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

Tidningen MATHANTVERK ges ut kostnadsfritt av Eldrimner fyra gdnger per ar - UPPLAGA 8 600 exemplar = ANSVARIG UTGIVARE Bodil Cornell
REDAKTOR Catharina Andersson = GRAFISK FORM, LAYOUT & BILDREDAKTION Stéphane Lombard » TRYCK Elanders
PRENUMERATION G4 in pa eldrimner.com och fyll i formuléret - ADRESSANDRINGAR Elisabeth Hallin, lisa@eldrimner.com
OMSLAGSFOTO Stéphane Lombard

Eldrimner &r ett nationellt resurscentrum fér mathantverk. Eldrimner hjalper dig som &r mathantverkare - i starten sdval som i
utvecklingen av foretaget - genom radgivning, kurser, studieresor, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte, allt for att det svenska
mathantverket ska utvecklas. Hos oss ar foretagarna med och formar verksamheten.
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Regeringens livsmedelsstrategi  (regering-
ens proposition 2016/17:104) har titeln "En
livsmedelsstrategi for Sverige - fler jobb och
hallbar tillvaxt i hela landet”. Det stammer helt
med vart arbete vid Eldrimner. Vart framsta
mal ar att bidra till att skapa fler foretag och
arbetstillfallen inom mathantverk.
Den senaste tiden har vi arbetat hart med
att uppdatera var vagvisare till Sveriges mat-
hantverk som finns pa webben, som app i telefonen och
som till sommaren ocksa kommer som en tryckt kartbok.
Under uppdateringen har 600 nya féretag tillkommit och
fler finns sékert som vi inte hittat annu, arbetet fortsatter.
Dessutom har allt fler mathantverkare anstélld personal.
Mathantverk skapar jobb och bidrar verkligen till hallbar
tillvéxt. Mathantverk bygger pa varsamhet i odling, i djur-
skotsel, i fiske och pa en mycket varsam foéradling av rava-
ran. Hoppas fler och fler ser detta, det kan bidra till en annu
sakrare framtid fér mathantverket och for Eldrimner.

Vi ser allt tydligare att mathantverket kan vara med och
bevara och utveckla ett smaskaligt jordbruk, tradgards-
odling, fiske med mera. Mathantverkaren soker rdvaror
av basta kvalitet och ar beredd att betala for dem. Manga
gardsmejerister betalar till exempel en krona mer per liter
for mjolk av basta hygieniska kvalitet. Eldrimner belyser den
fragan pa manga satt under 2017. Mathantverkets ravaror
ar tema for vara mathantverksdagar. Vi har genomfoért nio
och bjuder in till ytterligare sju under hosten. Mélet &r att
besoka alla lan plus Sapmi, sé det blir sex traffar till under
varen 2018.

Mathantverkets ravaror ar ocksa temat for Saerimner
som i &r gar av stapeln i Are i oktober. Saerimner innehaller
en mdngd spdnnande seminarier, diskussioner, natverks-
traffar och utstéllningar. Samtidigt arrangerar vi SM i Mat-
hantverk. Till Saerimner kommer landsbygdsminister Sven-

LEDARE

Erik Bucht for att delta i en diskussion om hur regeringens
livsmedelsstrategi kan bidra till att stotta mathantverket.
Professor Agnes Wold deltar i en diskussion om hur det ska
bli mojligt att sélja opastoriserad dryckesmjolk under kon-
trollerade former. Magnus Nilsson, Faviken, kommer att be-
ratta om hur han arbetar med de allra basta ravarorna fran
Jamtland med omnejd. Och har vi riktigt tur, kommer ocksa
Carlo Petrini, internationell ledare och grundare av Slow
Food-rérelsen. Arets Saerimner kommer att bli ndgot allde-
les extra. Programmet @r pd gdng och du kan ta del av det pa
eldrimner.com senare i juni. Ga in och titta och anmal dig!

Mathantverkets ravaror &r ocksa tema for detta nummer
av tidningen Mathantverk. Vi vill belysa detta viktiga tema
och vacka nyfikenhet for vara mathantverksdagar och na-
turligtvis ocksa till Saerimner.

Jag ndmnde tidigare att vi har dammsugit Sverige och
forsokt hitta alla mathantverkare i landet. Vi har nog inte
lyckats hitta alla, men vi har fatt med méanga nya foretag i
var vagvisare. For elva ar sedan, precis nér vi hade blivit na-
tionellt centrum, gav vi ut en tryckt kartbok. Allt eftersom
aren gatt har manga propagerat for att vi ska ge ut en ny. Vi
har tvekat: vi har ju utvecklat var vdgvisare pa webben och
som app i telefonen. Men nu har vi bestamt oss — det blir en
ny kartbok. Vi ar helt 6vertygade om att de olika systemen
kommer att stddja varandra och det dr anda nagot alldeles
sarskilt att halla en kartbok i handen. For varje lan lyfter vi
ett antal foretag i reportage pa bade svenska och engelska.
Kartboken ska ocksa vara gangbar internationellt. Det talas
mycket om export i livsmedelsstrategin och en form av ex-
port &r nar turister kommer hit och njuter av vart svenska
mathantverk. Kartboken kommer att séljas hos de mathant-
verksforetag som ar med i boken och naturligtvis hos oss
pa Eldrimner.

Ha en riktigt trevlig sommar!
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En fem veckor 1dng grundutbildning for dig som som vill starta foretag
och hantverksmadssigt producera och sélja ost, charkuterier, brod,
fiskprodukter, marmelad, gronsaksinldaggningar med mera.
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NOTISER
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"EN GOD AI\/\OBASSADOR FOR
AGRONOMKAREN"

Eldrimners verksamhetsledare Bodil Cornell har tilldelats priset
"Arets Agronom 2017" Priset delas arligen ut av Agronomfor-
bundet och gar till en person som &r “en god ambassador for
agronomkaren”. Bodil, som i grunden ar utbildad husdjursagro-
nom vid Sveriges lantbruksuniversitet i Uppsala, har tilldagnat
sitt yrkesverksamma liv till att arbeta for det smaskaliga mat-
hantverket. | motiveringen till priset uppmarksammas att Bodil
genom sitt arbete har starkt, synliggjort och gett stolthet at det
svenska mathantverket och Sveriges mathanverkare, vilket bi-
drar till en hallbar och levande landsbygd.

KORV- OCH BRODFESTIVAL |
STALLARHOLMEN

Vad gér man nédr semlornas hégtid gar mot sitt slut och det dr langt
kvar till varens marknader? Varfér inte en mathantverksfestival?
Vid Gula Industrihuset i Stallarholmen finns ett sant exempel: Hdr
firas traditionsenligt, fér femte aret i rad, korv- och brédfestival
med mathantverkare inom bageri, chark, mejeri, och bdr-, frukt-
och grénsaksférddling. Den 11 mars var det festivaldags.

Det kom ungefédr 5 000 besokare och 23 utstéllare som njot av
stralande festivalvader med sol och nagra plusgrader.

Bakom festivalen star tva av Gula industrihusets mathant-
verkare: Lasse Dahlén fran Kottbutiken Millert och Dahlén och
Maria Printz fran Printz Bageri.

- Forutom det fantastiska vadret sa var det basta pa arets
festival balansen mellan festivalstimning och de pedagogiska
inslagen, som samtalen med mathantverkare inne i auktionshal-
len och prova pa surdegsbakning inne i bageriet, tycker Maria.

Nytt for i ar var en utokad satsning pa att hela familjen skulle
trivas med bland annat fler barnvénliga korvar och familjeun-
derhéllning med gycklaren Zack som bjod pa bade trolleri och
cirkuskonster. Arets festival var ocksd mer utspridd an tidigare &r
for att alla besokare och utstéllare skulle fa plats. Hela omradet
utanfér Gula industrihusets innergard och anda ner mot Mala-
rens strand anvandes. Langst nere vid vattnet var grillen tand
sa att besokarna hade mojlighet att grilla sina nyinkdpta korvar.

Bland utstallarna fanns bland andra Elisabeth Anderson pa

MANGA VILL GA YH-UTBILDNING
INOM MATHANTVERK

Alla 93 ansokningar till arets yrkeshogskoleutbildning Mathant-
verk: bagare, bar-, frukt- och gronsaksforadlare, charkuterist
eller mejerist har nu behandlats och beslut om vilka som kom-
mer in tas av ledningsgruppen den 13 juni.

Det har kommit in ans6kningar fran hela landet och de fles-
ta har valt bagare som inriktning. Darefter kommer bér-, frukt-
och gronsaksforadlare, foljt av charkuterist och mejerist.

Gladjande &r att manga som soker &r fodda pa 80- och
90-talet. Det innebédr en foéryngring av mathantverkskaren.
Utbildningen &r ettarig och borjar 28 augusti.

