

Kring 95 procent av var smak ar lukt s& det giller
att vi tar oss tid att anvdnda nisan nir vi ater och drick-
er. Ofta har vuxna svart att identifiera dofter nir vi inte
ser vad det dr som luktar, vi har slutat var nyfikna och
forlitar oss pé synen.

Doft kan vicka minnen genom att den gar direkt
in i limbiska systemet och ger direkta kopplingar till
tidigare upplevelser, kanske fran var barndom.

GRUNDSMAKERNA PAVERKAR VARANDRA

Vi fick smaka pa ett glas med résaft av svarta vinbar
spatt med vatten, fore och efter att vi bitit i en citron-
skiva. De flesta upplevde att svartvinbédrssaften smakade
mindre surt, kanske till och med sott, efter att vi bitit i

citronskivan. Manga bér, bland annat svarta vinbér, har
hég syra. Citronen har ocksa en tuff syra, ungefar lika
hoég som svarta vinbar. Nar dessa fors ihop gar upple-
velsen av syra ner dven om det later motsagelsefullt.

Syrahalten i sig minskar inte, men upplevelsen dndras.
Syra minskar ocksé fornimmelsen av s6tma.

Sedan fick vi bita pd en sockerbit innan vi smakade
pa saften igen. Da blev upplevelsen av drycken torr,
alltsa att den inte smakar sott. Det beror pa att det inte
fanns négot tillsatt socker i svartvinbarssaften.

Efter att ha tagit nagra korn salt pa tungan upplev-
des svartavinbdrsaromen lite snillare. Salt pA omogna
bar mjukar upp deras beska medan det ofta forhojer
den egna bararomen hos mogna bér.

SMAKSATTNING

Med kunskap om att grundsmakerna paverkar varandra,
samt barens arom, gar det att styra och leka med sma-
ken. Att blanda olika bér i en saft eller sylt kan gora att
det smakar mer. Genom att blanda olika ravaror kan en
bra balans mellan s6tma, syra och smak uppnas. Tillsats
av ett surt bar, eller citron, kan sianka upplevelsen av det
sura. Lite salt kan forhoja barsmaken, men produkten
far inte smaka salt.

Téank pé att var och en har ratt till sin smak, och att
vi alla gor subjektiva och kdnslomissiga bedomningar.
Vi siger “detta ér for salt” nar vi egentligen menar
“detta tycker jag dr for salt”.

Sensorisk analys later jobbigt, men dven om det kan
vara anstrdngande dr det bara att anvinda sina sinnen.
Gor nagra olika varianter pa din produkt och smaka
skillnaderna. Engagera girna dina vinner och bjud dem
pa en middag sedan, foreslog Leena. //



SEMINARIUM —

TRYGGVE BERGMAN
— LOJROMSRESAN

TRYGGVE BERGMAN TILLDELADES AR 2014 GASTRONOMISKA AKADEMIENS DIPLOM
FOR SITT HARDA ARBETE MED ATT FA KALIXLOJROMMEN URSPRUNGSSKYDDAD.
TRYGGVE HAR EN BAKGRUND SOM VD FOR FISKGROSSISTEN BD-FISK OCH
BERATTAR HUR HAN EFTER FLERA ARS ENVETEN KAMP BLEV DEN FORSTA SOM
LYCKADES FA EN SVENSK PRODUKT URSPRUNGSSKYDDAD.

TEXT Aksel Ydrén = FOTO Stéphane Lombard

alixléjrommen ar en eftertraktad delikatess
som produceras av sikléjans rom. Sikljan
tillhér den minsta av vara laxfiskar och blir
sdllan 6ver 15 centimeter och med en vikt
upp till 25 gram. Det ér en liten stimlevande fisk som
trivs bdst i naringsfattiga sjoar och i det brackvatten
som finns i Bottenviken, dar 30 procent av Sveriges
sOtvatten har sitt avrinningsomrade fran flera dlvar.

Fisket efter sikloja for tillverkning av Kalixlojrom
ir idag starkt reglerat och sker under en kort period
mellan 20 september och 1 november. Endast den
fisk som fangas i ett omrade mellan Kalix, Pitea och
Luled far anvidndas for att producera den eftertraktade
Kalixlojrommen. For byarna ldngs norrbottenkusten &r
fisket efter sikloja av stor betydelse for ekonomin. Upp
emot 36 batar deltar i fisket och sammanlagt sysselsitts
periodvis mellan 300 till 400 personer.

Varje honloja kan béra cirka 4 gram rom, och totalt
uppgar fingsten under hostfisket till 1 500 ton sikldja.
Ursprungsskyddet som Kalixléjrommen atnjuter delas
med andra vilkdnda produkter som till exempel cham-
pagne fran Frankrike och mozzarella fran Italien. For
att en produkt ska bli ursprungsskyddad krévs att det
tydligt gar att bevisa att produktens unika smak och
kemiska sammansattning ar direkt paverkad av den
milj6 den producerats i. Smaken ska kunna anses vara
en produkt av platsens naturgivna forutsattningar som
beror av jorden, klimatet och vixterna.

Ursprungsmaérkning ar idag framst forknippat med
produkter som just vin och olika former av mejeripro-
dukter. For Tryggve har det darfor varit en lang och
modosam process for att overtyga de ansvariga i EU att
den unika och mineralrika miljon i Bottenviken, med
sOtvatten fran dlvarna som fér med sig mineraler ut i
Bottenviken faktiskt bidrar till att ge Kalixléjrommen
sin karaktaristiska smak.

SJALVA IDEN ATT URSPRUNGSMARKA Kalix-
l6jrommen uppstod nir Tryggve vid en missa

traffade en italiensk ostproducent som forklarade
hur han lyckats ursprungsskydda sin ost genom att
pavisa ett tydligt samband mellan smaken pé osten
och det mineralrika vattnet fran Alperna som gédslar
akrarna och darigenom ger mjolken sin kemiska
sammansdttning.

Tryggve borjade fundera om det inte var mojligt
att gora likadant med Kalixlojrommen. Men att
ursprungsmiérka en produkt fran havet visade sig
svarare 4n han trodde. Ett tidigt test indikerade att
siklojan fran Bottenviken innehdll mineraler som inte
fanns i sikl6jor fangade i insjoar.

Tryggve berattar skimtsamt att eftersom han inte
fick nagon hjilp med ansdkan for ursprungsskyddet
gjorde han som man goér nar man besiktigar en bil, man
testar helt enkelt och ser hur det gér. Vilket ganska
snabbt resulterade i ett avslag.

EFTER ATT HA VANDRAT RUNT i den byrakratiska
djungeln som omgirdar regelverken kring ursprungs-
mirkning kom Tryggve i kontakt med en rysk professor
i ddvarande Leningrad som bidrog med en Isotop-
analys.

Vid analysen jamfordes aterigen prover fran olika
sikldjor. Provsvaren visade att I6jrommen fran Botten-
viken har en unik sammanséttning av mineraler som
dlvarna fort med sig ut i Ostersjén. Sambandet mellan
plats och smak var dd bevisat, men da krdvdes vidare att
Kalixlojrommen knots till ett avgransat geografiskt om-
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rade for att ursprungsméarkningen skulle kunna
godkénnas.

Eftersom fiskar, till skillnad fran kor, inte
kan hidgnas in sa tog ett riktigt detektivarbete vid
for Tryggve. Han borjade studera yrkesfiskarnas
loggbocker som stréickte sig sd langt tillbaka som
till 1930-talet. Han upptéckte att med jamna
mellanrum, ungefar var sjunde 4r, fangades
sikldja fyra mil ut fran kusten mot normala tva
mil ut och han insag att han var nagot pa sparen
som kunde hjilpa honom med en geografisk
avgransning. Det blev SMHI som slutligen
kunde bekréifta hans misstankar. Siklojan tal
endast vatten med lag salthalt. De &r som fisken
fangades lingre ut fran kusten var ar med rikliga
snoméngder. Dirmed kunde man fastsld att
siklojans utbredningsomrade var starkt knuten
till méngden so6tvatten som strommade ut fran
alvarna. Med detta som grund kunde slutligen en
fysisk geografisk grians bestimmas, det vill siga
fran Torneilven i norr och till Abyilven i soder.

Forhallandena for siklojan i Bottenviken
ar pa manga sétt varldsunika. Enligt Tryggve
ar Bottenvikens vatten fjarran fran fordomen
att Ostersjon skulle vara virldens mest déda
insjohav. Pa cirka 3-4 ar byts Bottenvikens vat-
ten ut pa grund av tillstromningen av friskt och
syrerikt vatten fran dlvarna, medan motsvarande
tid for vattenbyte kring Stockholm ar hela 90
ar. Det friska vattnet i Bottenviken gor att bade
djur- och vixtliv frodas. Siklojan har exempelvis
inte samma problem med dioxiner som strom-
mingen frén Ostersjén har.

Tryggve har varit med att skapa en egenfor-
valtning for fisket vilket bidragit till det starka
bestind av siklja som finns idag och att fisket
kunnat MSC-certifieras. Ungefdar 90 procent av
lekplatserna ligger i endast fem fjdrdar, och ar
det samre med fisk i ndgon av fjirdarna sa fredas
fisken lokalt.

For Kalixrommen har ursprungsmérkningen
haft stor betydelse och gjort att den i hogre
grad kunnat marknadsféras som gastronomisk
delikatess utomlands. Men avslutningsvis kan
vi fastsld att det inte bara ar Kalixrommen som
ar unik, utan dven Tryggve Bergman dé han
som enda privatperson lyckas genomdriva en
ursprungsmérkning av en produkt och dérige-
nom valfortjant blivit utsedd till matambassador
i Norrbotten. //

BALANS | LIVET
SOM LITEN
FORETAGARE

DET AR VALDIGT MANGFACETTERANDE ATT
VARA FORETAGARE. MAN SKA KUNNA BADE SIN
PRODUKT OCH SITT FORETAGANDE OCH DEN
SOM HAR EN LAGGNING I ATT VARA DUKTIG
OCH AMBITIOS DRABBAS LATT AV STRESS.
MEN DET FINNS OLIKA SATT ATT LARA SIG
HANTERA STRESS.

TEXT Anna Berglund

lisabeth Andersson Brinckmann fran Vilja Lysa

har mangérig erfarenhet av att hjdlpa utbridnda

maénniskor att komma tillbaka till arbetsli-

vet. Efter en tid kdnde Elisabeth att hon ville
komma in pa ett tidigare stadie, arbeta forebyggande
och hjilpa ménniskor att inte bli sjuka av sitt arbete.
Hon vidareutbildade sig till organisationskonsult.

Det ér en styrka i sig att upptidcka vem man ar och
att lara kdnna sin personlighet. Att bli mer medveten.
Men det 4r ndgot som kraver traning. Ofta handlar det
om att jobba med sig sjdlv och finna egna metoder att
hantera sig sjdlv och sin stress.

Nir arbetet &r roligt, intensivt och lustfyllt uppstar
positiv stress. Ndgot som tyvérr ocksd kan leda till 6ver-
belastning om det blir ldngvarigt och inte balanseras.
Pa seminariet visade Elisabeth négra enkla 6vningar.
Dels for att varva ner dels for att bli medveten om olika
samband.

OLIKA STRESSNIVAER

I den forsta 6vningen stélldes fragan: Hur dr det med
mig just nu nar det giller stress? Om du graderar din
stress just nu, var ligger du pa en skala 1-10, dar 1 ar
ingen stress alls och 10 dr maximal stresskdnsla. Sedan
foljde nasta fraga: Hur har din stressnivé kints de
senaste sju dagarna, i genomsnitt? Att bedoma sin egen
stressniva blir ett anviandbart verktyg.

Forskning visar att en stressniva pa 3-5 ar bra for
oss. Vi behover varva upp och varva ner. Att ligga pa
stressniva 7-10 under lingre perioder leder till sjuk-
dom eller olika besvir. Bidde niva 1-2 och 6 ar varnings-
nivaer, dd bér man vara observant pa sitt arbete och sin
livssituation.



VARNINGSSIGNALER

Den som dr uppméarksam pa sig sjalv kan marka vissa
varningssignaler, tecken pa att det ar dags att bromsa
in. Det finns fysiska varningssignaler som smarta,
trotthet, magbesvir och somnbesvar. Somnproblem &r
definitivt en signal att ta pa allvar. Mentala signaler

kan vara att man har svart att halla traden, lasa, minnas
eller hinga med i samtal. Andra signaler kan vara irrita-
tion eller oro och svarigheter att varva ner.

Att undvika sociala ssmmanhang eller inte fa saker
gjorda kan ocksé vara tecken pé ohédlsosam stress. Mér-
ker du av dessa varningssignaler bor du stanna upp och
reflektera. Hur mar jag nu? Vad behover jag nu? Kan jag
andra nagot?

- Vi brukar vara bra pa att ta hansyn till lampor i
bilen som talar om att det dr ndgot fel eller om brand-
varnaren signalerar att batteriet haller pa att ta slut,
men vi ignorerar ofta det personliga, vilket inte ar sa
bra. Konsekvenserna kommer, siger Elisabeth.

PRESTATION

Team eller arbetsgrupper som ar effektiva brukar ligga
pa 3-5 pa skalan. P4 den nivan berémmer man fort-
farande varandra. I team som ligger pa stressnivaer
pa mellan sju och tio blockerar man ofta varandra och
bekriftar mindre. Gruppen dr dven mindre effektiv att
anvdnda sina gemensamma resurser.