Bettans Grona Horn som nyligen certifierat sina produkter med
Eldrimner Mathantverk och som gick Eldrimners nystartarut-
bildning 2014. Hon salde tillbehor till korven och brédet under
festivalen.

- Det ar forsta gangen jag ar pa den har festivalen, jag bru-
kar annars vara med pa Bondens marknad och Rabarberfestiva-
len. Det har kdanns som ett bra arrangemang att vara med pa.
Det kommer mathantverksintresserade besdkare och ndr man
ser alla andra utstéllare har sa ar det tydligt att det har ar en
mathantverksfestival, berattar Elisabeth.

Bland korvforséljarna hittade man bland andra den flerfal-
dige guldmedaljoren fran SM i Mathantverk, Jon Randow fran
Korvhantverk Stockholm.

- Den hér typen av arrangemang passar egentligen inte in i
min verksamhet. Men den har festivalen ar sa bra och jag kanner
Lasse och Maria sedan tidigare sa har vill jag vara med, berattar
Jon.

- Det har ar egentligen den enda endagsmarknaden jag ar
med pa varje ar. Forséljningen ar bra, besdkarna ar intresserade
och det ar en kul motesplats for mathantverkare.

Som avslutning pa dagen erbjod Eldrimner en surdegswork-
shop inne i Printz Bageri med Eldrimners mathantverksrepre-
sentant och styrgruppsmedlem Anna Schweitz.

- Pa en timme hinner jag prata om surdegsprocessen och
vacka deltagarnas intresse. Jag hoppas locka nagra av dem vi-
dare pa Eldrimners langre kurser, sager Anna.
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SARIMNER OCH SM | MATHANTVERK

Vilkommen till Szerimner, som den har gangen arrangeras i Are
den 24-26 oktober pa Copperhill Mountain Lodge. Tema for
Seerimner 2017 ar mathantverkets ravaror och du kan férvanta
dig ett starkt seminarieprogram med hogaktuella branschfragor.

Till Seerimner kommer mathantverkare, politiskt sakkun-
niga, trendanalytiker och experter. Har diskuteras de hetaste
och mest aktuella fragorna inom mathantverk och hér avgors
ocksa den populdra och prestigefyllda produkttévlingen SM i
Mathantverk 2017.

Nagra programpunkter ar:

Sven-Erik Bucht, Landsbygdsminister, Agnes Wold, professor
i klinisk bakteriologi vid Géteborgs universitet och Arets Kvinna
2016 och Magnus Nilsson, Féviken Magasinet.

Las mer om allt som ar pa gang pa eldrimner.com/saerimner.

NYA E-UTBILDNINGAR FOR
LIVSMEDELSFORETAGARE

Nu finns tva e-utbildningar tillgéangliga for livsmedelsforetagare
i Livsmedelsverkets utbildningsportal. En om nédringsdeklara-
tion och en om Listeria. Utbildningen om ndringsdeklaration rik-
tar sig till bade livsmedelsforetagare och kontrollmyndigheter.
Den underlattar for foretagare som ska utforma en naringsde-
klaration och fér kontrolimyndigheter som kontrollerar livsmed-
elsinformationen. Utbildningen tar 40 minuter att ga igenom.
E-utbildningen om Listeria vander sig sa val till livsmedelsforeta-
gare som till kontrollmyndigheter. Den kursen handlar om kon-
troll av atfardiga livsmedel enligt de mikrobiologiska kriterierna
och innehéller bland annat information om bakterien Listeria
monocytogenes och sjukdomen listerios, vilka krav som finns
for provtagning av atfardiga livsmedel och hur provtagning av
atfardiga livsmedel ska ga till. Utbildningen om Listeria tar om-
kring tva timmar att ga igenom. Utbildningsportalen finns pa
livsmedelsverket.se

FRAN SLAKTAVFALL TILL RESURS
GENOM MOBIL ANLAGGNING

Nu byggs en mobil hygieniseringsanldggning ddr animaliska bi-
produkter blir till energi och ndring till jordbruksmarker.

Mats Gustafsson, MMG konsult AB, har via Jordbruksverket fatt
finansiering pa 2,4 miljoner fran EU:s innovationsstod EIP-Agri
for att konstruera och bygga en containerbaserad hygienise-
ringsanlaggning. Eftersom anldaggningen blir flyttbar 6ppnas
mojligheter for olika dgar- och driftsformer och nya samarbeten.
Tanken &r att enskilda lantbrukare eller slakterier inte ska be-
hova ta hela investeringen sjalva.

| Jamtland till exempel finns idag nio biogasanlaggningar
pa olika gardar. Tillsammans producerar de fem gigawattimmar
el och vdarme per ar. De befintliga anldaggningarna har kapaci-
tet att ta emot mer material. Genom lokal hygienisering av ani-
maliska biprodukter 6ppnas nya mojligheter att aterféra bade
energi och naringsamnen till lantbruket. Forutom resterna fran
slakt kan det handla om fiskrens, vassle, matavfall fran handel,
restauranger och storkok.

Avfall fran slakt och andra animaliska biprodukter ska tas
omhand enligt regler i EU:s forordning om animaliska biproduk-
ter (ABP). Slaktavfall ar en mycket energi- och naringsrik resurs.
| dagens system blir den resursen ofta till avfall som kostar stora
pengar att bli av med. Varje ar transporteras ca 700 ton slaktav-
fall bara fran Jamtland till sédra Sverige for destruktion.

Den mildaste typen av efterbehandling som kravs ar hygie-
nisering genom upphettning till 70 grader under en timme. Det
kravs till exempel for det slaktavfall som kallas kategori 3. Hit
raknas det mesta fran gris. For nét och far/get spelar djurets al-
der in nar olika delar av slaktavfallet kategoriseras men dven har
ar stora andelar kategori 3.

Hygieniseringskravet pa 70 grader och en timme kan vara
svart att uppna genom direkt kompostering eller biogasrétning.
Genom att forst hygienisera kan denna resurs i stéllet ga in i en
gardsbaserad biogasanlaggning som i sin tur ger varme och el.
Rétresterna kan bli gédning pa dkermark.

Hygieniseringen kommer ske genom tre huvudsteg:

1) Malning till 10 mm och tillsats av vatska.

2) Upphettning genom cirkulation i rérvarmevaxlare.

3) Nedkylning.

Efter mellanlagring i forradstank fors substratet in i biogas-
anlaggningen. Varje hygieniseringsbatch kommer att vara 700
liter och kapaciteten tva till tre ton per arbetsdag. Mojlighet
finns dven att automatisera for drift dygnet runt.

Via varmepump aterfors varme fran nedkylningen till upp-
hettningen och Mats Gustafsson bedomer inte att elférbruk-
ningen eller kommer att bli sarskilt hog. Han réknar inte med
att anlaggningen klarar att ta hand om ben. Grovt uppskattat
kan efterfoljande anldaggningar komma att kosta runt 1 till 1,5
miljoner kronor.

Projektet ar intressant inte minst for att det ar flera samspe-
lande faktorer som drar &t samma hall: lokalt resursutnyttjande,
aterforing av energi och naring till gardar, minskade transporter
och inte minst lagre kostnader for destruering genom en mobil
och flexibel 16sning.

Forsta testkorning av pilotanldaggningen blir under hosten
2017.
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RAVAROR av god kvalitet dr forutsittningen for ett bra mathantverk. I dr
arbetar Eldrimner med att belysa den fragan pa alla mojliga sdtt. Ravaror
dr temat for vara mathantverksdagar runt om i landet. Ravaror blir tema
for Saerimner 24-26 oktober i Are och dven tema for detta nummer av tid-
ningen Mathantverk.

Hir visar vi exempel pad ravarukvalitetens betydelse och pa hur mat-
hantverkare och ravaruproducent kan arbeta tillsammans for att slutpro-
dukten ska bli den allra bésta.

Genom en hantverksmidssig forddling kan speciella ravaror tas till vara
och utifran dem skapas ett unikt mathantverk. Exempel pd ravara av god
kvalitet kan vara: mjolk fran fjillkor som mjolkas under de bésta hygienis-
ka forhallanden, kott fran grisbetande djur som slaktats i liten skala utan
stress, kulturspannmdl som bakas med surdeg och langa jdstider, bidr som
plockats i for produkten ritt mognadsstadium, med mera.

Dagens jordbrukare har stora svdrigheter med att fa rdtt betalt for sina
ravaror. En mdjlighet att fa ett bittre pris, kan vara att sdlja till mathant-
verkarna, som verkligen behover ravaror av god kvalitet och dr beredda att
betala for dem. Intresset for mathantverket okar hela tiden. Inom Eldrim-
ner ser vi en stor potential. Det finns utrymme for fler produkter pd mark-
naden och det finns utrymme for fler producenter.