Prestationsformagan ar 14g vid 1 och som hogst
vid 5 sedan blir de 14g igen vid 10. Vid niva 6 blir man
splittrad och nervos. Vid 8-9 kan man kinna kaos och
panik. Signalen ar splittrad. Hér ar det lage att stanna
upp och ta en paus, ga gidrna ut en minut. Da kan stres-
sen bromsas upp.

- Det ar okej att leva med olika stressnivéer. Vi
behover en viss dynamik och ingen vill ju vara under-
stimulerad.

Och det gar att bygga upp en talighet.

- Har man mycket att géra och 4r pd bra humor sa
kan en incident knappt beréra men for den som ligger
pa nivd 1-2 och inte mar bra sé kan stressnivan snabbt
ga upp till 9.

KLARA AV STRESS

Stress uppstar nér inre och yttre krav 6verstiger ens
formaga. Om stressen far grepp tappar vi latt kontrollen
och avstar tyvirr fran traning, vila och bra maltider, det
som dr viktigt for en god hélsa och som man motverka
stressen och fa oss att klara hogre krav.

Faktorer som okar stressnivin, det som kallas
stressorer, brukar vara relationsproblem, inte trivas, ha
for lite att gora, ha for mycket att gora eller att inte ha
kontroll. Hur vi reagerar pé stressorer ar valdigt olika.
En del blir till exempel stressade av att std i ko medan
andra ser en mojlighet att stanna upp och vila eller bara
véntar helt enkelt.

Faktorer som minskar stressnivan brukar kallas
positorer. Dér dr somn en av de framsta. Regelbunden
somn minskar stress, skapar kraft och laker celler. Fo-
retagare jobbar ibland dnda in i kudden och det kan ge
samre somn. Men behover kanske ha en nedvarvnings-

period innan man lagger sig. Skriv girna upp saker

i en bok sa de blir littare att sldppa. Vid somnproble
finns hjélp att fa bland annat pa nétet. Dar finns manga
somnrad.

Andra positorer dr mat, bra mat och att ata re-
gelbundet. Att dta dr lugnande, det stimulerar lugn-
hormoner.

Att trana avslappning och att andas lugnt bidrar
ocksa till nedvarvning.

Nir man lar sig att iaktta saker blir det lattare att
delta i situationer utan att ga igang direkt. Det bidrar
aven till att immunforsvaret 6kar och gor det lattare att
varva ner.

Begreppet mindfulness handlar om att vara medve-
ten har och nu. Det finns till exempel bra och anvind-
bara appar for smarta telefoner om mindfulness som ar
pa ett par minuter eller lingre.

Slutligen nagra konkreta rad till den som vill
minska risken att drabbas av stress:

RORELSE: 30 minuters lagintensiv traning varje dag har god
effekt pa stress och s6mn.

ORO: Ifragasatt oron eller gér nagot at den konkreta risken, om
det finns en risk.

SJALVBILD: Tank positivt om dig sjalv, dina prestationer och
dina formégor.

GRANSDRAGNING: Nar gynnar det mig att sdga ja och nar bor
jag sdga nej.

PLANERA OCH PRIORITERA: Vad kan jag lika gdrna skjuta upp?
Vad maste goras idag?

SOMNPROBLEM: S6k hjilp pé nitet, i litteratur eller professio-
nella rddgivare. Andra ndgot.

STRATEGI: En smart strategi kan till exempel vara “jag tar fyra
viktiga processer denna vecka”. Framjar bade effektivitet och
hélsa.

ORDNING: Lagg inte onddig tid pa att leta efter saker. Tva tim-
mars strukturering och stadning pa kontoret eller i produk-
tionslokalen kan |6na sig flera veckor efterat.

"Vi brukar vara bra pa
att ta hdnsyn till lampor
i bilen som talar om att
det dr ndgot fel eller

om brandvarnaren
signalerar att batteriet
haller pa att ta slut, men
viignorerar ofta det
personliga.”



CROWDFUNDING
OCH MATKULTUR

PA SKEDVI BROD

MED EN STARK FOLKLIG OPINION BAKOM SIG, KUNDE MALIN FLORIDAN
OCH ANDERS AKERBERG TA UPP TILLVERKNINGEN AV DET SA ALSKADE
KNACKEBRODET I STORA SKEDVI I DALARNA. GENOM CROWDFUNDING
KUNDE PARET FA IN EN GRUNDPLAT PA DRYGT 600 000 KRONOR OCH TA OVER
FABRIKSSKALET DAR VIKABRODET TILLVERKATS, MEN INGA MASKINER FANNS
KVAR. ALLT MASTE BYGGAS UPP PA NYTT.
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alin Floridan och Anders Akerberg, som

lange varit verksamma i matbranschen,

startade 2012 sin saluhall, Visthusboden, i

Vikabrods lokaler i Stora Skedvi. Den blev
en framgang bade bland dalfolket och turisterna. Men
sa sméaningom borjade rykten gé om att tillverkningen
av Vikabrédet, ortens stolthet, skulle liggas ned. Aga-
ren, Leksands Kndckebrod, ville koncentrera produktio-
nen till sin anldggning i Leksand.

-Vad skulle vi gora? Skulle vi ocksé stinga? Nej,
tankte vi och beredde oss pa att kimpa tillsammans
med ortsbefolkningen, som var i uppror. Farbroder kom
in till oss och grat! Vikabrodet var ju stommen i deras
kost!

-Vi inledde férhandlingar med Leksands Knécke-

brod, men de gick sd sméningom i stopet. Vi kunde
inte driva tillverkningen vidare utifran deras sniva
villkor. Det slutade med att de tog bort eller skrotade all
utrustning och vi fick kopa det tomma skalet. Men hur
skulle vi finansiera att bygga upp produktionen igen?

-Vi kontaktade lansstyrelsen och vi gjorde en
nyemisssion, men det viktiga stodet var den gréasrotsin-
samling vi kunde gora via crowdfunding. Vi hade den
starka aktionen "Radda Vikabrodet” bakom oss.

Crowdfunding betyder grisrotsfinansiering och ar
en metod for att finansiera projekt eller idéer genom
att vanda sig till ett stort antal finansiédrer. Det finns
internetbaserade system for hur man gor.

-Vi anvédnde oss av det, men var malgrupp var ju
inte framst Facebookanviandare, den bestod i huvudsak
av dldre. Vi lade darfor information i brevladorna ocksa
och fick in mycket pengar éven direkt till vart bankgiro.
Det internetbaserade systemet kranglade lite da och
skulle dessutom bara fa paga i max 45 dagar, men vi
holl pa langre.

—-Sammanlagt var det 733 privatpersoner som stod-
de oss med 610 000 kronor. Manga foretagare ringde
och lovade fri hjidlp med uppbyggnaden. Byggpartners
insatser motsvarade lika mycket som grésrotsinsamling-
en. Vi fick 35-40 namn nér vi lade ut en lista om att vi

ville ha fler delédgare. En del kandisar, som exempelvis
Benny Andersson stéllde upp.

I stallet for de 12 gamla ugnarna har nu fyra nya
vedeldade ugnar byggts upp. Det svdra var att fa tag pa
en maskin for att kavla brodet.

-Uppe i Norrbotten, i Harads, fanns en gammal
maskin for att kavla tunnbréd. Den kopte vi och en av
bagarna som har ling erfarenhet, byggde om den sa att
den fungerar hos oss.

Forst anstalldes fyra bagare som vardera hade 30
ar bakom sig i branschen. Det var med hjilp av dem
som produktionen byggdes upp. Nu har anliggningen
funnits ett ar och man har ett 20-tal anstéllda. Foretaget
heter Skedvi bréd. Med hjélp av ett gammalt recept och
hantverksmaéssiga metoder gors ett knaprigt knackbrod,
med den fylliga smak som bara kan astadkommas i
vedeldade ugnar.

Bakningen sker under dagtid, fem dagar i veckan.
P4 kvillar och helger anordnar man olika aktiviteter.
De som deltar kan fa prova pa att sjilva baka brod. I
Visthusboden kan man alltid kopa mathantverk och ta
en fika.

Nista steg som Malin och Anders vill ta, ar att
starta restaurang och provkok. De har ocksa tankar
pa att ta in fler entreprenorer, starta charkverksamhet
och att sdlja mjolk pa flaska fran en kravmjolkgard i
néarheten. //



— SEMINARIUM —

ATT SALJA
MATHANTVERK

ATT SALJA AR LITE SOM ATT FISKA. NAR DU VAL FATT NAPP SATTER
DU DIG INTE OCH FIKAR. DU LIRKAR OCH DRAR IN PA ETT SMIDIGT
SATT UTAN ATT SKRAMMA IVAG FISKEN. SEMINARIET MED ULRICA
HELLSTROM HANDLADE FRAMST OM ATT SALJA VIA EGEN BUTIK OCH
PA MARKNADER. MEN AVEN ANDRA SALJSITUATIONER BERORDES.

TEXT Anna Berglund = FOTO Stéphane lombard

n planering bakom sin forsiljning gor att

siljarbetet 1onar sig bittre. Minst en gang i

ménaden bor man sétta sig ner och tinka bade

framét och utvirdera bakat. Gor en lista! Kun-
der att boka in, kunder att skicka offert till och kunder
att f6lja upp hur det gar. Mathantverkares fokus ligger
oftast pd att producera och da och da beh6ver man ta
in hjilp med att silja. Aven den personen méste vara
inférstadd med argument, priser och dven det praktiska
infér en marknad eller en méssa som att till exempel
ordna prisskyltar, foretagsskylt, provsmak, servetter och
papperskorgar.

SALJPROCESS | OLIKA STEG
Saljprocessen kan delas upp i olika steg: planera, forbe-
reda, kundmote, offert, bestéllning, leverans, kundvard.

Nir man bokar en inképare pa butik sa presentera
dig tydligt och kortfattat: "Jag skulle vilja komma till er
och presentera mina produkter” och frdga nir du kan
komma.

Nir du ska skicka ivdg en offert racker det inte med
att bara maila den och vénta. Du maste hora av dig och
folja upp affiren. Borja med att friga om offerten kom
fram? Forstod du den? Ska vi titta pa den tillsammans?
Har du nagra fragor?

1]

Sedan ar det dags for leverans och dé ar det viktigt att
hélla sitt 16fte om 6verenskomna tider.

Kundvérd kan handla om att ndr du borjat fa bra
relation till en kund sa lat kunden fé veta att den ar
vardefull. Att prata med kunder kan dven ge vardefull
information som séljargument, synpunkter pa storlek
pé forpackningen eller tips pa situationer som din pro-
dukt passar in i.

MARKNAD KONTRA GARDSBUTIK

Skillnaden mellan att sédlja i egen butik jaimfort med
torghandel, ligger i hur kunderna kommer till dig. I den
egna gardsbutiken kommer de som planerat att handla
av dig. P4 en marknad sker handeln lite slumpmissigt,
kunderna strosar runt. Vissa kunder ar kanske mer
malinriktade 4n andra men ménga kunder koper pa im-
puls. Har ar det viktigt att vicka intresse. P4 marknader
kan det ocksd vara manga forsiljare med samma sorts
produkt och det 4r viktigt att man kan se varandra som
komplement snarare dn som konkurrenter.

KUNDMOTET

Pa en marknad med tryck maste man vara lite pang pa.
Var aktiv och inled ett samtal "Hej, ta gérna en provbit.”
Lar dig ndgra inledningsord som bryter isen. Manga




kunder gar dit ddr de redan stir ndgon. Forsok vara lite
inbjudande, det ér séljarens ansvar. Ibland funkar det
battre att std framfor bordet, inte bakom. Tank ocksa pd
att dina kunder vill kdnna sig sedda.

Kom ihdg att kunskapen om matdr i
allmdnhet vildigt Idg. De flesta vet inte
skillnaden mellan det industriella och
det smaskaliga. Berdtta om din produkt
och produktion. Att du har egen produk-
tion och en gdrd vdcker intresse hos de
flesta.

MIN PRODUKT LOSER KUNDENS PROBLEM

Forsok kdnna in kunden och vad den kan ha f6r behov.
Utga fran att alla vill kopa av dig. Fraga lite om de
behover nigot till middagen eller nista frukost? Vill du
kopa nu eller lite senare? Behover du en present? Om
de koper det som present kan du passa pa att fraga vill
du inte ha en till dig sjdlv ocksa” Infor hogtider och
julen, hjélp dina kunder att 16sa sina presentproblem.
Sag exempelvis "Du kan kopa den hir istdllet for en
adventsblomma eller en chokladask” Tipsa ocksa om att
kopa och spara produkter till ett annat tillfélle.

HUR BLIR MAN AV MED KUNDER SOM
BLOCKERAR?

En del dréjer sig kvar och vill titta och prata, men
kanske inte kopa i forsta hand. De tar plats f6r andra
kunder som vill komma fram. Trdna pé att beméta dem
med ett bra tonfall “det var trevligt att traffa dig men
jag dr hdr for att sdlja. Nu star du lite i vigen och mina
kunder mésta komma fram.” Oftast blir det accepterat
om man sédger det pé ratt sitt.

PRODUKTUTVECKLING

De flesta produkter har en naturlig livscykel. Alla
produkters forsaljning dalar efter ett tag. Stora foretag
raknar med att de flesta nya lanseringar blir en flopp
och att endast en av tio blir succé. For att det inte ska
bli for dyrt att produktutveckla borja med att modifiera
en befintlig produkt med storlek, ny férpackning och
ny smak.

AVSLUT
Vi vill att motet ska leda till ett kopbeslut. Hjélp till lite
och fraga "Hur ménga vill du kopa? Eller vill du ha den
hir eller den hir produkten” Sedan méste du vara tyst
och vénta in. Prata inte hela tiden.

Erbjud favoritprodukten till sist. Den som alla bru-
kar gilla. ”Vill du ha den nu eller lite senare?”

SAMMANFATTNING

Jobba aktivt med din forséljning eftersom det dr den
som skapar dina inkomster. Alska det du siljer - det dr
det basta sdljargumentet och skapar hog trovardighet.
Dela med dig av din expertkunskap. Ménga kunder vet
valdigt lite om matproduktion. Var stolt! //




VEM AGER MATHANTVERKET?

- NAR VI SKAPADE BEGREPPET MATHANTVERK FICK VI HA DET I FRED, NU
VILL ALLA STORA LIVSMEDELSFORETAG OCH MATKEDJOR MARKNADSFORA SINA

PRODUKTER SOM MATHANTVERK, SADE BODIL CORNELL I INLEDNINGEN.
VARFOR? OCH HUR SKA VI FORSVARA MATHANTVERKETS EGENTLIGA VARDEN?

DELTAGARE:

Christiane Edberg, Cumpane ekologisk bakverkstad
Tor Norrman, Skarvangens bymejeri

Ulrika Brydling, kock inom héllbar maltid

Mats-Eric Nilsson, chefredaktér Hunger

Patricia Wiklund, Invenire

Magnus Grontoft, f d projektledare Ny Nordisk Mat
Bodil Cornell, Eldrimner

Moderator: Marianne Wanger
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et dr sjalvklart att industrin har kidnappat

mathantverket och de begrepp och som vi-

sualiserar det, menade flera av debattorerna,

bland annat Mats-Eric Nilsson, som gav en
bakgrund:

- Nér industrin véxte fram, sags det som nagot
positivt att varje produkt blev exakt lika hela tiden.
Fabrikslimpan blev finare 4n den hembakta. Nu har
trenden vant. For négra ar sedan d6k mystiska produk-
ter fran industrin upp med epitet som “mormors” och
“mammas”. Nu har industrin "klétt ner sig” ytterligare.
Man visar hander och i till exempel Pagens reklam dr
det mjol pa fingrarna. Men jag har varit diar pa besok
och det finns ingen mojlighet att f4 mjol pa fingrarna i
deras fabriker!

Christiane Edberg menade att konsumenterna kan
forsta att Cumpanes brod och Pagens skiljer sig at, den
stora konkurrensen kommer fran mindre bagerier som
bakar av fardiga degmixer.

Magnus Grontoft tyckte att man maste forsoka lyfta
fram vad som skiljer ut mathantverket:

- Det har ett medialt virde som industrin idag
saknar. Darfor tar den mathantverkets bilder.

Patricia Wiklund, Invenire, menade att konkurren-
sen kan vara bra:

- D4 maste ni ta nya steg och visa att ni 4r béttre!
Ni maste kommunicera ert mervarde!

Flera av de 6vriga debattdeltagarna uttryckte att det
ar en svar och ojaimn konkurrens. Sarskilt sa lange pri-
set dr avgorande for manga konsumenter och industrin
dessutom har néistan obegransade reklamresurser. Mats-
Eric sade att problemet ar att begreppen kidnappats pa
sa tidigt stadium.

- Vi har lyckats bra med att utbilda folk till att bli
utmaérkta mathantverkare, men inte alls haft resurser att
marknadsfora och férklara begreppet, sade Tor Norr-
man frén Skirvingens bymejeri.

Bodil tog upp Eldrimners certifiering och tryckte
pa att man inom néringen maste kontrollera sig sjdlva:

- Men vi har inte de muskler vi skulle behova!
Ulrika Brydling 6ste lovord 6ver Eldrimners certifiering
och tog upp vérdet av SM-medaljerna i marknadsfo-
ringen:

— Fler 4n ni tror kinner till och gillar produkter
med den markningen. Folk uppfattar att den star for
kvalitet.

Patricia holl med om att certifieringen dr viktig, men
att det géller att fa varje individ intresserad. Forst kom-
mer kianslan, sedan fakta.

Magnus beskrev hur man i Finland lyckats fa di-
rektkontakt med kunderna via Facebook.

Tor hakade pé detta med betydelsen av de individu-
ella kontakterna:

- Jag pratar hela tiden med folk. Det finns knappast
en jamtldnning som inte vet vad mathantverk dr! Nu
aker folk runt om i virlden med vara produkter.

En av deltagarna utanfér panelen undrade om det
inte var dags att utbilda handeln sa att mathantverket
lyfts i butikerna. Tor och flera med honom menade att
den bésta vdgen ar att mathantverkarna sjdlva utbildar
sina kunder.

Stéphane Lombard pa Eldrimner foreslog att man
bor verka for att Sverige foljer Frankrikes exempel och
lagstiftar f6r att skydda mathantverket. Robert Schweiz
frén Annas Hembageri var inne pa samma linje:

— I Frankrike dr man skickliga pé att skydda varu-
namn! Haér i Sverige kan vem som helst stjala ord som
exempelvis “fabod”.

En dansk deltagare i publiken undrade hur ett mat-
hantverksforetag kan vdxa utan att tappa sin ideologi.

- Skidrvangen har vixt, sade Tor. Vi har tre yst-
ningsgrytor i stillet f6r en och vi skapar jobb at fler
i bygden. Men sjélva tillvigagangssattet — ideologin
bakom produktionen dr densamma.

- Vi har nu tva bagerier och flera séljstillen per ba-
geri, sade Christiane. Genom hantverket skapar vi bade
gedigna produkter och sysselsittning. Vinstmaximering
ar inte det viktiga.

- Det ar viktigt ddremot att forsta att man inte
kan skapa mathantverk med industriella metoder dar
enskilda medarbetare inte vet nagot om helheten, sade
Bodil.

Maénga, bland annat Magnus, tog upp betydelsen av
ett kreativt samarbete:

- Vi ska forvalta vara virden men inte hamna i
konflikt med storforetagen. Det dr de stora matforeta-
gen som har problem, dirfor stjil de vara virdeord. //
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ATT SALJA
OBEHANDLAD MJOLK

ATT SALJA OBEHANDLAD, OPASTORISERAD MJOLK AR I HOGSTA GRAD MOJLIGT.
DET VISAR DET TYSKA SYSTEMET MED VORZUGSMILCH, ETT SYSTEM DAR MJOLKEN
KONTROLLERAS UTIFRAN FARSKHET, HYGIEN, JUVERHALSA OCH MOJLIGA
SJUKDOMSALSTRANDE BAKTERIER. DENNA STATLIGA KONTROLL UTFORS VARJE
MANAD AV VETERINARMYNDIGHETEN. PROFESSOR TON BAARS BEDRIVER FORSKNING
PA VORZUGSMILCH OCH HADE MYCKET INTRESSANT ATT TILLEORA I SIN FORELASNING.
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et har handlar om den obehandlade, farska

mjolken. “Igar var det grds, idag farsk mjolk”

som en bonde uttryckte det, sdger Ton Baars

och fortsatter, pa 50-talet var det naturligt
att dricka obehandlad mjolk inte bara pé gardarna.
Morgonmjodlken kyldes och levererades sedan till kun-
derna. Bara ett par timmar efter mjélkningen kunde
mjolken sta pa frukostbordet.

VORZUGSMILCH

I Tyskland finns sedan 80 ar tillbaka ett system for att
sdlja just denna féarska, obehandlade mjolk som gar un-
der namnet Vorzugsmilch (vorzug betyder preferens).
Begreppet hdrror fran 30-talet och systemet uppkom for
att pa bdsta sdtt virna om barnens hilsa. Pa denna tid
grasserade tuberkulos i Europa och de tyska myndig-
heterna ville darfor stirka barnens hilsa och forhindra
dem att smittas av tbc genom att ge dem obehandlad
mjolk att dricka. Den obehandlade mjolken blev dar-
med foérknippad med hilsa och framférallt barns hilsa.

Det finns holldndsk litteratur fran tiden fére andra
vérldskriget dir lakare avradde fran pastdrisering
eftersom det tog bort mjolkens hidlsosamma effekter.
Idag dr situationen det motsatta pd manga hall dar den
obehandlade mjolken inte alls tillats fér barn, gravida
och ildre.

I Tyskland var Vorzugsmilch, med producenter som
levererade obehandlad mjolk direkt till konsument, en
stor institution danda till slutet av 80-talet. Da kom en
EHEC-kris med mycket negativ publicitet om mjolk
som f6ljd och efter det blev det inte lingre tillatet for
producenterna att leverera Vorzugsmilch till daghem
och sjukhus som de tidigare hade gjort. Men de senaste
aren, sedan 2009 har intresset fran allmanheten for Vor-
zugsmilch okat.

Mjolk som sdjs i systemet for Vorzugsmilch kon-
trolleras varje ménad av veterindirmyndigheterna. Det
som forst kontrolleras d4r om mjolken dr opastériserad
vilket gors genom fosfatattest, sedan kontrolleras dess
hygieniska kvalitet. Kontrollerna ror antalet entero-
bacteriaceae, juverhilsa och bakterier som kan orsaka
zoonotiska sjukdomar, det senare anpassat efter den
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faktiska situationen och farorna. Nér allt dr kontrol-
lerat och resultaten ar enligt riktlinjerna sa har mjolken
uppfyllt alla krav for att sidljas som Vorzugsmilch.

PROVRESULTAT

En jamforelse mellan Vorzugsmilch och annan obe-
handlad mjdlk visade att Vorzugsmilch hade battre
provresultat dn den vanliga mj6lken (Coenen, PhD,
1999), férutom nar det gillde Listeria, men det visade
sig att samtliga prov kom fran en och samma géard och
det var dirmed ingen utbredd foreteelse. Om prov-
resultatet visar positivt for Listeria blir producenten
avstangd direkt.

Ton har ett pdgadende forskningsprojekt igdng om
Vorzugsmilch (2010-2014) vilket visar att det storsta
problemet idag ror Stafylokocker. Salmonella, VTEC
och Campylobacter ligger samtliga p4 mycket laga ni-
véer, under gransvardena.

KVANTITATIV RISKANALYS (QMRA¥*)

Kvantitativ riskanalys 4r det enda som kan sdga vad som
ar farligt eller ofarligt, enligt Ton. Det ér en statistisk
berakningsmetod som tar hénsyn till en mangd faktorer
fran “gard till bord” och utifran dessa uppskattar risken
att en person ska bli sjuk genom att konsumera ett

givet livsmedel. Att analysera exempelvis mjolkfiltret

i mjolkningsanldggningen ger inte s mycket eftersom
man alltid hittar bakterier dar. I prover fran avféring
hittar man VTEC (EHEC), men de har inte kunnat
pévisas i prover fran Vorzugsmilch, enligt en rapport av
veterinar Chatarina Berge, 2015. Utifran kunskap om
vad som verkligen utgor en risk, genom anvindning av
QMRA, sa dr det fa och laga risker med Vorzugsmilch.
- Enligt veterindrer i USA och diskussionen dar ar
risken med bilturen till garden storre dn att kopa och
dricka mjolken, sdger Ton.

Vad kan man gora for att starta en forsaljning av
obehandlad mjolk?

- De senaste attio aren i Tyskland med Vorzugs-
milch har visat att det 4r en bra metod, siger Ton. Jag
brukar rada intresserade lantbrukare att borja med ju-
verhdlsokontroll, och da kontrollera mjélken frén varje



ran Holland, bor i Tyskland och i Polen och
a ett forskningsinstitut i Schweiz. Just nu
lagger han stort fokus pa att bygga upp forskningen pa
Juchowo Farm i Polen.

Som forskare borjade han intressera sig for mjolk under
80-talet. Hans huvudinriktning var pa antibiotika i mjolk -
men dven praktiskt arbete pa fabodmejerier. £

Han har ocksa forskat i Kassel, Tyskl__an_d dér han var
professor i biodynamis tbruk:Ton sitter i styrelsen fér
det amerikanska Raw Milk Institute.
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spene. Sand in mj6lkprover till ett laboratorium for
analyser enligt reglerna for Vorzugsmilch. Gor sa varje
manad som om du vore en Vorzugsmilch-leverantor.
Analysera sedan resultaten och forbittra. Det dr viktigt
att vara Oppen i sin information, att vara villig att visa
upp sina resultat till exempel.

VORZUGSMILCH-PRINCIPEN

Producentansvar giller naturligtvis dven for forsiljning
av Vorzugsmilch och verksamheten star under en statlig
hygienkontroll. Den kontrollen grundar sig pa fyra
olika omréden: Férskhet ar definierat till maximalt tre
dagar lagrad mjo6lk fran produktionen raknat.

- Detta innebdr i praktiken en bromskloss, berittar
Ton, vi vet att mjolken haller en vecka men det kan inte
anvandas i marknadsféringen.

Hygien och rengéring kontrolleras genom analyser
av totalantal bakterier och Enterobacteriaceae. Juver-
hilsa kontrolleras med prov pé antal Staphyloccoccus
aureus.

Potentiella zoonotiska bakterier (orsakar sjukdo-
mar hos ménniska), hdr analyseras framforallt Campy-
lobacter, Salmonella och VTEC, men dessa bakterier
kan variera.