En hantverksmdssig forddling kan bidra till att bevara och utveckla nd-
ringar som det smdskaliga jordbruket, fisket och trddgdardsodlingen.

Vi har redan genomfort nio mathantverksdagar med detta tema runt
om i Sverige. Pd varje triff lyfter vi fram lyckade samarbeten mellan rd-
varuproducent och forddlare/mathantverkare. Nagra av dessa spinnande
exempel berdttar vi om hdr i tidningen. Vi berdttar ocksa om andra lyckade
samarbeten, om jordbrukare som producerar en fantastisk ravara och om

forddlare som soker den allra bdsta ravaran for sina produkter.
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TAXINGE KROG
- DAR RAVARAN STYR

I WHITE GUIDE BESKRIVS HANS RESTAURANG SOM EN AV
SVERIGES MEST HALLBARA KROGAR OCH FOR GUSTAV OHMAN
AR DET DEN ENDA VETTIGA VAGEN ATT GA. SAMARBETET MED

LOKALA RAVARULEVERANTORER OCH MATHANTVERKARE AR EN

SJALVKLARHET BAKOM KONCEPTET TAXINGE KROG.

TEXT & FOTO Stéphane Lombard

aten pa Taxinge Krog baseras
enbart pa det som finns i nér-
omradet. Menyn foljer sdsong
och arstider och varierar be-
roende pa vilka varor Gustav
far tag i pa gardarna och i sko-
gen intill restaurangen. Det ar
en utmaning, men ocksa det
som driver honom och gor
honom mer kreativ i sin mat-
lagning.

I takt med att Gustav lart kdnna olika lokala leveran-
torer och deras produkter har han utvecklat sitt koncept.
Révarorna och produkterna talade sitt egna sprak. Fran
borjan var det ocksa en ekonomisk fraga. Han startade med
vildig sma ekonomiska medel. For att kunna starta en egen
restaurang med hoga gastronomiska ambitioner var han
tvungen att ldra sig att forvandla det som fanns i ndromra-
det till intressanta ratter.

- Att anvédnda olika forddlings- och konserveringsme-
toder som mjo6lksyrning, fermentering, saltning och luft-
torkning dr nédvandigt for den som varken vill eller kan
kopa allt fardigt. Jag vill fa ut det béasta och det mesta av
ravarorna. Inte slosa bort ndgonting och minimera svinn.

Gustav vill anvinda sin egen livsfilosofi for att skapa
sitt eget uttryck som kock. Tankarna och inspirationen har
alltid funnits dar. Det nya nordiska koket ma vara en trend,
men for Gustav dr det bara ett logiskt sitt att tdnka.

- Stor gastronomi, som den franska eller italienska,
bygger pa konsten att laga god mat av de ravaror som finns
i ndromréadet.

De lokala bonderna, odlarna, fiskarna och mathantver-
karna har gett Gustav kunskaper om révaror som hjélper
honom att kunna definiera deras kvalitet. Gronsakerna var
ogondppnaren pd honom. Genom samarbetet med gron-
saksodlarna Under Tallarna i Jarna fick han insikt i den
komplexitet och det djup som gronsakernas smaker kan
erbjuda. Han forstod att terroir dr lika betydelsefull for
gronsaker som for vin. Jordens mineraler paverkar smaken.

For Gustav innefattar relationen och dialogen med leveran-
térerna en stor del av begreppet kvalitet. Gustav samarbetar
med leverantérer som delar hans engagemang kring krets-
lopp och héllbarhetsfragor. Ett exempel dr Allmora Gard i
Sparreholm. Att veta hur de har tinkt kring odling, upp-
fodning, slakt eller fangst paverkar hur han ska ta 6ver och
tillaga ravaran i restaurangen.

- Det finns médnga kockar som sdger att kvaliteten pa
ravaran ar det viktigaste. De vill bara ha det basta. Men
det ar svart for en odlare eller en uppfédare som jobbar
med naturliga processer att leverera exakt samma kvalitet
gang pa gang. Det dr jag som kock som maste anpassa min
matlagning efter de lokala ravarornas naturliga variationer
i kvalitet och tillgang.

Innan Gustav serverar en ritt berdttar han om den for
gasterna, vad den innehaller och var alla rdvaror kommer
ifrdn. P4 viggen i restaurangen finns en tavla med bilder pa
alla leverantorer.

- Restaurangen handlar egentligen om dem och att
lyfta fram deras produkter. Att respektera deras filosofi och
kunskap. Min uppgift ar att anvdnda mina matlagnings-
kunskaper till att servera deras produkter utan att forstora
dem. I mina rétter vill jag férmedla den kénsla jag har fatt
ndr jag har sett, doftat och smakat ravaran pa garden.

— Varfor ska jag fa all "cred” for att jag ha lagat och ser-
verat mina leverantorers produkter? Det 4r jag som har haft
tur att fatt tag pa sa fina grejer!

Gustavs Overtygelse dr att om han vill vara bra pa att
laga mat s& maste han sitta sig in i situationer dér han
maste tdnka annorlunda. Begrdnsningar och variationer i
utbudet av ravaror tvingar honom att hitta nya smaker och
nya tekniker. Ibland har han for mycket av en ravara som
forstors om han inte gér nagonting med den. Da anvinder
han olika féradlingsmetoder for att konservera produkter-
na och samtidigt fa fram nya smaker. Restaurangen handlar
om att kunna 6verleva genom att ta vara pa allt. Att servera
farskt och konservera resten. Han vill inte vara beroende
av en frys. Helst vill han forvara maten i svala utrymmen.

- Dé ér vi inte sa sarbara nir elen gar, vilket den gor da
och da, skrattar han.

>






Gustav hamtade mycket kunskap under en grundkurs i
charkuteri pa Eldrimner med ldraren Sven Lindauer. Dér
larde han sig att ta till vara pa allt fran ett djur. Ofta koper
han hela djur och han inspireras av hur man till exempel
slaktar en gris péa traditionellt vis i Italien under hosten.
Vissa delar éts farska och andra delar foéradlas for att kunna
konserveras och sparas tills det ar dags att slakta nésta gris.
Italienarna anvander kott fran ett och samma djur under
ett helt ar. Samerna tanker pa liknande sitt kring renen,
berittar han.

— Det ér vettigt och den tanken &r vird att bevara. I det
moderna samhillet har vi tappat bort den. Vi kan fa tag pa
allting néar som helst, men det &r inte hallbart. Det visar sig
mer och mer. Vi kommer att tvingas att lagga om och vad
hinder dd om ingen minns de gamla kunskaperna? D4 sit-
ter vi i skiten!

Gustav vill inte att ekonomiska faktorer ska styra vad
vi dter. En sddan fundamental sak som mat borde sta 6ver
ekonomin anser han.

- Det handlar om 6verlevnad pa riktigt. Det andra ar
papper och nollor och ettor! Jag vill att det logiska och vet-
tiga ska styra bdde i mitt liv privat och hir pa restaurangen.
Niér ekonomin styr for mycket tappar vi kontakt med det
som dr viktigt. Jag tror att de flesta kan relatera till de tan-
karna. Folk som kommer hit kdnner att det 4r ndgonting
som berdr dem.

Han beréttar att manga gaster pa Taxinge krog upplever
att det kinns ékta déar. For Gustav dr det dock en konstig
kommentar d& han inte forstar hur det skulle kunna vara
nagonting annat dn ékta.

- Jag har jobbat pd manga restauranger ddr man skapar
en illusion om nagonting man inte dr och det ar inte vad
jag vill géra. Tyvérr dr matindustrin till stor del baserad pa
illusioner. Varenda matvarubutik bygger pa en illusion. Det
ar orimligt.

- Jag dr inte ute efter att raidda varlden men jag vill visa
att det gar att driva en restaurang pé ett alternativt sitt. Det
ar vad det nya nordiska koket handlar om. Att skapa hog
gastronomi av det som finns runt omkring oss, att utveckla
tekniker for att lokala révaror ska kunna serveras pa ett
hoggastronomiskt satt. Om jag kan bidra till det sa har jag
lyckats. Da kan jag sova battre om natten. D& har det jag
gor en mening! //

Varfor ska jag fa all "cred”
for att jag ha lagat och
serverat mina leverantorers
produkter? Det dr jag som
har haft tur att fatt tag pd
sd fina grejer!
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BACK TO THE FUTURE
- YXSKAFTKALENS ANGUS

JAKTEN PA RIKTIGT BRA RAVAROR TAR OSS RAKT UT I
DEN JAMTLANDSKA GLESBYGDEN, TILL DEN LILLA BYN
YXSKAFTKALEN. HAR FINNS EN AV SVERIGES FINASTE
BESATTNINGAR AV BLACK ANGUS, RESULTATET AV
" MALMEDVETENHET OCH ETT NOGGRANT AVELSARBETE.