Ton ser en fara i att gransvirden hela tiden ten-
derar att sdnkas av myndigheterna och ser i stéllet att
l6sningen ligger i att gora en kvantitativ riskanalys,
diskutera fordelar och nackdelar med konsumtion av
obehandlad mjolk och att differentiera mjélkkvaliteter.
For storindustrins produktion ar den ena mjolken den
andra lik, men nér det géller Vorzugsmilch dr det an-
norlunda. Den kontrollerade mjolkkvaliteten skiljer ut
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sig och det 4r nadgot som kan anvidndas i producenternas
marknadsforing.

Avslutningsvis ville Ton sdga att det finns mojlig-
heter att producera obehandlad mjolk pé ratt satt, det
vill sdga pa ett hygieniskt korrekt och sakerstillande
satt och det finns metoder och kontroller for att uppna
detta. //

*QMRA = Quantitative microbial risk assessments

Andra delen av referatet om "Mjélk och hédlsa med fokus pa astma
och allergi” finns pd www.eldrimner.com.

Ton ser en fara i att
grdnsvdrden hela tiden
tenderar att séinkas av
myndigheterna och ser i
stdllet att I6sningen ligger

i att gora en kvantitativ
riskanalys, diskutera
férdelar och nackdelar med
konsumtion av obehandlad
mjolk och att differentiera
mjoélkkvaliteter.
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| MATHANTVERK 2015

STRAX EFTER INVIGNINGEN AV SAERIMNER GICK STARTSKOTTET FOR 2015 ARS
OPPNA SVENSKA MASTERSKAP I MATHANTVERK. ETT GEDIGET ARBETE VANTADE
TAVLINGENS 17 JURYGRUPPER SOM ARBETADE HELA DAGEN MED ATT BEDOMA 450
OLIKA TAVLINGSPRODUKTER. TAVLINGEN VAR INDELAD I 38 OLIKA KLASSER OCH ALLA
PRODUKTER BEDOMS UTIFRAN KRITERIERNA SMAK, DOFT, KONSISTENS OCH UTSEENDE.
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tdmningen och den speciella tivlingsatmos-

faren byggdes upp redan vid produktinlam-

ningen. Producenter kom fran hela Norden

med sina tavlingsbidrag, omsorgsfullt

forpackade och som varsamt lamnades 6ver

till tavlingsledningen. Bakom kulisserna job-
bade Eldrimners branschansvariga intensivt med att ta
emot och miarka upp produkterna for att gora dem helt
anonyma for juryn.

Kianslan var hdrlig och tévlingsstarten néra pa
tisdagsmorgonen nér jurymedlemmarna strommade
till. De flesta passade pé att vara med pa Saerimners
invigning och lyssnade pa 6ppningsdebatten med
landsbygdsminister Bucht och generaldirektor Orust-
fjord. Juryborden fylldes sedan snabbt pa och efter en
kort introduktion rullades tavlingsprodukterna ut for
bedomning. Intresset och engagemanget for juryarbetet
gick inte att ta miste pa, det fullkomligt vibrerade och
sorlet av matprat spred sig.

Tévlingen bestod av 38 klasser. Nya klasser for i
ar var Fiskfars, Matsas och Korvbrod. Klasserna Mjukt
Tunnbrod och Vit Caprin gjorde aterintrdde i tavlingen.

Varje jurygrupp leds av en ordférande som &r
expert inom sin bransch. Till sin hjilp har ordféranden
ytterligare tre eller fyra medlemmar vid bordet. Dessa
personer ar lekmédn i den bemirkelsen att de inte far
nagot arvode frdn Eldrimner for sin insats i juryn, fler-
talet har dock stor erfarenhet av mat och mathantverk
som kockar, matskribenter, lirare, mésterkockar fran
TV, politiker och journalister med flera.

Att intresset for mathantverk ér stort och fortsat-
ter att vixa marks tydlig dven pa det intresse som bade
lokal och nationell media visar fér SM i Mathantverk.
Flera journalister och fotografer rorde sig i lokalen

22

under dagen och sdvil jurymedlemmar som nagelbi-
tande tavlingsdeltagare fick svara pd fragor om sin roll i
tavlingen och om mathantverk i allménhet.

Tavlingen ramades i ar in av stora panoramafonster
och en fjallutsikt s& vacker att den nog kan ha inspirerat
till extra poetiska omdomen.

Dagen Overgick till kvill innan alla jurygrupper
hade smakat sig igenom och bedémt allt.

"Som producent

dr det sa otroligt
hdftigt att se hur
jurygrupperna
jobbar, de verkligen
grottar ned sig i
produkterna och

sd vet jag att min
produkt dr ddr

pad bordet, det dr
olidligt spdnnande!”

Tavlingsdeltagare
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PRISUTDELNINGEN holls under hogtidliga
former pé Saerimners jubileumsgala pd onsdag-
kvillen. I samspel med galamiddagens program
kungjordes vinnarna klass for klass och och de
stolta producenterna kallades upp pa scenen for
att ta emot medalj, diplom och vinnaretiketter.

Efter prisutdelningen stilldes alla guldpro-
dukter ut pd Saerimners samlingstorg dar alla
besokare gavs mojlighet att titta narmare pa vin-
narprodukterna. En véilbesokt utstdllning och en
guldglittrande samling av Sveriges och Nordens
basta mathantverk.

Men att vinna betyder inte allt. Hojdpunkten
for manga tivlingsdeltagare ér att fa aterkoppling
och hoéra juryordféranden beritta om hur produk-
terna bedomdes i tdvlingen. Eldrimner gor detta
mojligt varje ar genom seminariet ”S& bedomdes
produkterna”. Seminariet genomfors bransch-
vis och med alla tdvlande produkter. Seminariet
inleds med att varje juryordférande kort berittar
hur jurygruppen arbetat och gar sedan igenom
varje enskild produkt. Alla har mojlighet att stilla
fragor och fiar darmed viktig aterkoppling pa sina
produkter.

Manga mathantverkare vittnar om hur vér-
defullt detta moment &r och i tavlingens historia
finns ménga exempel pa tavlingsdeltagare som
efter att ha tdvlat utan vinst tagit till sig av de rad
och tips de fatt pa bedomningsseminariet, kommit
tillbaka och téavlat igen och da fatt en béttre place-
ring och ibland dven vunnit sin klass.

Efter tavlingen tar uppfoljning och efterarbete
vid pa Eldrimner. Catharina Andersson som dr
pressansvarig konstaterar nojt att SM i Mathant-
verk fitt stor uppméarksamhet i media och att
maénga mathantverkare ar aktiva och duktiga pa
att skapa medial uppmaérksamhet kring sitt tav-
lingsdeltagande och sina vinnarprodukter.

Stort och varmt tack till alla som var med i
arets Oppna SM i Mathantverk och véra varmaste
gratulationer till pristagarna!

Fortsatt att utveckla era mathantverksproduk-
ter och idéer. Ni dr viktiga for téavlingen. Tillsam-
mans lyfter vi mathantverket.

Vi riktar redan blicken framat och planerar
for nasta ars tavling och har spannande saker pa
gang som vi snart kan berétta mer om. //
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HANTVERKSSALT
FRAN GUERANDE

SALT AR OLIKT ALLT ANNAT VI ATER. DET AR EN LIVSNODVANDIG, OORGANISK MINERAL
SOM BILDADES FOR FLERA MILJONER AR SEDAN. ALLT SALT VI ATER HAR SITT URSPRUNG
I HAVET. IDAG SKORDAS UNGEFAR HALFTEN AV DET SALT VI ATER DIREKT UR HAVET
OCH KALLAS HAVSSALT. DEN ANDRA HALFTEN, BERGSSALT, KOMMER FRAN
FORHISTORISKA HAV SOM TORKAT UT OCH VARS SALT FINNS SOM AVLAGRINGAR I
BERGGRUNDEN. DAGENS SALTFRAMSTALLNING, BADE FRAN HAV OCH OLIKA
TYPER FRAMSTALLNING FRAN AVLAGRINGAR I BERGGRUNDEN AR NASTAN
HELT OCH HALLET INDUSTRIELL MEN DET FINNS UNDANTAG.

TEXT Magnus Lanner = FOTO Stéphane Lombard




Guérande i vid Biscayabuktens norra

spets dr saltframstédllningen fortfarande

ett hantverk dir man arbetar nastan

pé samma sitt som man gjorde for

drygt 1 000 ar sedan. Den grunda

havsviken utgor tillsammans med det
kraftiga tidvattnet forutsdttningarna for en
hantverksmassig saltframstéllning i stor skala.
Hér 4r det ménniskan, solen och manen som
driver maskineriet.

Vid andra vérldskrigets slut sysselsatte
i salinerna i Guérande 3 000 personer. Idag
sysselsdtter salinerna bara 300 personer, men
det kunde ha varit virre: Hela omradet kunde ha
blivit en nojesbatsmarina for rika parisare.

Efter andra virldskriget 6kade den
industriella saltproduktionen i andra delar av
virlden och Guérandes saliner foll i glomska.
Nagra fylldes igen for att bli jordbruksmark,
andra koptes upp av saltféretag i sodra Frankrike
for att minska konkurrensen fran norr. En del
av salinerna anvidndes som soptipp och planer
fanns pa att forvandla omradet till en semesterort
med hela salinsystemet som en marina for
fritidsbatar. Den trista utvecklingen brots da
1960- och 1970-talets grona vag kom och flera
hippies flyttade till Guérande for att lara sig
salthantverket.

Var guide, den nyblivna pensioniren
Jean-Antoine, berdttar att han ar en av dessa
hippies som riddade Guérandes saliner. Idag
skordas omkring 13 000 ton hantverksmassigt
kvalitetssalt arligen och hela salinomrédet ar
dessutom naturreservat med ett rikt fagelliv.

Jean-Antoine beréttar att
havssaltframstéllning i Frankrike ar hért reglerad
i fransk lag. I dag dgs 10 procent av salinerna
i Guérande av smadgare som har bildat ett
saltkooperativ med gemensamma packnings- och
forsaljningslokaler.

DET AR OKLART hur linge minniskan skérdat
salt i Guérande. Historska kallor visar att
saltframstéllning utokades och effektiviserades
kraftigt under 900-talet. Somliga séger att det var
kelter som stod for effektiviseringen andra sédger
att det var vikingar.

Helt klart ar att salt var en viktig handelsvara
och Guérandes gra havsalt var kdnt danda upp till
Sverige under medeltiden. Till exempel seglade
ar 1452 minst 200 Hansafartyg med salt fran
Guérande till Ostersjon. Saltframstillningen
nadde sin kulmen under 1800-talet och
1900-talets forsta halft.

GUERANDES SALINER liknar ett trid om man
tittar pa kanalerna och dammarna fran ovan.
Tradets rotter finns i havet och kanalerna och
dammarna striacker sig 30 kilometer inédt land
som tradets krona.




STUDIERESA

Salinerna fungerar pé sa sitt att havsvatten slapps
in genom en kanal som leder lings upp i tradets krona,
det vill sdga langst in i salinsystemet. Det gors vid
springfloden, tva ganger per ar. Sedan leds vattnet ut
mot havet igen i ett sinnerikt system av kanaler och
dammar dér vatten hela tiden avdunstar och saltkon-
centrationen Okar tills saltet borjar kristalliseras.

For att saltet ska kristallisera pa ratt stélle och vid
réatt tidpunkt kravs fingertoppskénsla hos saltarbetarna
nér flédet genom dammar och kanaler ska stillas in.
Kristalliseringen sker i skrdningsdammar som kallas
ceuillet. Det forsta saltet som skordas ar kristallerna
som bildas pa ytan, fleur de sel. Det 4r det vitaste och
mest exklusiva saltet. Nar saltkristallerna blir storre blir
de tyngre och flyter inte lingre. Da bildas det tradi-
tionella gra Guérandesaltet. Saltet skordas édr helt och
hallet manuellt, maskiner ar inte tilldtna i naturreserva-
tetet. Saltarbetarna anvinder olika typer av rakor for att
skorda de olika salttyperna. Skorden sker nir det blivit
tillrackligt varmt i luften och avdunstningen kommit
igang, vanligtvis mellan juni och tre till fem ménader
framat.

Ett bra ar kan en ceuillet pa cirka 70 kvadratmeter
ge tre ton salt om dagen. Ett daligt ar med ldga tempe-
raturer kan gora att avdunstningen inte kommer igang
och saltskorden uteblir. Mdnniskans paverkan kan
ocksa gora att skorden uteblir. Det hdnde till exempel
ndagra ar tillbaka att en oljetanker gick pa grund utanfor
Guérandes kust. Det dret sldpptes inget vatten in i
salinerna. For att hantera den osdkerhet som finns med
saltskordarna sa méste ett saltforetag hela tiden maéste
halla ett lager pé tre arproduktioner salt. Nér det inte ar
skordetid for saltet dr skotseln av dammar och kanaler
ett heltidsjobb. Byggmaterialet dr den lera som natur-
ligt finns pa plats. Skyfall, stormar och riklig algflora i
dammarna kan leda till mycket manuellt gravarbete.

SALTARBETET har ménga fordelar, till exempel far
man jobba ute och investeringarna ar relativt smé efter-
som man jobbar sd mycket med hinderna. Pensionédren
Jean-Antoine ar efter 40 drs saltarbete stark, spanstig
och vdderbiten dar han raskt guidar oss fram bland
dammar och kanaler. Han berittar att saltarbete inte
bara kréver god fysisk utan ocksa god social kompetens
for att hantera de konflikter som ldtt uppstar mellan
dgarna till dammarna och kanalerna eftersom alla nytt-
jar samma vatten.

Niar man anvéinder grovt salt fran Guérande i brod
tipsar Jean-Antoine om att 16sa saltet i degvatskan och
sedan sila den, for att slippa de eventuella sma stenar
som kan finnas i saltet. 20 gram salt per kilo mjél bru-
kar vara ett bra métt pa salt i brodrecept. Nér ett grovt
havssalt som det frin Guérande anvands sa ér saltet
fuktigt. Det innebér att man kan beho6va gé upp till 30
gram salt per kilo mjol i sitt recept for att kompensera
saltets vatteninnehall. //
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SALTA FAKTA

Nar vi talar om salt i livsmedelssammanhang
talar vi om jonféreningen natriumklorid, NaCl.
De flesta salter vi anvander i matlagning inne-
haller 97 till 99 procent NaCl oavsett om det
ror sig om oraffinerat havssalt eller raffinerat
bergssalt. Det finns ocksa nagot som kallas mi-
neralsalt som innehéller halften natriumklorid
och resten kaliumklorid och magnesiumsulfat
och som riktar sig till den som vill minska sitt
intag av natrium.

Raffinerade havsalter och bergssalter kan for-
utom NaCl innehalla olika klumpférebyggande
medel och tillsatt jod. Jod tillsatts i salt for
att minska risken for jodbrist hos ménniskan.
Jodbrist &r vanligast i inlandsomraden langt
fran hav dar man éater lite foda som innehaller
naturligt jod, till exempel havsfisk och havs-
vaxter.

Hantverksmassigt skordat havssalt fran Gué-
rande &r oraffinerat och innehaller férutom
natriumklorid ocksa sma méangder av magne-
sium, kalcium och kalium samt ett antal spar-
amnen, bland annat jod i sma méngder. Jodin-
nehallet i havsalt beror pa floran i havsvattnet
dar saltet skordas. Finns det havslevande or-
ganismer, till exempel alger, som innehaller
jod sa finns det jod i saltet som skérdas ur det
vattnet. Den méngd jod som naturligt finns i
havssalt ar mindre @n den mangd som tillsatts
i raffinerat, jodberikat salt.

Livsmedelsverket rekommenderar att vi ska
dta 5-6 gram salt om dagen. For mycket salt
kan ge hogt blodtryck som o6kar risken for
hjart- och karlsjukdomar samt skador pa nju-
rarna.

L e T
N N
Vill du lasa mer om salt, las

SALT EN VARLDSHISTORIA
av Mark Kurlansky.



STUDIERESA —

T e T R ) e W e —————
— T e

"1 _1__'_,_,‘...#_




NTERVJU —

®

FRAN YH-STUDENT
TILL GULDMEDALJOR PA ETT AR

DAN BROWN AR 31 AR OCH KOMMER FRAN SUFFOLK I OSTRA ENGLAND.
INNAN HAN GICK YH-UTBILDNINGEN PA ELDRIMNER STUDERADE HAN
SOCIALANTROPOLOGI, TOG EN MAGISTEREXAMEN OCH FORSKADE OM
FENOMENET MED KOLONITRADGARDAR I ENGLAND. DAN HAR AVEN
DRIVIT FORETAG I GREKLAND OCH JOBBAT SOM LARARE I ASIEN. DRYGT
ETT AR EFTER ATT DAN GICK UT YRKESHOGSKOLEUTBILDNINGEN
PA ELDRIMNER LYCKADES HAN VINNA EN GULDMEDALJ PA SM I
MATHANTVERK FOR SITT KNACKEBROD “RAG THE KASBAH”.
VI UNDRAR HUR DET HELA GICK TILL?

TEXT & FOTO Stéphane Lombard

Hur kom du i kontakt med Eldrimner?

Kort efter att jag flyttat till Jamtland gick jag pé en
“gastronomy day” som arrangerades i Ostersund dir
manga mathantverkare presenterade sina fina produk-
ter. Jag lade marke till att manga hade produkter med
mirket “certifierat Eldrimner mathantverk”. Det gjorde
mig nyfiken. Samma dag tréiffade jag Tina Goldman,
mjélnare pa Angsta Kvarn utanfor Ostersund. Hon gav
mig sma pasar med olika sorters stenmalt mjol fran
hennes kvarn som vilkomstpresent, mj6l som tog mitt
bakande direkt till ndsta niva!

Hur mycket kinde du till om hantverksbakning innan du
gick yrkeshigskoleutbildningen i mathantverk?

Jag hade bakat hemma och gatt fran jast till surdeg och

borjat intressera mig for gamla ursprungliga mjolsorter.

Efter att jag blev vin med Tina Goldman och hennes
man som driver Angsta Kvarn blev jag peppad att baka
lite mer och borjade baka brod till mina kompisar. Nar
man bakar med surdeg hemma far man snabbt forsta-
else for surdegens rytm och processer. Det gav mig en
bra grund nir jag borjade utbildningen. Men jag var
fortfarande pd en ganska "basic” nivd och hade ingen
aning om hur jag skulle kunna bérja producera brod
aven pa en smaskalig bageriniva.

Hur var ditt ldsar pd Eldrimner?
Det blev vildigt intensivt! Jag var tvungen att ldra mig

svenska valdigt snabbt och fick kimpa ganska mycket
med spraket i borjan. Men jag fick mycket stod bade
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frén de andra studerande och frén lararna. Det var
uppfriskande att bara umgas med folk som hade samma
idéer kring matproduktion och som inte tyckte att det
var konstigt att grotta ner sig i amnet. Sjdlva utbild-
ningen var “top-notch”. Kombinationen av teori kring
hur man driver ett mathantverksféretag med praktiska
lektioner fran négra av de absolut basta bagarna i Sve-
rige och fem praktikperioder runt om i landet gav en
vildigt god insyn i alla aspekter av hantverksbakning.

Jag fick aven chansen att baka i Sébastien Boudets
talt pa Smaka pa Stockholm som del av hans Brodmani-
fest. Det blev ett kanonslut pé ett berikande ldsar.

Att jag sedan kunde vinna guld pa SM i Mathantverk,
ungefir samtidigt som ett nytt ging studenter startade
sin Yh-utbildning pa Eldrimner, slot cirkeln helt. Jag
ser det som ett bevis pa den utbildning jag har fatt och
som tog mig frin hemmabagare till att bli en professio-
nell mathantverkare och foretagare.

Hur lyckades du sld svenskarna i sitt eget spel genom att
ta guld i klassen kndckebrod?

Haha! Jag tror att det kan vara en fordel att vara en
outsider ibland. Det hjalper till att se saker ur andra
vinklar och tdnka nytt. Innovation kommer fran en
kombination av nya idéer, byggt pd gamla traditioner.
Jag har stor respekt for den tradition av hantverks-
knickebréd som finns i Sverige. Jag ser mitt bréd som
en hyllning till den traditionen och fé6rhoppningsvis dr
det ocksa en inspiration for andra att fortsétta utveckla
brodet. Knédckebrod ar ett nddebrod fran borjan men i
var moderna tid av 6verflod finns det alla mojligheter
att ta brodet vidare i olika intressanta riktningar.

=)






Hur tycker du att mathantverk i Sverige skiljer
sig fran mathantverk i England?

Jag tycker att det finns en storre inriktning
mot konservering av mat hér i Sverige och
mer anvdndning av ravaror fran det vilda.
Sjalvklart har de langa vintrarna och det stora
skafferiet som naturen erbjuder hir med

det att gora. Det ar sakert ocksa det som har
gett svenskarna deras stora sug for salt och
socker!

Englands mathantverk préglas av det kolo-
niala arvet med anvdndning av kryddor och
importerade féradlingsmetoder fran kolo-
nierna. Samtidigt finns det méanga likheter.

I bada linderna finns en vilja att producera
hégkvalitetsprodukter i reaktion mot en
alltmer destruktiv industriell matproduktion.
Folk borjar reagera mot matindustrin och
intresset for mathantverksprodukter vixer,
samtidigt som matindustrin forsoker att folja
trenden och fanga konsumenternas vilja for
forandring.

Jag tror att vart ansvar som mathantver-
kare, oavsett vilket land vi jobbar i, ér att
engagera, utbilda och lyssna pa konsumenten.
Vi har passionen, drligheten och integriteten
pa vér sida och tillsammans kan vi lyckas
viarna om det hantverk vi har skapat.

Vad dr dina planer for framtiden?

Jag har fortfarande ett helt liv av larande
framfoér mig och ser framemot att utvecklas
i min profession genom att ldra frén andra
hantverksbagare. Jag dr valdigt intresserad
av gamla sddesorter och skulle vilja jobba
mera med det i mitt eget foretag The Fertile
Crescent.

Hur vi mar och hur naturen som vi tar var
mat ifrdn mdr, ar viktig for mig. Jag vill att
hallbarhet och socialt ansvar ska spela en lika
stor roll som den goda smaken i de produkter
mitt foretag levererar. Genom att jobba med
aldre sddesorter som ér anpassad till en viss
region och ett visst klimat kan vi nd alla mal.

Att odla 4r min andra passion och jag
skulle verkligen vilja bli involverad i odling
och malning av sdd och ldra ut det jag kan
om hantverksbakning och smaskalig hallbar
odling.

Jag vill kombinera allt jag har lart mig
och hjilpa andra att se hela kretsloppet nir
det géller mat. Det skulle ocksa vara intres-
sant att jobba med Eldrimner ndgon gang i
framtiden. //

— INTERVIJU
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FRAN OUTNYTTJAD FISKRAVARA
TILL FORADLAD PRODUKT

ANVANDANDET AV SKRAPFISK, ELLER SMARTFISK SOM KURSLEDAREN ANITA
STORM HELLRE KALLAR DET, AR EN TREND SOM VAXT SIG STARK DE SENASTE
AREN. DET MARKS TYDLIGT I BLAND ANNAT USA OCH I VISSA DELAR AV EUROPA.
ARTER SOM ID, BRAXEN, GARS OCH NORS SOM LANGE VARIT BORTGLOMDA
OCH ANSETTS OATLIGA FORVANDLAS NU TILL PRIMA RAVAROR FOR SMAKRIKA
PRODUKTER AV OLIKA SLAG. DETTA FRAMFORALLT PA GRUND AV ATT UNGA
KONSUMENTER INTE HAR NAGRA FORDOMAR MOT SPECIFIKA FISKARTER SOM
TIDIGARE RATADES OCH KASSERADES AV OLIKA ANLEDNINGAR.

TEXT & FOTO Arvid Lorentzon

nita Storm fran Marthaférbundet i

Finland, har under tre dagar pa Eld-

rimner undervisat och lirt oss mer om

dessa outnyttjade fiskarter och hur de

kan féradlas pa basta mojliga satt. Till-

sammans med Anita har vi fileat, gjort
farsprodukter och dven tagit tillvara pa fiskrom. Vi har
arbetat med allt ifrdn virmebehandling som fritering
och varmrokning till gravning och att gora inldggningar
och roror. Allt med fokus pé att i huvudsak anvidnda
smartfisk, det vill sdga: mort, id, gadda, sikloja, lake
nors och simpa som ravara.

Anita har tidigare arbetat med projektet "Det
smarta fiskvalet” som fokuserat pa tillvaratagande av
outnyttjade fiskarter.

- I Osterbotten i Finland ir fisket en viktig niring
och dven en viktig del av matkulturen, berdttar Anita.
Dir har laxfisket och framférallt sikfisket varit stort
men fangsterna har pa senare ar minskat. Med sik- och
laxfiske finns ocksé fiskbegransningar samt ett stort
problem med vikare och skarv. I takt med att den
inhemska fisken varit pa nergang har den importerade
fisken bara okat.

- Idag éter vi cirka 4 kg lax frdn Norge per person
och ar, sdger Anita. Vilket dr nadgot hon gérna vill dndra
pa da det finns outnyttjade lokala fiskravaror.

Enligt Anita kan de lokalt fingade fiskarterna
utnyttjas dnnu mer om man aven tar till vara pd bi-
fangsten, det vill sdga braxen, mort, id, girs, gidda,
lake, sikl6ja och nors och forddlar dessa. Tack vare
det anvénds en proteinkilla som ldmnar ett minimalt
ekologiskt fotavtryck. Lokalt faingad fisk med passiva
redskap och ddr man dven tillvaratar bifangsten som
annars skulle ha gatt tillbaka till havet.
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DEN FORSTA DAGEN pi kursen gravades mért och id
med citron och bir som smaksittare. Genom att anvan-
da olika bar forsokte vi ersitta citronen med en lokal
ravara samtidigt som vi bibeholl syrligheten. Vi provade
bland annat havtorn, tranbér och lingon. Alla varianter
visade sig vara bra och gav nya intressanta smaker.

Mort passar vildigt bra till marineringar och in-
laggningar. Vi gjorde bland annat “attikspicklad mort”
och den peruanska fiskritten, ceviche, med lime, chili,
koriander, vitlok och ingefira som marineras tillsam-
mans med mérten i kyl under ett antal timmar. Cevi-
chen gjordes dven med lingon istdllet for lime eftersom
grundtanken &r att anvdnda lokala ravaror i sé stor
utstrackning som mojligt.

Kursens citronmarinerade gadda blev vildigt
lyckad i bade smak och textur pé fisken.

Vi fick dven ldra oss konsten att filea giddan benfri,
en fisk som med sina 115 ben kan vara svér att fi helt
benfri.

Da vi tyvirr inte hade nagon braxen fick vi gora
Anitas specialitet "braxen ribs” pa id istdllet vilket
fungerade minst lika bra. Denna tillreds genom att
klippa ut revbenen efter att ha filiterat upp fiskens
sidor, for att dérefter saltas i 10-15 min i saltlag. Efter
saltningen roks fisken i 10-15 minuter for att sedan
friteras gyllenbrun. En god anrittning som ingen av
deltagarna tidigare provat.