TEXT Amelie Kressel » FOTO Stéphane Lombard
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anniskorna bakom foretaget
Yxskaftkdlens Angus ar Elisa-
beth "Bettan” Andersson och
Graham Kent. De har valt att
pa heltid dgna sig &t uppfod-
ning och forséljning av rasen
Black Angus, en skotsk notras
som ger finfibrigt, marmore-
rat notkott.
Garden ligger strax norr
om Hammerdal och har en besittning pd omkring 150
djur nar kalvarna ar fédda. Alla djur 4r renrasiga Black
Angus och kottet fran gérden ar certifierat Black Angus.
En certifiering som gors av den svenska Black Angus-
foreningen och sker genom DNA-test och en noggrant
dokumenterad stambok, en bok som Bettan har under
fullstandig kontroll. Att lyckas avla fram en av det basta
Black Angus-exemplaren i landet bygger pa mer dn 20
ars erfarenhet, ett stort avelsintresse och ett klart defi-
nierat mal.

“Back to the future” dr gérdens slogan sedan 10 ar
tillbaka och orden som sammanfattar Bettans och Gra-
hams grundidé: att hitta och foda fram de gamla och
goda ursprungliga egenskaperna hos Black Angus.
Egenskaper som ér viktiga for en ras som trivs bast med
extensiv djurhallning, sasom lang livslingd, att klara ett
liv i hart klimat med enbart gris som foder, en rorel-
seformdga anpassad for svar terring och sist med inte
minst, bra moderegenskaper.

- Folk skriker efter Black Angus, men om djuret inte
ar renrasig gar det inte att anvdnda och marknadsfora
namnet Black Angus. Dérfor dr det viktigt som kund
att inte bli lurad av begrepp som "Angus-Typ” eller bara
“Angus”.
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Yxskaftkdlens djur gar ute aret runt pa cirka 75 hektar.
Fodret bestar av jamtldndskt gris och eget ensilage pa vin-
tern. Fodret bidrar till att kottet har en hog andel omega
3-fettsyror. Det och kéttets goda marmoreringsegenskaper
gor att manga kockar édlskar Black Angus. Men som Bettan
tillagger:

- It’s not all about the feeding, it’s about the breeding.

Kottet fran Yxskaftkdlens Angus, som prisades i LRF:s
tivling Arets exceptionella ravara 2016, kan spéras tillbaka
till en tjur som var fodd i Skottland 1965.

Bettan och Graham fick en inbjudan frin LRF om att
vara med i tdvlingen och sdg det som en mojlighet att fa
kottkvalitén bedomd. Resultatet, en andra plats, bekriftade
att Yxskaftkdlens Angus dr pa ratt spar med sitt avelspro-
gram.

- Det dr viktigt att alltid tinka pa vad man gor, sager
Bettan. Det handlar inte bara om att kdpa en tjur och sitta
igang, det finns manga egenskaper att himta hem som é&r
vardefulla.

Deras tavlingsbidrag var kott fran en 2,5 ar gammal ko
som kalvat en gang. Kottets smak bedomdes ha “nyanser
av blabérsris och ved”. Och de hade virdigt motstand, det
var bara kott fran en 15 ar gammal fjillko som kunde satta
deras kott pa plats.

Efterfrdgan pa Yxskaftkdlens Angus dr stor och har sti-
git annu mer efter den fina utmirkelsen.

Nir det giller s& har bra kott dr det sjalvklart att det
maste bli omhédndertaget pa basta mojliga sitt och att kun-
den forstar allt som ligger bakom en bra ravara. En kund
som kan detta och virdesitter bra ravaror 4r Magnus Nil-

son péa Fiviken och &dgare av Undersikers Charkuteriefa-
brik.

Kottet séljs for Gvrigt till trogna kunder 6ver hela lan-
det. Det kan vara lang ko for den som vill bestalla kottlador
direkt via Yxskaftkilens hemsida, men kunderna har inga
problem att vénta i flera ménader tills det blir deras tur att
fa en “grill- eller en lyxlada” med 20 kilo av det allra bésta
Angus-kéttet.

Hur hittar de sina kunder i den jaimtlandska glesbygden
kan man fraga sig.

Graham skrattar och berittar:

- Allt borjade med en annons om kott pa Blocket for
linge sen. Den slog igenom ordentligt och sen har det bara
rullat pé for oss.

Aven om efterfrigan pa kott dr stor fortsdtter Graham
och Bettan att fokusera pa avel och inte bara producera
kott. Avelsarbetet utgor 95 procent av deras sysselsdttning.

- Det 4dr inte bra att géra ménga olika saker samtidigt,
dé bli man inte bra pa nagot, siger Bettan. Att gora en Bre-
saola av vért kott kan vara en kul grej, men da giller det att
hitta en duktig forddlare. Ndgot som understryker Eldrim-
ners anstrangningar i ett av arets projekt och temat for mat-
hantverksdagarna: att koppla ihop bra ravaruproducenter
med duktiga mathantverkare for att f4 fram den bésta moj-
liga slutprodukten och vdrdesitta hela kedjan. Alla vet att
en bra ravara dr den viktigaste ingrediensen for att kunna
gora bra mathantverksprodukter.

Da kottforadlingen bara utgor fem procent av verk-
samheten pa garden dr det inte ménga djur som skickas till
slakt. Det ror sig om cirka 15 djur per ar, djur som inte
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uppfyller avelskriterierna eller dr utslagsdjur. Slaktdagen
bestdms av Bettan. Nar det ar dags for slakt transporteras
djuren av Bettan eller Graham, en 20 minuter kort stracka
till Jamtlandsgardens Slakteri. Dédr gar de rakt in i slakte-
riet, inga vantetider, ingen kontakt med andra djur eller
andra faktorer som stressar upp djuren.

- Samarbetet med slakteriet fungerar vildigt bra, an-
nars skulle kottet inte vara det det &r, sdger Bettan.

Vi forstér att Bettan och Graham i Yxskaftkilen har en
av Sveriges bista Black Angus-besattningar och det ar inte
sarskilt forvanansvirt att det inte bara dr ko pa kott, utan
dven pd avelstjurar.

For manga dr Yxskaftkdlens Angus ett bekant namn.
Spermadosor fran gardens egna tjurar siljs inom Sverige
och utéver det har de har en egen EU-godkind lagerlokal
fér import av spermadoser som kan siljas vidare 6ver hela
virlden. Gardens tjurkalvar som gar till avel siljs inom Sve-
rige och andra europeiska linder. Avvanda kalvar som inte
héller till avel sdljs vidare till andra uppfodare for slakt.

Djuren levereras personligen av Bettan och Graham
med deras egen transport. Det bli det angendamaste och sdk-
raste sattet for djuren att resa pa och sidnker ockséd smittris-
ken. Om det skulle visa sig att garden inte uppfyller deras
forvantningar stangs luckan och tjuren dker med hem igen.
Men det har lyckligtvis inte hant hittills.

For Bettan och Graham ar det ytterst viktigt att kopa-
ren tar hand om djuren pa ett bra sitt och anvéinder deras
virdefulla egenskaper ratt for att inte forstora de goda och
noggrant framavlade egenskaper som namnet Yxskaftkélen
star for. //

Yxskaftkalen ligger 9 mil norr om Ostersund.
Verksamheten startade 1995 och har enbart
100 % certifierade Black Angus. P& garden
finns 2-3 tjurar, 60-75 dikor samt kalvar.
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BRA OSTAR KRAVER
EXCEPTIONELLT FIN MJOLK

I SNART 15 AR HAR KRISTINA OCH ROBERT AKERMO I OVIKEN
TILLVERKAT OST PA OPASTORISERAD MJOLK. FOR DEM AR EN
HOGKVALITATIV RAVARA A OCH O I TILLVERKNINGEN.

- LANGSIKTIGHET, NOGGRANNHET OCH DJURENS VALMAENDE
AR NAGRA AV DE NYCKELASPEKTER SOM GYNNAR EN FIN
RAVARA, SAGER KRISTINA OCH ROBERT.

TEXT Kerstin Magnusson = FOTO Stéphane Lombard

agen till Oviken, dér paret Akermo dri-
ver foretaget Oviken Ost, slingrar sig
fram mellan ménga byar och en levande
landsbygd. Oviksfjéllens vita toppar tro-
nar upp sig i fonden.
Kristina tar emot pad girdsplanen
och vi gar in till Robert i mejeriet. Ar
1999 bestimde sig Kristina och Robert
for att de skulle starta ett gardsmejeri
och de borjade mélmedvetet samla pa sig fair med bra mjol-
kanlag.

- Det tog danda till &r 2003 innan vi borjade gora ost
pé farmjolken, berittar Kristina. Vi hade dd 60 tackor och
ystade i ett av Eldrimners mobila mejerier.

Samtidigt var det mejeri de idag ystar i, under uppbygg-
nad.

Med tiden har foretaget vuxit. Idag omfattar besitt-
ningen 250 mjélkande tackor.

- Vi har avlat pd moderegenskaper i forsta hand och
méngd mjolk och mjolkkvalitet i andra hand, beréttar Ro-
bert.

- Idag far vi mellan 25-30 ton farmjélk per ér.

Med en hogre produktion av mj6lk har behovet av ar-
betskraft okat, forutom Kristina och Robert och dottern
Bjorg jobbar ytterligare en person pa garden.

P& Oviken Ost ystas osten pa opastoriserad mjolk. Pa sa
satt bevaras mjolkens naturliga bakterieflora som ger en ost
med komplexa smaker och mycket arom. Att ysta pa obe-
handlad mjolk staller mycket hoga kvalitetskrav, inte minst
pa mj6lkningshygien och mjélkhantering.

- Vi ser oss sjdlva som biérare av en ravara, berdttar
Robert. Ravarans ska inte stuvas om, den ska vara varsamt
hanterad. Mjolken ska ha ratt lukt, smak och farg. Vi efter-
strivar ett ldgt celltal och enbart goda bakterier i mjolken.
Dirtill handlar det ockséd om mjélkens sammansittning av
fett och protein. Men vi ser inte bara protein och fett som
procentandel i mjolken, det ska ur ystningshidnseende vara
ratt sorts fett och protein.

Mjolkens kvalitet hojs ytterligare med hjélp av fodret.

- Bra mat ger friska djur och friska djur kan producera
bra ystmjolk. De senaste fem aren har vi kommit allt mer

till insikt i hur fodret paverkar kvaliteten pa ravaran. Rava-
ran i sin tur paverkar ostens smak och karaktar.

Maoijligheten att odla eget foder som haller de kvalitets-
parametrar som efterstravas dr ddrfor en av hornstenarna i
processen att producera en hogkvalitativ mjolkravara.

- Vi har baserat var produktion pa att firen ska éta vall
med en froblandning som passar dem, berattar Kristina.

Pa de 100 hektar som brukas har de en femarig vaxt-
foljd, dér det sista dret i vaxtfoljden &r bete for faren. Griset
som faren betar och det grovfoder som faren utfodras med
under vinterhalvéret har alltsd samma ursprung.

Sedan 2006 har Oviken Ost dven ystat pa komjolk.
Mjolken kops in fran en narliggande gard med 50 mjolkan-
de kor. De koper i dagsldget in mellan 130-150 ton mjolk
per ar. Behovet att kopa in komjolk har dels med en 6kad
efterfragan att géra, men beror ocksa pa farens relativt kor-
ta laktationsperiod.

- Véra far lammar pa sommaren, sa farmjolken finns
mellan augusti och januari. Om man ska bygga ett varu-
mirke och affirsrelationer dr det nodvandigt att ha pro-
dukter att leverera dret om.

Av den totala andelen mjolk, bade far- och komjolk,
produceras det pd Oviken Ost cirka 20 ton ost per ar, varav
80 procent siljs till grossister.

Att kopa in mjolk beskriver Kristina som en nervpir-
rande verksamhet.

- Révaran dr A och O for oss. Dirfor ar det valdigt
viktigt att vi talar om vad vi forvéntar oss av kvaliteten pa
mjolken som vi koper in. Att vi har en god kommunikation
med var leverantor dr grunden for att det ska fungera.

- Eftersom djurens foder har sa stor inverkan pa mjol-
ken maste vi fa veta om leverantdren planerar en vasent-
lig forandring i kornas foderstat, tilligger Robert. Det kan
hénda att vi d& véljer att inte kopa mjolk under en tid.

Den komjolk som Kristina och Robert inte kdper pa den
intilliggande garden levereras till Arla. Arla gor regelbun-
det analysrapporter av mjolken, som Kristina och Robert
far ta del av. P4 sa sdtt far de en uppfattning om mjolkens
sammansattning och om kornas juverhilsa, vilket Robert
beskriver som en mycket viktig del av kvalitetssystemet. //






WARBRO KVARN,
VAGVISAREN

EKOLOGISKT, STENMALET OCH KULTURSORTER AR LEDORD FOR
WARBRO KVARN SOM BORJADE SIN VERKSAMHET I NUVARANDE FORM
MED DEN GAMLA VETESORTEN DINKEL I BORJAN AV 2000-TALET.
DINKEL VAR DA GANSKA OKANT FOR ALLMANHETEN I SVERIGE.
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Or néstan 20 ar sedan borjade Warbro Kvarn
mala dinkelmjol pd en modern stenkvarn
i en gammal kvarnbyggnad fran 1783.
Planen var att si smaningom renovera
den gamla kvarnen och anvénda sig av det
gamla kvarnmaskineriet. Ganska snart insag
Kerstin och Thomas Bjérklund som driver
Warbro Kvarn att en gammal kvarn &r ett
valdigt stort och svart renoveringsobjekt.
Arbetet i den gamla kvarnbyggnaden blev svirare och
krangligare ju storre volymer Warbro producerade. For
att mota den okande efterfragan och ocksad kunna leverera
till grossister valde Kerstin och Thomas att skala upp
verksamheten genom att bygga en ny kvarn pa garden dar
de bor. Den nya kvarnen stod klar 2012.

I Warbros nya kvarn mals mjélet pd den foérsta
vaningen medan packning sker pé bottenplan. All
transport av hel sid och mjol inne i kvarnen sker med
skruvar eller tryckluft vilket ger en rationell och hygienisk
produktion. Den traditionella stenmalningen gors i tva
moderna stenkvarnar fran Osttiroler Getreidemiihlen.
Den ena stenen med en diameter pa 1 meter och den andra
pa 1,20 meter. Det siktade mjolet siktas i en trumsikt. I
tillagg till de stora stenkvarnarna har Kerstin och Thomas
nyligen kopt in en virvelkvarn som dr en annan typ av
stenkvarn. Virvelkvarnen cirkulerar hel sidd i en luftstrom
inuti en cylinderformad kvarnsten som finfordelar
saden till ett mycket finmalet och fluffigt fullkornsmjosl.
Malningsmetoden har sina begridnsningar eftersom en
sadan kvarn bara kan mala 10 kg i timmen. Fordelen dr dock

att driften inte krdver sa stora justeringar. Virvelkvarnen
kan darfor koras stora delar av dygnet.

Warbro har flera kultursorter i sitt sortiment, bland
annat enkorn, emmer och dinkel. Av kultursorterna ar
det ljust dinkelmjol som dr storsiljaren. Sett till hela
verksamheten dr det bagerivetet som siljer mest. Bagerivete
gors av de malda mannagrynen som ar en av fraktionerna
som trumsikten skiljer ut. For att tillverka bagerivete
transporteras mannagrynen till en mannaputs som tar bort
kvarvarande kli. Sedan mals mannagrynen i stenkvarnen
igen. Det ger ett extra starkt kdrnvetemjol som Warbro
Kvarn har valt att kalla bagerivete.

Warbros andra siktade vetem;jél kallas lantvetemjol och
ar en annan fraktion som skiljs ut i trumsikten. Lantvetet ar
morkare i fargen for att det innehaller mer delar av kli och
grodd in till exempel bagerivete eller ett valsmalet siktat
vete fran en annan kvarn. Det beror pé att stenmalet siktat
vete innehaller alla smédelar av sideskornet som ar sma
nog att passera sikten, oavsett vilken del av sideskornet
den kommer ifrén. For bakegenskaperna innebdr det
att lantvetet ger mindre luftiga bréd och kan ge degen
négot mindre spénst, men ger broden mer smak, doft och
naringsimnen. Lantvete dr ett namn som kan forvirra.
Det ar bdde namnet pa ett lite morkare, ofta stenmalet,
siktat vete och ett namn pa de lantsorter som odlades runt
om i landet. Tack vare upprepad odling pa samma plats
fick lantsorterna lokala anpassningar till de geografiska
forutsittningarna dar de odlades. Warbros lantvete &r
precis som bagerivetet malt av en modern vetesort.
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Alla Warbros produkter har en ravara som ar ekologiskt
odlad. Lite av odlingen skots i egen regi men framst av de
15 kontraktsodlare som knutits till kvarnen. Det langsiktiga
malet &r att ta fram egna sorters vete och rag och odla dem
som moderna lantsorter.

Idag ar grossisten Bageriprodukter Warbors storsta
kund, men de levererar ocksa direkt till hantverksbagerier.
Ovriga grossister som har Warbros mjél i sortimentet &r
Martin & Servera, Gronsakshallen i Sorunda, Menigo och
Svensk Cater.