Rommen é&r fiskarnas dggsamlingar och anses vara
en delikatess fran fiskarter som till exempel stér och
sikloja. Anita var tydlig med att det dven finns andra
fiskarter med fin rom som efter beredning kan vara en
riktig delikatess.

Fiskrommen ér rik pa nédringsvirden och innehaller

en hog halt av protein och fett. Den dr som bast precis

innan fiskens lektid. Under lektiden blir rommen mer
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rinnig och inte alls lika hallbar.

Redan ndr man tar upp fisken ar det viktigt att den
inte kommer i kontakt med nagra frimmande dmnen
eftersom fisken latt tar at sig dessa. Det dr darfor viktigt
att ha ett kar med kallt vatten att ldgga fiskarna i och att
samtidigt passa pa att sortera hon- och hanfiskar. Rom-
fisken har en rundare form och en rédare och storre
konséppning. Fiskarna skoljs och rommen tas tillvara
pa vid rensningen.

— Det dr viktigt ar att skolja fisken ordentligt vid
rensning for att undvika att slem, blod, tarminnehall
och fjall kommer med romsackarna, sdger Anita.

Nista steg blir att rengéra rommen frdn hinnor
och andra orenheter i en hink med kallt vatten och en
vanlig visp eller en elvisp. Romsickarna vispas loss fran
romkornen och fastnar pé vispen. Lt sedan rommen
sjunka till botten och byt vatten i hinken och vispa pa
nytt. Detta upprepas tills vattnet ar helt klart och inga
orenheter syns.

Niar rommen ar ren sker avrinningen genom en sil.
Ar rommen vildigt finkorning anvinds ett kaffefilter
eller en silduk for bésta resultat.

Efter avrinningen viger man upp rommen och
tillsdtter salt. Beroende pa smak anvédnds i regel mellan
2-4 procent salt. Vid saltning 4r det viktigt att anvdnda
salt utan jod for att undvika missfargning och eventuell
bismak. Dérefter fryses rommen i minst ett dygn i -18
grader for att ta dod pa eventuella parasiter och maskar
som kan spridas frén rommen.

Vid upptiningen dr det viktigt att lita rommen tina
langsamt i kylskap for att undvika att den blir vattnig.
Det gar ocksa att vid behov ldta rommen rinna av i en
sil efter upptining.

FISKKURSEN MED ANITA inneholl 4ven momentet att
tillreda olika produkter av fiskfars. Fiskfars ér relativt
enkelt att gora i matberedare, mixer eller kottkvarn och
ar grunden i manga bra ratter.

Vi utgick fran ett grundrecept av fars for att sedan
krydda och tillsdtta 6vriga ingredienser for att ha
mojlighet att jimfora. Vi gjorde flera olika produkter
som paté, korv, fiskekaka och terrin och laborerade med
smaker och fiskarter som giddda, id, mort, réding, sik-
16ja och regnbage. Det visade sig att gddda 4r en vildigt
bra firsfisk som far en bra bindning efter den malts.
Nir en mager fisk som exempelvis gddda anvdnds ar
det bra att blanda i en liten fetare fiskart for att forhoja
smaken och sitta farg pa farsen.

Nar det giller just bindningen av firs provade vi
att, pd samma sitt som vid tillverkning av farskkorv,
frysa ravaran for att sedan mala kottet tillsammans med
saltet. Det visade sig att kottets temperatur och salt-
ningen hade effekt pd bindningen vid fiskfars — kottet
holl ihop betydligt béttre.

Andra bindningsmedel vi provade var potatismjol
som ocksa hade en bra forméga att binda koéttet pa

framf6rallt tinad fisk, som behéver bindning.

Agg fungerar pa samma sitt men gor firsen lite
l6sare.

- Tillsétt gradde sa blir farsen smakrik och saftig
samtidigt som den gor firsen mer luftig, tipsar Anita.

DE TRE DAGARNA med Anita Storm och det gemen-
samma temat outnyttjad smartfisk var otroligt inne-
héllsrika och kursdeltagarna fick med sig manga nya
idéer hem for att vidareutveckla i sin egen foradling.

Forhoppningsvis ser vi mer av forddlade smartfis-
kar ute hos mathantverkarna framover. //
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RECEPT

GRAVAD ID/MORT

500 g filé av id eller mort
25 g grovt havssalt
30 g socker
1dllingon/havtorn/tranbar
eller citron

Dela upp filéerna i tva
lika stora delar.
Ligg ett lager av fisken.
Stré dver salt och socker.
Se till att allt tdcks.
Stré over de valda biren.
Ligg resterande fiskar
pa toppen och lat ligga i
minst ett dygn.
Viind efter halv tiden.
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MATHANTVERKSDAG —

S

MATHANTVERK MOTER
OFFENTLIG GASTRONOMI

EN NY MATHANTVERKSDAGSTURNE AR PABORJAD.
STARTSKOTTET GICK 18 NOVEMBER PA ELDRIMNERI AS.
TURNEN HETER MATHANTVERK MOTER OFFENTLIG GASTRONOMI OCH
ANDRA ANHALT I TURNEN VAR PA RUGSTORPS LANTGARD I KALMAR LAN.
TURNEN FORTSATTER RUNT OM I SVERIGE UNDER 2016.

TEXT Inez Backlund FOTO Stéphane Lombard & Arvid Lorentzon

ldrimners mathantverksdagar vinder sig i
forsta hand till mathantverkare, kostche-
fer och kockar inom offentliga maltider,
kommun- och landstingspolitiker, kom-
munchefer, kommunalrad, skolchefer,
hemkunskapslarare och upphandlare
inom kommun och landsting. Till mathantverksdagen i
As kom omkring 70 deltagare.
-Sadana hir moten maste vi ha oftare! Det var alla
deltagare rérande 6verens om i gruppredovisningen
under slutet av mathantverksdagen i Eldrimners lokaler

i As. Det ir jitteviktigt att den hir dialogen far fortsitta
och utvecklas till konkret samarbete.

-Syftet med dagen &r att koppla ihop mathantverket
och den offentliga maltiden sé att det pa lingre sikt ska
var mojligt att servera mer mathantverk pa skolor, dag-
hem och inom édldreomsorgen, forklarade Bodil Cornell,
Eldrimners verksamhetschef. Hon berittade ocksa om
Eldrimners arbete och gav sedan ordet till Tor Norrman
fran Skirvingens bymejeri och till Robert Akermo frin
Oviken ost. De beskrev sina foretag och hur ost blir till,
samtidigt som de bjod pa smakprover av sina ostar.




Anders Burman, méltidschef pa Ostersunds arbetet ocksa ta in mathantverket.

kommun och hans kollega upphandlaren Marga- -De offentliga méltiderna ska bli sd spannande
reta Fastesson, beskrev hur verksamheten styrs och att folk flyttar hit till lanet, det dr visionen!
fungerar rent praktiskt i en kommun. Johan Andersson foljer med Bodil Cornell pa
Vad ska mathantverkarna tianka pa infor en alla mathantverksdagar.
upphandling? -Mathantverksdagen i As var en mycket spin-
-Det ar viktigt att ni ser pa vilka krav vi stdller nande start pa Eldrimners turné och jag och Bodil
och om ni kan uppfylla dem. Vi vill garna ha era ser fram emot flera intressanta moten och dialoger
anbud, men eftersom manga av er dr ganska smé, sa runt omkring i landet om hur mathantverket kan
kanske vi koper era produkter genom ombud, alltsa mota den offentliga gastronomin. //

en grossist. Vid den senaste upphandlingen sarbe-
handlade vi festmat, exempelvis till 4ldreboenden.
Eftersom det da ror sig om mindre volymer, sa 4r
det kanske dir era produkter kan passa in.

Anders och Margareta paminde om att upp-
handlingarna styrs av lag och att det ar viktigt att
paverka politikerna, sa att villkoren blir battre for
mathantverkarna.

Efter en lunch pé temat: Minnenas meny, med mat
och mathantverk som hade historisk anknytning till
Jamtlands ldn, var det dags f6r gruppdiskussioner.
Det diskuterades livligt hur mathantverket och den
offentliga gastronomin kan moétas pa tallriken och
hur man ska ta sig forbi dagens hinder.

I redovisningen av gruppdiskussionerna var
alla 6verens om att den hiar dagen maste f6ljas upp
av ytterligare traffar och arbeten:

-Nitverk behovs och ddr kan Eldrimners
webbplats och app anvdndas. Att bygga upp en
gemensam forstidelse mellan mathantverkare och
upphandlare ar viktigt.

-En traff beh6vs dir man enbart arbetar prak-
tiskt med hur upphandlingar gér till - manga mat-
hantverkare tycker att processen ar alldeles for svar.

-Kan fler dldreboenden bjuda pa en maltidens
dag eller minnenas meny? Kan fler typer av temada-
gar med mathantverk inforas?

-Vi maste ga ihop och uppvakta politikerna!
Det dr de som kan paverka regelverken!

-Vi behover en digital (och kanske verklig)
saluhall ddr vi kan annonsera och visa upp vara
produkter fér upphandlarna, foreslog flera mathant-
verkare. Samarbete méste etableras mellan mat-
hantverkare och grossister, samarbete behévs kring
inkép, logistik och fakturering.

-Vi kanske ska borja i sma steg, med exem-
pelvis forskolor och dldreboenden i var narmiljo! ]

Konferenser och méten som hélls i kommuner MATHANTVERKSDAGAR VAREN 2016
och pa ldnsnivé dr ocksa utmarkta tillfdllen for att

serverar mathantverk, det bor inga i en reviderad VASTERNORRLAND 18 feb  Lotsstugan
kostpolicy. STOCKHOLM 25 feb  Skillebyholm
—Om man serverar mer Vegetariskt, sa blir det NORRBOTTEN 3 mars Sérbyns turism & konferens
ett storre pengautrymme for mathantverk. GOTLAND 10 mars  Stafva Gdrd
VASTERBOTTEN 7 april Abranets limousiner

Johan Andersson med forflutet som krogare

och kostchef och som nu arbetar pé Torsta AB med VARMLAND 13 apr?l Li,"das Iammo

att utveckla den offentliga gastronomin i Jimtlands OREBRO 14 april - Sikfors Herrgdrd

B e gag . L KRONOBERG 20 april  Linnés Rashults Tradgdrdscafé
an avslutade med att prefentera or.stas projekt. BLEKINGE 21 april Aggaboden

Torsta har en plattform fér samordning av offent- VASTRA GOTALAND 28 april  Gunneboslott

lig mat i lanet, med malet att skapa kreativitet och

gladje i hela den offentliga gastronomin och i det Med reservation for eventuella éindringar
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FOTO Stéphane Lombard

KURSER &
STUDIERESOR

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

Kurserna i Eldrimners regi karakteriseras av trialt l[darande, vilket
innebar att praktisk och teoretisk kunskap varvas med kansla.

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

For att kunna gora forbattringar genomfors
utvarderingar 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. Nyborjarkurserna 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 blamégelostar. Teori och praktik
varvas pa kursen.

STUDIERESOR

Eldrimner arrangerar studieresor runt om i Europa for att fa
inspiration fran lander dar mathantverket ar en sjalvklar 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 + WEBBINARIUM

SOCIALA MEDIER FOR MATHANTVERKARE

Sociala medier &r en kommunikationskanal med hég potential for sma féretag. Med laga
kostnader kan man na ut till en stor mangd kunder. Kursen véander sig till dig som ar
mathantverkare, som kanner till och har pabérjat anvandning av sociala medier. Pa det har
seminariet belyser vi sociala mediers méjligheter for marknadsféring och kommunikation
med dina malgrupper. Seminariet har fokus pa Facebook och dess mojligheter samt
innefattar information om andra anvandbara sociala medier som Twitter, Instagram, Youtube
med flera.

Forelasare ar Per-Erik Olsen som har arbetat med internet och sociala medier i ménga ar.
Genom sitt foretag MadelnKall i véstra Jamtland arbetar han med marknadsféring globalt,
webbutveckling och utbildning. Han har tidigare gett utbildning i sociala medier till
mathantverkare och smaféretag i glesbygd.

UR PROGRAMMET

. Exempel pd och rdd om hur sociala medier anvénds i marknadsforing.

o Installningar och mojligheter for annonser, event och uppféljningar pa Facebook for
foretagare.

o Hur paverkar man 6kad spridning?

o Nya sociala medier och trender.

o Tips till den entusiastiska anvdndaren.

e Tips till den som vill satsa minimalt med tid och &nda fa nytta.

DATUM 14 januari

PLATS Eldrimner, As, Jimtland

KOSTNAD 500 kr + moms

DISTANS Folj seminariet som webbinarium via lank. Anmalan kravs (500 kr + moms)
SISTA ANMALNINGSDAG 7 januari

Information: Anna Berglund, 010-225 33 07, anna@eldrimner.com
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KURSER, SEM

NYBORJARKURS

MJOLKSYRNING AV
GRONSAKER

Tillsammans med Eva Gustavsson pa foretaget Solsyran far

du lara dig hantverket att forddla gronsaker med mjolksyrning.

Kursen vander sig till dig som har liten eller ingen tidigare
erfarenhet. Kursen ger dig grunderna fér mjolksyrajasning,
bade teoretiskt och praktiskt. Du kommer att fa syra kal och
rotsaker samt arbeta med olika kryddningar av produkterna.
Las mer om Solsyrans gronsaksodling, gardsbutik och
foradling pa www.solsyran.se.