Att hitta ratt kompetens nar det giller malning &r
inte l4tt. Hos Warbro Kvarn &r det egen uppldrning och
nitverkande med andra kvarnar som giller eftersom
det saknas mjolnarutbildningar i Sverige. De forsta aren
gjordes flera studieresor till bland annat Tyskland for att
lira mer om malning i mindre kvarnar.

Warbro kommer att utoka sitt produktsortiment under
2017 med malt for till exempel 61- och whiskeytillverkning.
Idag finns inget hantverksmailteri i Sverige men vildigt
ménga mikrobryggerier och efterfragan pé lokal ravara ar
stor. En sorts korn som kommer att maltas dr Balder som dr
en klassisk kornsort f6r malttillverkning. //
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MJOLNARNA

| BRANSCHRADET

| Eldrimners branschrad for bageri sitter representanter for bade
bagerier och kvarnar runt om i landet. Kvarnarna representeras
av Kerstin Bjorklund fran Warbro Kvarn i Sormland och Bengt
Nybergh fran Limabacka Kvarn i Halland. Tva kvarnar som satsat
pa att skala upp verksamheten de senaste aren. Har foljer tre
fragor till Kerstin och Bengt, mjélnarna i branschradet:

Vilka dir era storsdljare och vilka dr era
huvudsakliga kunder?

BENGT: Hantverksbagerier ar storsta kunden. Vetemjol special
ar var storsta produkt bland de moderna spannmalssorterna.
Bland kultursorterna har Limabacka haft god tillgang pa

svedjerdg, darfor har det ocksa funnits mycket till salu.
Kerstin Bjorklund
KERSTIN: Bland de moderna sorterna ar det vart starka
siktade vete, bagerivetet, som ar mest eftertraktat. Och bland
kultursorterna ar den ljusa dinkeln som &r ett siktat dinkelmjol
och nakenhavreflingorna storséljare. Vi saljer mycket till
grossisten Bageriprodukter och direkt till hantverksbagerier.

Upplever ni férdndringar i efterfragan de
senaste dren, till exempel ett 6kat intresse
for fullkorn?

Bada kvarnarna har 6kat kapacitet och omsattning de senaste
aren sa forsaljningen har okat pa alla produkter. Bengt marker
att kultursorterna efterfragats mer de senaste aren.

Har ni ndagra tips till den som vill starta eller Bengt Nybergh
utveckla en kvarnverksamhet?

Tank pa att det ar mycket jobb med en kvarn, att vara mjélnare
ar pd manga satt ett livsstilsjobb, berattar Bengt. Kerstin
instammer och lagger till att det kan bli valdigt mycket jobb
under skdrden om man ocksa har egen odling. Kerstin tipsar om
att man bor dimensionera en tillrackligt stor malningskapacitet
pa en gang. Hantverksmjol ar efterfrdgat och for att fa en sund
ekonomi behéver man komma upp i produktionsvolym och en
bra omsattning snabbt. //

TEXT Magnus Lanner » FOTO Stéphane Lombard
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ara vanligaste sadesslag i Sverige for bakning ar vete, rag, korn och havre. Av dessa innehaller alla utom havre glutenbil-
dande proteiner. Havre rdknas endast som glutenfritt om det uppnar kraven for glutenfri markning, till exempel att det
odlas pa falt dar inget gluteninnehéllande spannmal finns och att havren forddlas i anldaggningar dar gluteninnehallande

produkter inte hanteras.

Vete &r det dominerande sédesslaget for bakning 6ver hela véarlden och sa dven i Sverige. Nagra av vetets dldre slaktingar ar: enkorn,
emmer, durum och dinkel (som ocksa kallas spelt). Det finns manga sorter av vete bade bland de &ldre sldktingarna i vetefamiljen

och hos det moderna vetet.

KULTURSORTER

Aldre spannmadlssorter, till exempel vete-
sorterna enkorn, emmer och dinkel samt
rdgsorten svedjerag. Kultursorter odla-
des tidigt i manniskans jordbrukshistoria.
De har hogt mineral- och vitamininnehall
och ar ofta skonsamma fér magen.
LANTSORTER

Sorter foradlade under 1800-talet och
tidigt 1900-tal. Foradlingen bygger pa
att odla sitt eget utsade som tack vare
relativt stor genetisk variation ger sor-
terna en anpassning till de lokala for-
utsdttningarna efter nagra ars odling
pa samma plats. Exempel pa lantsorter
ar Dala lantvete, Hallands lantvete och
Olands lantvete. Precis som kultursorter
har lantsorter hogt mineral- och vitami-
ninnehall samt en skonsam glutensam-
mansattning.

LANTVETE

Mérkare, ofta stenmalet, siktat vete. Kan
vara av en lantsort men behdver inte vara
det. Benamningen anvands framst som
en markor pa att vetet ar morkare efter-
som det innehaller fler delar kli an annat
siktat karnvete.

HANTVERKSMJOL

Mjol som mals i mindre kvarn dar mjol-
narens hantverksskicklighet kravs for att
skapa en bra produkt. Hantverksmjolet ar
alltid fritt fran tillsatser och kan certifie-
ras med market Eldrimner Mathantverk.
FULLKORNSMJOL

Mjol av hela spannmalskdrnan inklusive
kli och grodd.

STENMALET MJOL

Mjol som mals mellan tva kvarnstenar i
stenkvarn.

VALSMALET MJOL

Mjol som mals mellan valsar i valskvarn.
VIRVELMALET MJOL

Fullkornsmjol som mals i en rund sten
med hjélp av en luftstrom. Ger finmalet
fullkornsmijol.

GRAHAMSMJOL

Fullkornsmjol av vete. Namngivet efter
Sylvester Graham, en amerikan som pa
forsta halvan av 1800-talet forespraka-
de sund kosthallning med bland annat
fullkornsmijol.

SIKTAT MJOL

Ett siktat mjol sominnehaller den inre
kdrnan av spannmalskornet dar det
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framst finns starkelse och protein. Kallas
ocksa karnvetemjol nar man talar om sik-
tat vete.

BAGERIVETEMJOL

Siktat vetemjol med mycket protein.
Mjolet ar tillsatsfritt om du handlar av
en hantverkskvarn. Industrikvarnarna
tillsatter enzymer for reglering av enzy-
maktivitet, askorbinsyra for spanst i de-
gen och i vissa fall extra gluten.
VETEMJOL SPECIAL

Liknar bagerivetemjol men ar ofta finare
siktat, det vill sdga vitare.

RAGMJOL

Fullkornsmijol av rag.

SIKTAD RAG

Siktat ragmjol, bendmns ocksa som
oblandad ragsikt.

RAGSIKT

Blandning av 40 procent siktat ragmjol
och 60 procent siktat vetemjol.

KORNMJOL

Mjol av sadesslaget korn.

SKRADMJOL

Mjol av rostad havre. Rostningen

forlanger héllbarheten hos mjolet.
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~ RAVARATILL
BAR- OCH FRUKTVIN

- DET AR OTROLIGT VIKTIGT ATT UTGA FRAN EN HOGKLASSIG RAVARA
VID TILLVERKNING AV VIN. ENDAST NAGRA FA DALIGA BAR KAN
FORSTORA HELA SATSEN, SAGER MARIA TIGERSTEDT FRAN MUSTILA
VIINI, FINLAND, PA ELDRIMNERS KURS BAR- OCH
FRUKTVINSTILLVERKNING I JANUARI 2017.

TEXT Viktoria Vestun = FOTO Stéphane Lombard

r det ndgon som dr noga med kvalite-

teten vid inkop sa dr det Maria Tiger-

stedt. Det méste man vara om man inte

odlar sjilv menar hon. A andra sidan

kan hon kopa precis vad hon vill och

méste inte anpassa sig efter det som

finns i en egen odling. Hon képer in

alla rivaror firska. Applena pressar

hon direkt och fryser in musten, med-

an béren fryses in som de dr. Dels for att béaren blir lttare
att pressa men ocksa for att jimna ut arbetet ver sdsongen.
Maria handlar garna bar och frukt frin privata trad-
gardar eftersom hon da far mer mogna révaror én om hon
koper fran odlingar. Hon képer &ven in vilda bédr, men da

ska de vara orensade. Det &r inte bra om bdren blivit vid-
rorda alltfér mycket, dé det ger risk for mikrobiell smitta.
Att det kommer blad med vid pressningen av till exempel
blabér dr bara bra, anser Maria. De ger battre motstand vid
pressningen dn de mjuka blabarsskalen.

KOMBINERA SMAKER
De flesta viner i sortimentet hos Mustila Viini bestar av tva
ravaror. Exempel pa smakkombinationer &r svarta vinbér
och blabdr, roda vinbar och hallon samt dpple och ronnbér.
Maria 6vervéiger bade smak och pris nér hon tar fram
ett nytt vin. Kan det g att ta smaken fran en dyr rivara,
som till exempel hjortron, till ett vin av en billigare rdvara,
som vita vinbar?




Révarans tekniska egenskaper, vilket resultat den ger och
hur den é&r att jobba med, 4r ocksa ndgot att ta hansyn till
vid framtagning av ett nytt vin. Till exempel 4r mogna jord-
gubbar vildigt mjuka och kiansliga. Hur svarhanterliga de
ar gdr att ana genom hur vanligt det 4r att anvinda jord-
gubbsarom istéllet for dkta vara inom industrin. Plocka
forsiktigt, frys in snabbt och anvidnd mjuka pressdukar vid
pressningen, tipsar Maria. Jordgubbsvin 4r dven kinsligt
under jasningen, sa blanda gdrna med négot surt som ra-
barber, roda vinbér eller krusbar. Ronnbar ar tvirt emot
vad man kanske tror ett av de mest 6mtaliga baren, vilket
beror pa att de har massor av vildjast. Ronnbar méste dar-
for frysas inom tva timmar efter plockningen.

TA TILLVARA SMAKEN

-Vi har vérldens finaste ravara hér i norr, utbrister Ma-
ria, och for den som vill bevara den goda smaken finns det
mycket att tdinka pa under tillverkningen.

Till exempel 4r det viktigt att krossa och pressa ravaran
forsiktigt. Annars kan den beska frosmaken komma med.
Sarskilt om ravaran innehaller ménga, stora eller starkt
smakande fron. Bade korsbér och hjortron dr exempel pa
rdvaror som ska pressas varsamt.

Ytterligare ett “trick” dr att lagga pressresterna i vat-
ten och dérefter pressa dem igen. Denna vitska innehal-
ler mycket smak fran béaren och kan anvindas istillet for
vattentillsatsen i vinet for att maximera smaken. Det gar
ocksa att jdsa ett vin av vitskan, som sedan blandas med
det fardiga vinet fran forsta pressningen, eller som fér jisa
vidare till vindger. Vdtskan kan &ven anvandas till saft eller
glogg - mojligheterna dr manga.

Nir sjalva vinet sedan jéser giller det att styra tempe-
raturen sé att den inte blir for hog, for dd rymmer” arom-
amnena lattare. Detta galler framférallt rdvaror med deli-
kata aromer, som hjortron.

Det firdiga vinet lagras alltid en langre eller kortare
tid. Jordgubbsvin har den kortaste lagringstiden pa bara
ett par veckor. Men kraftiga, mustiga viner med hég andel
rasaft och hog syrahalt kréver minst tvé drs lagring. Maria
berittar om ett svartvinbarsvin som hon lagrat i 13 ar och
smakade i julas:

- Det smakade som sammet!
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Vilka metoder som ér bast beror ocksa pa vilken smak man
ar ute efter. Maria berdttar att hon visserligen gor ett gott
jordgubbsvin men nir det kommer till cider s& 6nskar hon
en annan smak, en smak av fiarska jordgubbar. Darfor viljer
hon att lata jordgubbar dra i fardig dppelcider istéllet for att
lata jordgubbsréasaft vara med under hela jasningen. Denna
metod anvinder hon aven for sitt hallonvin, d& det kan vara
latt att det blir fel smak vid jasning av hallonrasaft.

SOT AVSLUTNING

Istillet for socker kan kvalitetshonung anvindas, det kan
ge en fin smak till vin. Men honung ska helst inte upphet-
tas och da riskeras istallet oonskade mikroorganismer som
kan ge délig smak vid jasningen. S& for den som vill an-
vinda honung tipsar Maria om att anvinda socker under
sjdlva jasningen och sedan efters6ta med honung. Ett annat
tips dr att anvdnda honung i morka produkter, till exempel
blabérsvin, for dé syns inte grumligheten som honung ofta
orsakar. //

GARDSVIN

Ar du nyfiken pd den finska definitionen av
gardsvin kan du ldsa mer om det i Eldrimner
Mathantverk nr 3, 2015.

CIDER

| ldnder som traditionellt tillverkar cider odlas
speciella ciderapplen, men har i Norden har vi
mestadels sa kallade ”&tépplen”. Dessa har of-
tast inte ratt proportioner av syra och smak for
att gora cider eller vin av. Maria anvénder sig av
den ryska sorten Antonovka som har tillrackligt
hog syrahalt, men hon tycker inte att den ger till-
rackligt med smak sa hon kombinerar den alltid

med nagon annan ravara. Mer om cidertillverk-
ning kan du lédsa om i Eldrimner Mathantverk nr
3,2016.

NORDISK RAVARA

Nér det kommer till vin fran druvor hér vi ofta
att regioner och jordméan spelar stor roll, men for
den som jobbar med vin av bér och frukt spelar
vdder och namnsort storre roll.

- Vinbéar ar utmarkta att géra vin av, det hors val
pa namnet vad béren anvants till séger Maria.
Det finns manga olika sorter att vélja bland:
svarta, réda, grona och vita vinbar. Gréna vinbar
ar farglosa svarta vinbar medan vita vinbéar ar
farglésa roda vinbar. Aven krusbéar ar klassiska
att géra barvin av, och egentligen fungerar alla
véra nordiska béar att géra vin av.
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~ RAVARAN - EN VIKTIG
FORUTSATTNING FOR LOKALT
FISKE OCH FORADLING

IDAG AR DET SVART FOR EN UNG MANNISKA ATT ETABLERA SIG SOM
YRKESFISKARE. MANGA OLIKA FAKTORER MASTE FALLA PA PLATS
OCH SAMHALLSSTOD KAN UTFORMAS PA OLIKA SATT. VI VILL HAR
VISA PA HUR RAVARAN KAN SAKRAS, VILKET EN GRUPP FISKE OCH

FISKFORADLINGSINTRESSERADE SAG NAR VI BESOKTE SCHWEIZ
I BORJAN AV 2017.

TEXT Bengt-Ake Néssén = FOTO Aksel Ydrén

nnan en etablering som yrkesfiskare kan ske ar det
mycket som ska stimma. Allt ifran att fi en yrkes-
fiskarlicens, ha ekonomisk méjlighet, finna en révara
att fiska till att kunna avsitta och eventuellt foradla
fisken. Det behovs stod frin samhillet for att det ska
bli méojligt. Pa var studieresa till Schweiz besokte vi
négra insjéar och sag exempel pé sadant stod.
En av sjoarna var Bielersee, 40 kvadratkilometer
stor och med floden Aare som flyter igenom. Idag &r
nio yrkesfiskarlicenser utfirdade i sjon. Varje licens har en
begrinsning i antalet redskap och vilken maskstorlek som
far anvindas. Ut6ver yrkesfiskarna bedrivs ett aktivt sport-
fiske som arligen fiskar 50-60 ton, vilket utgér cirka 25
procent av produktionen i sjon.

Fram till mitten av 1900-talet vaxte befolkningen runt
Bielersee kraftigt. Det medforde att halten av ndringsam-
nen Okade stort och gav fisket stora fangster. P4 60-talet
byggdes reningen av avloppsvatten ut, vilket efter en tid
ocksé sdnkte ndringshalten i sjon.

Tidigare hade ddelfisken dominerat, men pa 80-talet
hade fangsterna pa 6ring minskat med 80 procent. For att
overleva pd mindre fangster tvingades yrkesfiskarna satsa
pé att 0ka vardet pa fangsten genom foradling. Beslut togs
dven pa att etablera ett fiskbart sikbestand i sjon. Idag ar
sikfangsterna klart dominerande.

Sambhillet satsade pa att klacka sikrom f6r utsdttning
i sjon. Pa studieresan besokte vi ett klackeri i Ligerz, som
ligger vid strandkanten av sjon Bielersee. Dir klacks fraimst
sik men dven gddda och olika dringsstammar. Under de-
cember giller fiskeférbud, men fiskarna har tillstind att
leverera fisk till klackeriet, ddr de toms pa rom och mjolke
och sedan tar fiskarna tillbaka fisken till féradlingen. Det
resulterar i 90 miljoner sikdgg som har en 6verlevnad pé 85
procent. De kldcks i sdrskilda behéllare som genomstrom-
mas av kallt vatten. Klickningen sker efter 360 dygnsgrader.
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Behéllarna delas upp och genomspolas med vatten med tre
olika temperaturer, 1,5, 2,5 och 4 °C. Det innebér att klack-
ningen sker vid tre olika tillfallen. Vid kliackningen flyter
kornen upp till ytan och foljer med vattnet till tankar ut-
omhus. De téms ut i sjon efter ndgra dygn. Utplanteringen
sker sedan vid tre olika tillfallen for att ndgon av grupperna
ska fa optimalt med plankton i sjén vid isdttningen och
ddrmed bra forutsittning for 6verlevnad. En mindre grupp
f6ds upp till yngel i kasse i sjon for att sedan utplanteras.
Géaddrommen tas pa liknande sétt pa varen och oringen &r
fraimst for komplettering i hogt belagna bergssjoar.