DATUM 1-2 februari

PLATS Hansjo, Orsa

KOSTNAD 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 18 januari

NARIER & S

UDIERESOR

GRUNDKURS

GLASS OCH SORBET

Lar dig grunderna, bade i teori och praktik, for tillverkning av
glass och sorbet.

Du far prova att gora graddglass, mjolkglass och sorbet

for farskforsaljning. Tillverkningen sker hantverksmassigt

och utan tillsatser. Framst kommer olika bar och frukter att
anvandas som smakséttare. Kursen tar dven upp férpackningar,
forsaljning och héllbarhet. Kursledare dr Amina Olsson som
driver Minas Chokladstudio i Rinkaby, Skane. Kursen ingar som
delkurs i Eldrimners yrkeshdgskoleutbildning i mathantverk.

DATUM 10-11 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 10 januari

GRUNDKURS

CHOKLAD OCH KOLA
MED BAR OCH FRUKT

Vill du lara dig hantera choklad och tillverka olika sorters
praliner? Pa den hér kursen far du prova pa att temperera
choklad, gjuta egna skal, tillverka fyliningar och rulla tryfflar.

Kursen innehaller dven tillverkning av fruktkola med naturliga
smaksattare. Huvudsakligen anvands svenska bar, frukter

och orter till smaksattning av bade choklad och kola. En
genomgang av forpackningar, chokladravara, forvaring och
forsaljning av tillverkade produkter ingar ocksa.

Kursledare & Amina Olsson som driver Minas Chokladstudio
i Rinkaby, Skane. Kursen ingar som delkurs i Eldrimners
yrkeshoégskoleutbildning i mathantverk.

DATUM 8-9 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 10 januari
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FORDJUPNINGSKURS

DELIKATESSKONSERVERING
— GRONSAKSPRODUKTER 1
AUTOKLAV

Denna kurs lar ut om tillverkning av steriliserade
helkonserver, framférallt med fokus pa vegetabilier. Teorin
behandlar ravaruhantering, varfor sterilisering véljs som
konserveringsmetod, vilka olika produkter som ar [ampliga
att tillverka, samt genomgang av steriliseringsutrustningen,
en sa kallad autoklav. Under de praktiska momenten blir det
tillverkning av soppor, grytor och réror av gronsaker, rotsaker
och baljvaxter. Du far sedan se hur det gar till att anvanda
autoklaven for att sterilisera och gora dessa produkter till
helkonserver. Det blir ocksa genomgang av stabilitetstest for
att verifiera konserveringen.

Efter kursen har du méjlighet att hyra in dig i Eldrimners lokaler
och under handledning anvdnda autoklaven for att tillverka
egna produkter for forsaljning.

Kursledare ar Guillaume André fran CFPPA, ett
utbildningscenter i Florac i Frankrike. Kursen tolkas till svenska.

Kursen ges tillsammans med Eldrimners
yrkeshdgskoleutbildning i mathantverk.

DATUM 11-12 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 20 mars



— KURSER, SEMINARIER & STUDIERESOR —

GRUNDKURS

FRUKTVIN, CIDER OCH
VINAGER

Kurs for dig som vill tillverka bar- och fruktvin, cider och
vindger pa svenska ravaror.

Under teorin behandlas de mikrobiologiska
jasningsprocesserna och vid de praktiska momenten

blir det bland annat pressning av bér och dpplen,
matning av sockerhalt och pH, syratitrering samt start av
jadsningsomgangar.

Kursledare &r Guillaume André fran CFPPA, ett
utbildningscenter i Florac i Frankrike.

Kursen tolkas till svenska.

Kursen ges tillsammans med Eldrimners
yrkeshdgskoleutbildning i mathantverk.

DATUM 13-15 april

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
KOSTNAD 3 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 20 mars

FOTO Chez Laurene
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KURSER, SEM

s

GRUNDKURS

ALLA SLAGS CHARKUTERIER
AV FAR & LAMM

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

lufttorkad kory, 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. Féradlingsprinciperna dr de samma oavsett
vilket kdttslag du anvénder sa kursern ar givande oavsett vilket
kott du arbetar med. Denna veckan fokuserar vi pa charkuterier
av far och lamm.

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 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

NARIER & S

UDIERESOR

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 framfor allt kunskap. Nu kan du fa
samma fordjupade kunskaper som ligger bakom varldskandisar
som Pata negro, Coppa, Lardo och Salami i alla dess former,
for att kunna godra 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 lara dig tillverkning av sakra produkter med
storre svarighetsgrad, till exempel grovre kaliber och torkning
av kott pa ben. Lufttorkade produkter kan tillverkas av alla
kottslag som foljer samma foradlingsprinciper. Larare &r var
aterkommande charkmastare fran Tyskland, Jirgen Korber.
Som mangarig chef vid Herrmannsdorfer Landverkstétten har
han en stor kunskap och erfarenhet som han gérna 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

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 ar givande oavsett vilket
kott du arbetar med. Denna veckan fokuserar vi pa charkuterier
av ren och vilt.

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 har tysk mastarutbildning och har varit chef vid
Herrmannsdorfer Landwerkstatten. Sven ar ocksa jagare och
utbildad som kock och inom ekologisk lantbruk. Kursen tolkas
till svenska.

DATUM 1-5 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 10 januari
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FORDJUPNINGSKURS

VARMEBEHANDLADE
CHARKUTERIER

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

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

Du far léra dig att tillverka sékra produkter ocksa med storre
svarighetsgrad, for forsaljning. Fordjupningskursen vander

sig till dig som gatt Eldrimners grundkurs i chark och kommit
igdng med foradling och forsdljning. De varmebehandlade
produkterna kan tillverkas av alla kottslag och foljer samma
principer inom charkféradling. Kursledare ar Jirgen Korber,
slakt- och charkmadstare pa Herrmannsdorfer Landverkstatten i
Tyskland. Kursen tolkas till svenska.

DATUM 11-15 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 20 mars



KURSER,

FORDJUPNINGSKURS

HANTVERKSBAGERI FOR
YRKESBAGARE

TEMA FLERSTEGSURDEGAR, ARBETSMETODER OCH FLODEN

Manfred Enoksson fran Salta Kvarn hjélper dig att ta nasta
kunskapskliv i det ekologiska hantverksbageriet. Fokus ligger
pa ekologisk bakning med flerstegsurdegar. Vi kommer

ocksa att baka med vildjast och surdegstart pa bakferment.
Kursen tar upp ravarukunskap, malt som bakhjalpmedel och
smaksdttning, uppslagningstekniker, grétdegar. Parallellt med
de pratiska momenten gar vi ocksa igenom bageriekonomi
med fokus pa arbetsmetoder, fléden och sortiment.

Du é&r yrkesaktiv bagare som vill utveckla dina kunskaper. Mélet
ar att ge dig kunskaper att utveckla dina recept fran ravaruval
till arbetssatt och floden i bageriet.

Kursen ar en del av Eldrimners yrkeshdgskoleutbildning. Du
laser kursen tillsammans med vara yrkeshégskolestudenter.

DATUM 8-10 februari

PLATS Eldrimners bageri, As, Jamtland
KOSTNAD 2 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 22 januari

SEMINARIER & S

UDIERESOR

GRUNDKURS

HANTVERKSBAGERI MED
MANFRED ENOKSSON

For dig som jobbar eller vill jobba i hantverksbageri. Manfred
Enoksson fran Saltd kvarn lar ut grunderna i surdegsbakning
och bakning med smé& méngder jést och langa jastider.

Hur fungerar en surdeg och hur ska en surdeg vara? Hur bakar
man saftiga brod med bra hallbarhet? Du far en forstaelse om
hur mjol, salt och vatten samverkar i din deg. Vi gar igenom
metodiskt arbete fran deg till brod. Under veckan far du baka
ett brett sortiment av brod; fran morka fullkornsbrod av rag

till ljusa luftiga brod av siktat vete. Kursen innehaller ocksa
metoder for framstéllning av kuvertbrod och olika sorters
kaffebrod.

Vi arbetar med lokalt odlat mjol utan tillsatser.

DATUM 7-11 mars

PLATS Annas Hembageri, Mariefred

KOSTNAD 5 600 kr + moms (lunch och fika ingar i priset)
SISTA ANMALNINGSDAG 15 januari

FORDJUPNINGSKURS

SOTEBROD FOR
YRKESVERKSAMMA BAGARE

En kurs for dig som &r yrkesaktiv bagare och som vill fordjupa
dina kunskaper och utveckla dina recept, allt fran ravaruval till
arbetssatt och floden i bageriet.

Robin Edberg fran Cum Pane Ekologisk Bakverkstad lar ut hur
man jobbar med vetedegar i det ekologiska hantverksbageriet.
Fokus ligger pa sota bullar, langder och kransar. Vi gar igenom
ravarukunskap, smaksattning och uppslagningstekniker.
Parallellt med de pratiska momenten gar vi ocksé igenom
bageriekonomi med fokus pa arbetsmetoder och sortiment.

Kursen ar en del av var yrkeshégskoleutbildning. Du laser
kursen tillsammans med vara yrkeshogskolestudenter.

DATUM 3-4 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 12 februari
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FORDJUPNINGSKURS

KAVLADE DEGAR OCH
SURDEGSBROD FOR
YRKESVERKSAMMA BAGARE

Kursen vander sig till dig som arbetat nagra ar som bagare
och som vill utveckla dina kunskaper. Sébastien Boudet lar ut
hur man kan jobba med kavlade degar och surdegsbrod i det
ekologiska hantverksbageriet. Fokus ligger pa ravarukunskap,
smaksattning och arbetsmetoder.

Kursen ar en del av var yrkeshégskoleutbildning. Du laser
kursen tillsammans med vara yrkeshégskolestudenter.

DATUM 11-13 april

PLATS Eldrimners bageri, As, Jamtland
KOSTNAD 3 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 18 mars



— KURSER,

GRUNDKURS

HANTERING OCH
FORADLING AV FISKFARS

Valkommen till Eldrimners grundkurs i fiskféradling med

llona Miglavs som kursledare. llona &r kursansvarig hos en

stor fiskgrossist i Goteborgsomradet och var tidigare i ar
huvuddomare for fiskklasserna pa SM i Mathantverk. Kursen
omfattar allt om fiskféars, fran ravara till fardig produkt

och den ar bade teoretisk och praktisk inriktad. Nagra av
momenten som behandlas i kursen ar fiskkottets kemiska
sammansattning, kvalitetsforandringar hos ravaran, fiskfarsens
vattenbindningsférmaga, vad hander vid frysning, upptining,
mixning, spadning, saltning och varmebehandling.

Vi gar forst igenom teorin och sedan testar vi praktiskt om
teorin stammer. Vi testar smaker hos olika arter och farsers
bindningsférmaga. Vi provar daven mixningar av olika grad och
varierande kryddningar.

Kursen riktar sig bade at blivande och aktiva fiskforadlare.
Valkommen till tva intressanta dagar.

DATUM 26-27 maj

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

SISTA ANMALNINGSDAG 4 maj

NYBORJARKURS

VARMROKNING OCH
GRAVNING AV FISK

Tillsammans med Martin Bergman som driver M Bergmans Fisk
i Vilhelmina far du léra dig mer om fiskféradling och samtidigt
far du en inblick i en annan fiskforadlares rutiner.

Martin gar igenom hantering fran ravara till fardig produkt.
Kursen omfattar den héar gangen gravning, varmrokning och i
man av tid en farsprodukt. Ravara som anvands &r réding
och sik.

Kursen ar framst praktisk inriktad men det ingar dven teoretiska
inslag som ekonomi, utformning av lokal, behov av utrustning
med mera.

DATUM 22-23 februari

PLATS M Bergmans Fisk i Vilhelmina, Vasterbotten
KOSTNAD 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 1 februari
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SEMINARIER & STUDIERESOR —

STUDIERESA

FISKSTUDIERESA
TILL ENGLAND

Forsta veckan i mars 2016 gor vi en resa till England for att
studera fiskforadling langs den norra delen av 6stkusten. Vi
flyger till Manchester och borjar med att besoka kuststaden
Grimsby och foradlare inom The Grimsby Traditional Fish
Smokers Group. Gruppen bestar av fem fiskforadlingsforetag
som specialiserat sig pa att roka torsk och kolja med den
traditionella rokmetoden fran Grimsby. Denna speciella
rokmetod har anvénts i 6ver 150 ar i Grimsby och har nu fatt
skyddad ursprungsbeteckning (SUB).

Dérefter tar vi oss soderut langs Englands Ostkust for att besoka
andra rokerier, yrkesfiskare med egna rokerier samt andra
fiskforadlare dar vi bland annat kommer att diskutera rokning,
PAH-varden, foradlingsmetoder och hantering av fisk. Vi
kommer dven att besoka fiskare och foradlare inom kraft- och
skaldjursfiske som langs denna kust ar en viktig och popular
ravara och produkt.

Vi gor studiebesok hos fiskhandlare som handlar med lokal fisk
och dven foradlar egna produkter i form av fishcakes, patéer
och fiskroror. Vi besoker fish and chips-foretagare for att lara
oss mer om den traditionella och populdra matratten.

DATUM 29 februari-4 mars

PLATS England

KOSTNAD 6 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 26 januari

Priset inkluderar flygresa tur och retur Arlanda- Manchester,
resor mellan studiebesdken och boende med helpension.

FOTO Wesley



FOTO Stéphane Lombard

— KURSER, SEMINARIER & STUDIERESOR —

NYBORJARKURS

INLAGGNINGAR AV FISK HOS
WIKSTROMS FISK PA MOJA

Vélkommen till Eldrimners nybérjarkurs i inlaggningar av fisk
pa Wikstroms Fisk pa 6n Moja i Stockholms skargard. Kursen
vander sig till dig som vill borja med fiskforadling och ar
intresserad av att ldra dig grunderna inom inldggningar.

Kursledare Stina Wikstrém fran Wikstroms Fisk lar ut grunderna
inom hantering av sill och stromming. Fran hantering av hel
fisk till olika foradlade produkter inom kategorin inldaggningar.
Vi kommer dven ga igenom gravning av fisk. Kursen ar framst
praktisk inriktad men med vissa teoretiska delar under de
praktiska momenten.

DATUM 12-13 mars

PLATS Wikstroms Fisk, Ramsmora, M&ja, Stockholms lan
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 26 februari

NYBORJARKURS

VARMROKNING, GRAVNING
OCH TILLVERKNING AV
FARSPRODUKTER AV FISK

Ga en nyborjarkurs i varmrokning, gravning och tillverkning av
farsprodukter av fisk pa Tiraholms Fisk.

Kursledare Vicky och Jonas Ekwall fran Tiraholms Fisk kommer
under den hér kursen att ldra ut grunderna inom varmrékning
och gravning av fisk av olika arter. Kursen innehaller dven
tillverkning av olika farsprodukter.

Du fér arbeta med regnbage och andra fisksorter, odlad och
vildfdngad, fran sjon Bolmen. Kursen ar framst praktisk inriktad
och i mén av tid kan dven andra féradlingsmetoder belysas i fall
detta efterfradgas av kursdeltagarna.

DATUM 25-26 april

PLATS Tiraholms Fisk, Unnaryd
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 8 april
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NYBORJARKURS

HANTERING OCH
FORADLING AV STROMMING

Lar dig hantering och foradling av stromming pa Bredvikens
Fisk i Gamla Salteriets foradlingslokaler i Obbola. Under maj
manad har strommingsfisket kommit igang for yrkesfiskaren
Nils Erik Sjostrom. Denna fisk som fiskats i Norra kvarken
utanfor Obbola utgdr huvudravaran for den har kursen dar
kursledaren Stina Sjostrom lar ut grunderna for hantering och
foradling av stromming.

Vi kommer att utga fran hel fisk och ga igenom filetering och
skinndragning for att sedan foradla fisken till produkter som
exempelvis olika inldggningar och gravningar. | man av tid och
tillgang till ravara gar Stina dven igenom grunderna i hantering
och foradling av abborre och sik da det &ven &r sdsong for dem.

Kursen vénder sig till dig som vill borja med fiskforadling och
som ar intresserad av att ldra dig grunderna inom hantering
och foéradling av stromming.

DATUM 18-19 maj

PLATS Bredvikens Fisk, Gamla Salteriet, Obbola
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 1 maj

piequwo aueydais 0104



FOTO Stéphane Lombard

KURSER, SEMINARIER &

FORDJUPNINGSKURS

GARVADE YSTARE:
MIOLKKVALITET —
OSTKVALITET, PATOGENA
BAKTERIER, LAGER OCH
LAGRINGSFEL

En teoretisk kurs med Michel Lepage som vénder 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 fér bekdmpning,
utveckling av sadana floror i obehandlad mjolk och i
pastoriserad mjolk. Lager och lagring: av vikt fér mognaden av
olika ostar, lagringsfel med ursprung i den mikrobiella floran.
Ostfel: deltagarna tar med sina “problemostar” som gemensamt
beddms, 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 Eldrimners mejeri, As, Jamtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 20 december

STUDIERESOR

48

FORDJUPNINGSKURS

SMOR, HALVFET PRESSAD
OST 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.

Mandag 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 genomfors som demonstrationer.
Kursen tolkas till svenska.

DATUM 8-9 februari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 18 januari

FORDJUPNINGSKURS

YSTNING, 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.

DEL 1 (separat anmalan)

Onsdag 10/2: Teoretisk dag kring tillverkningsfel géllande
alla ostkategorier - avsmakning och analys av medhavda
problemostar, alla kategorier.

DEL 2 (separat anmalan)

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

en helfet, mjuk blandgelost 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



KURSER,
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FORDJUPNINGSKURS

YSTNING, INRIKTNING OLIKA
MJOLKSLAG, KITTOST OCH
BLAMOGELOST, MED IDA
OLOFSSON

En kurs for dig som redan ar igang som mathantverkare och vill
skaffa dig fordjupade kunskaper i ystning. Tillsammans med Ida
Olofssons som ar kemist och mejerist, verksam framférallt inom
utbildning, far du prova pa att ysta pa olika typer av mjolk:
komjolk samt farmjolk och getmjoélk (efter tillgdng). Under
kursen tillverkas halvhard kittost samt bldmogelost. Ystningen
sker i smagrupper. Vi tittar aven pa hur valet av mognadskultur
paverkar ostens mognad. Teori: reng6ring och desinfektion,
provtagning och provtagningsplanering, mjolkravarans
kvalitet, sjalvsyrningstest, flockningstest pa mjolk, val av
ytmognadskultur, mikroskopering.

Denna kurs ingar i Eldrimners YH-utbildning i Mathantverk.

DATUM 29 februari-3 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 5 februari

SEMINARIER & ¢

UDIERESOR

D
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GRUNDKURS

GRUNDKURS T'YSTNING
MED MICHEL LEPAGE

Denna kurs vénder sig till dig som vill skaffa dig goda och
grundldggande kunskaper i ystning. Du vill starta gardsmejeri
eller sa &r du redan igang som mathantverkare. Om du inte har
kommit i kontakt med ystning tidigare eller vill fa en inblick i
hantverksmassig osttillverkning rekommenderar vi att du forst
gar nagon av vara nyborjarkurser pa tva dagar.

Under dessa dagar kommer Michel att formedla de
grundldggande kunskaperna inom ystning. Varje dag innehaller
en teoretisk genomgang samt en demonstrationsystning.

Pa schemat star mjolkens kemi och mikrobiologi, patogena
bakterier, riskbeddmning med mera samt tillverkning av mjuka
osttyper som camembert och mjuka ostar med kittyta, syrad
ost som lactique, pressade osttyper, blamégelost, salladsost,
mozzarella samt yoghurt. Det blir ocksd en genomgang av

hur man styr ystningen och av fel som kan uppsta vid de olika
tillverkningarna. Kursen tolkas till svenska.

DATUM 4-8 april

PLATS Hagelstads gardsmejeri, Oland
KOSTNAD 5 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 11 mars

NYBORJARKURS

YSTNING

Véalkommen till Eldrimners nyborjarkurs med Annika
Schrewelius. Vi vander oss till dig som har drémmar, tankar eller
idéer kring att arbeta med hantverksmassig ystning och som
inte har ndgon tidigare ystningserfarenhet eller mgjligtvis har
provat hemma i koket.

Kursen halls hos Annika Schrewelius pa Hagelstads
Gardsmejeri, dven medlem i Eldrimners styrgrupp. Pa kursen
ystar vi pa komjolk och getmjélk och far félja ystningen av en
mjuk ost samt en pressad ost. Vi preparerar ocksa syrakultur.
Teori och praktik integreras. Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 7-8 mars

PLATS Hagelstads gardsmejeri, Oland
KOSTNAD 1 500 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 12 februari
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GRUNDKURS

GLASSTILLVERKNING MED
THORKIL BOISEN

Har far du lara dig grunderna for tillverkning av glass pa
hantverksmadssigt satt utan onddiga tillsatser.

Kursen blandar teori och praktik. Det blir tillverkning av
farskglass av typerna graddglass, mjolkglass, yoghurtglass och
vi kommer dven att gora glass pa landfil. Glassen tillverkas med
olika mangd dgg, socker och honung for att kdnna ravarornas
betydelse for konsistens och smak. Glassen smaksatts med
olika smaksattare med fokus pa ostar och mese, men dven
"dulce de leche’, bar och vanilj. Choklad och kakao kanske
ocksa kommer att anvandas.

Du far @ven en inblick i hur det gar till att etablera en
glassverksamhet géllande ekonomi och utrustning.

Kursledare dr Thorkil Boisen, som drivit ekologisk
glasstillverkning pa Bornholm i 15 &r och har gett kurser pa
Eldrimner i manga ar.

DATUM 11-12 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 18 mars



— KURSER, STUDIERESOR & SEMINARIER —

FORDJUPNINGSKURS

YSTNING, INRIKTNING
SYRAKULTURER, MJUKA
OSTAR, MED DA OLOFSSON

Denna kurs vander sig till dig som redan ar igang som
mathantverkare och vill skaffa dig férdjupade kunskaper i
ystning. Kursen &r inriktad pa mjélksyrakulturer, pH- kontroller,
sjalvsyrningstest, vilda syrakulturer, skillnader obehandlad -
pastoriserad mjolk i ystning av mjuk ost, samt smakutveckling i
fil och yoghurt.

Under kursen ystas mjuka ostar och deltagarna far arbeta
sjalvstandigt i mindre grupper.

Vi rekommenderar att du tidigare gatt nagon eller nagra av
vara kurser.

Ida Olofsson ar kemist och mejerist, verksam framférallt inom
utbildning.

Denna kurs ingar i Eldrimners YH-utbildning i Mathantverk.

DATUM 13-15 april

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
KOSTNAD 3 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 21 mars
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SPECIALKURS

YSTNING MED INRIKTNING
FABODPRODUKTER

Valkommen till denna kurs for dig som ar intresserad

av eller som redan arbetar pa fabod med tillverkning av
fabodprodukter. Tin Gumuns som leder kursen driver Karl-
Tovasens fabod utanfor Rattvik sedan 2007. Hon har fatt den
traditionella kunskapen férmedlad av tidigare fabodkullor samt
gatt kurser i ystning pa Eldrimner.

Kursen ar upplagd i tva delar, den forsta en kurs i tillverkning av
fabodost, smdost och smor i Tins gardsmejeri och vid ett senare
tillfalle ett par praktikdagar pa faboden i mindre grupp.

Forsta kursdagen delar Tin med sig av den grundldggande
teorin, berattar om forutsattningar for en bra mjolk

samt vad som éar speciellt vid ystning pa fabod. De nya
branschriktlinjerna for fabodnaringen presenteras. Ingar
gor aven kvallsmjolkning av gardens atta kor samt CMT- och
fermenteringstest.

Andra dagen bérjar med morgonmjélkning och frukost pa
gardens produkter. | mejeriet visar Tin ystning av fabodost samt
smaost, tva traditionella fabodostar. pH-kontroll med pH-meter
och pH-papper ingar. Dagen avslutas med en genomgang

av de olika tillverkningarna, lagringen samt information om
praktiken och tid for fragor.

DATUM  Kurs 9-10 maj
Praktik 15-16 alt. 17-18 augusti
PLATS Gudmundsgarden, Vastbjorka, Vikarbyn
samt Karl-Tovasens fabod, Dalarna
KOSTNAD 1 000 kr per dag + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 15 april




><] @ KONTAKTA ELDRIMNER

BODIL CORNELL
Verksamhetsledare
010-2253272
bodil@eldrimner.com

ALEKSANDRA AHLGREN
SM i Mathantverk

010-225 3357
aleksandra@eldrimner.com

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

CHRISTINA HEDIN
Certifiering, styrgruppsfragor,
Saerimner

010-22532 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 3201
liv@eldrimner.com

CATHARINA ANDERSSON
Redaktor, pressansvarig
010-22532 39
catharina@eldrimner.com

STEPHANE LOMBARD
Formgivning, fotografi,
film, franska kontakter
010-2253291
stephane@eldrimner.com

LEONORA BOZZI
(foraldrarledig)

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

SARA LUNDKVIST
kursanmdlningar, administration,
appen Mathantverk

010-225 3506
sara@eldrimner.com

SANDRA VESTLUND
Lokalvardare, kursfikaansvarig,
(vikarie for Leonora Bozzi)
010-2253373
sandra@eldrimner.com

TOBIAS KARLSSON
Branschansvarig gardsslakt
och charkuteri

010-225 34 23
tobias@eldrimner.com

KATRIN SCHIFFER
Branschansvarig gardsslakt
och charkuteri

010-225 34 24
katrin@eldrimner.com

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

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

CATRIN HEIKEFELT
Branschansvarig, bar-, frukt-
och grénsaksforadling
010-22532 32
catrin@eldrimner.com

VIKTORIA VESTUN
Branschansvarig, bar-, frukt-
och grénsaksforadling
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

SOFIA AGREN
Branschansvarig mejeri
010-225 3255
sofia@eldrimner.com

ELISABETH HALLIN
Bestallningar publikationer,
register

010-225 3263
lisa@eldrimner.com
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MATHANTVERK
©0006

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 dr 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.
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| ELDRIMNERS FORADLINGSLOKALER | AS, JAMTLAND

UNDERTVA DAGAR KAN DU TESTA ATT:

BAIA SURDECSBROD & KNACKEBROD
STYCKA CRIS, CORA FARSICKDRV & LEVERPASTED
PRESSA BAR DCH CORA NEKTAR, MJIDLKSYRA CRONSAKER
4STA DST, TILLVERIGA FILMIDLIC, YOCHURT DCH FARSKDST
FILEA FISK & CORA PRODUICTER AV FISKFARS
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