Tillvaxttakten for siken i sjon dr storst fram till tre ars
alder, sedan avtar den. Optimalt blir darfor att siken fangas
vid tre ars alder. Da har den hunnit med en naturlig lek.
Darfor finns det krav pa hur stora maskor niten far ha vid
fisket.

Strax bredvid klackeriet har fiskaren Marcel Martin
sitt foretag. Han arbetar med foradling i killaren i sitt bo-
stadshus som ligger 15 meter fran stranden. Ett tak stracker
sig fran bostaden och 6ver batplatsen. Har har han sina
redskap och hdr drar han upp sin béat. Han fiskar med en
liten 6ppen bat, som de flesta fiskarna i trakten gor, med
flyt- och bottengarn. Djup pa niten ar 2,5 meter f6r de sma
och sju meter for de stora. I Schweiz finns omfattande krav
och regelverk kring niten. De maste besiktigas flera gdnger
innan de kan tas i bruk. Det finns stranga krav pé fiskna-
tens maskstorlek, precis pa millimetern, dven nér néten har
legat i sjon. Det gor att det blir dyrt for fiskarna att kopa
nya nét. Marcel har dven ryssjor for gaddfiske. Under taket
har han ocksa sin fiskrok. Siken roks i cirka en timme, 15
minuter i 140 grader, sedan i 80-90 grader.

Marcel har en anstélld i foradlingen. En stor del av
fangsten fileas och skirs ben- och skinnfri, vakuumpackas
och fryses. Har i de ligre delarna av Schweiz ar turistsa-
songen under sommaren. Manga hotell och restauranger



har endast 6ppet d& och deras menyer innehaller fiskritter
med lokalt faingad fisk. Darfor bygger fiskarna upp ett lager
under borjan av aret. Nagra av fiskarna 6ppnar dven serve-
ring sjdlva under sommaren, s dven Martin.

P& restaurangerna serveras filéer av bade sik, giadda
och abborre. Aven mért ir en populir matfisk i omridet.
Vi besokte dven fiskare som hade mindre klickerier som
en sidoinkomst. Klackerier visar att samhillet satsar pa att
gora nagot nar yrkesfisket och dven sportfisket hotas. Det
ar aven en viktig del for besoksnéringen att kunna erbjuda
ett levande omrade kring sjoarna, med yrkesfiske och moj-
lighet att besoka deras foriddling med gérdsbutiker och ser-
veringar och att restaurangerna serverar ritter med ravaror
fran omradet.

Klackerier kanske var den bista 16sningen har for att
sakra en révara, andra losningar kan vara de basta pa andra
stallen. Det viktiga dr att samhéllet ser behoven och ger sitt
stod sa att fiskndringen kan finnas kvar och utvecklas. //

Pa 80-talet hade fangsterna
pd oring minskat med 80
procent. For att overleva pad
mindre fangster tvingades
yrkesfiskarna satsa pd att
Oka vdrdet pd fadngsten
genom forddling.
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LILLA SPANNEFALLA
— DAR SKAPARGLADJEN
ALDRIG TAR SLUT

VAD HANDER NAR TVA INGENJORER,
EN SVENSK OCH EN TYSK, SOM DELAR
JAKTPASSIONEN, TRAFFAS PA JOBBET? JO,
DET KAN FAKTISKT BLI EN UNDERBAR
FAMIL] OCH EN HEL GARD FULL AV LIV
OCH IDEER. DET KAN OCKSA BLI EN
TREVLIG GARDSBUTIK DAR DET SALJS
NAGRA AV VASTRA GOTALANDS GODASTE
HANTVERKSCHARKUTERIER.

TEXT Katrin Schiffer « FOTO Stéphane Lombard

rsprungligen fanns det mjolkkor pa
garden Lilla Spannefalla. Sedan hyrdes
endast boningshuset ut. Dérefter stod
garden tom. Under den tiden bodde
familjen Linda och Giinther Samuels-
son redan pd en liten gird i nirheten
i Karlsberg.

- En gris. En tacka och tvd lamm.
Varfor? Vad vet jag. Det var roligt, helt

enkelt. Sa fick allt sin borjan berdttar Giinter.

Giinther hade efter flytten till Sverige precis tagit ett drs
time-out. Tillbaka till maskinindustrin ville han inte. Linda
jobbade som projektledare pa ett byggforetag i Skovde.

Nirbeldgna gérden Lilla Spannefalla virmdes upp en-
dast med ved och Linda och Giinther hade tagit pa sig upp-
giften att elda regelbundet under vintertiden nir dgaren,
Lindas pappa, inte hade tid med det. Nagot senare flyttade
familjen dit. Skulle det kanske bli en histgard? Ritningar-
na var redan gjorda. Nej, bestimdes det nagot senare. Det
skulle bli alldeles for mycket folk och héstar i skogarna som
skulle stora viltet och jakten. Istéllet koptes 50 tackor och
en bagge. Nér transportbilen korde upp pa garden kom den
stora nervositeten.

- Hur ska vi klara det hédr?

Men det gick bra. Ett tag senare utdkades garden med
sju limousinkor med sina kalvar och en avelstjur. Nér trans-
portbilen denna gang korde upp pé garden blev nervosite-
ten dnnu storre, berdttar Giinther.

- Vad har jag gjort?

Aven detta inkép gick bra och allt 16stes med hjilp av
ndgra improvisationer pa stallfronten. Nér det var dags att
slakta noétdjuren tog de tillbaka en tjur fran slakteriet for
att sdlja kottlddor till bekanta. Men det som fanns i kottla-
dorna upprorde Giinther:

- Vad ska man gora som en familj med sju kilo stora
kottbitar?
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Han 6ppnade alla lador, tog hand om finstyckningen
och fick mycket berom for det. Da foddes idén till ett eget
gardsslakteri med styckning till kottlador. Vilthanterings-
anldggningen och charkuteriet tillkom ganska snabbt, lik-
som gérdsbutiken.

Under hela tiden pagick renoveringar, ombyggnationer
och nybyggnationer. Allt for att det skulle fungera val i det
nya vardagslivet och for att det skulle bli snyggt ocksa.

- Nir en kund svinger in till garden ska det se bade
snyggt och ordentligt ut. Nér varen kommer brukar vi ha

notkreaturen pé ena sidan infarten och pa andra sidan
tackorna med sina lamm, berittar Giinther. Jag 4r ganska
noggrann, men skulle inte direkt sdga perfektionist.

- Det skulle jag kalla det for, sdger Linda och skrattar.
Men det giller ju dven kottet. Det ska ocksa ha ett trevlig
utseende, vara ordentlig styckat, snyggt férpackad med fin
etikett. Jag skulle inte kunna silja en kottfarsklump med
synliga frostskador, i nagon pase, men édven det finns,
tyvarr.
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For Giinther omfattar en bra kottkvalitet bland annat att
kottet inte far vara segt, framforallt inte nér det kostar en
del. Kottet av till exempel not och édlg hangmoras darfor pa
Lilla Spannefalla i flera veckor. Forutsittningen for denna
lingsamma mogningsprocess dr en sa stressfri slakt som
mojligt.

- Jag vill inte skicka ivdg nagot djur till slakt. Slakten
ska ske hemma, djuret ska inte kdnna négot. P4 det har sat-
tet blir det ett bra kétt. Annu bittre vore det om vi skulle
kunna skjuta djuren ute i sin hage istallet fér inne i slakte-
riet, sdger Linda.

Redan for flera &r sedan engagerade Giinther sig for att
kunna skjuta Highland cattle at en bekant, med kulvapen i
hagen, men han fick inget tillstand for det.

- Det ar obegripligt. Jag skjuter ju 4ven bison i hage och
da blir det godkint. Varfor far jag inte skjuta not, det borde
gilla samma regler dven dar.

Det mesta av kottet som siljs pé Lilla Spannefalla siljs
farskt i butiken samt i form av kottlddor. Men dven fryst
kott séljs och kottfars forstas. Glinther tycker att det fort-
farande ar alldeles f6r mycket, sarskilt av det legoslaktade
kottet, som mals till fars.

- Ibland lyckas jag med att limna forslag om att fin-
stycka kottet istdllet, men manga tar inte vara pa mojlig-
heterna som egentligen skulle finnas. Kottfars dr sa pass
viktigt i Sverige.

I kottdisken i den friascha gdrdsbutiken trings noggrant
finstyckade detaljer bredvid charkuterier av alla produkt-
kategorier och kottslag. Forutom kott av de egna Linde-
rodsgrisarna, limousinnétkreaturen och olika lammraser
finns produkter av bison, dlg, vildsvin, hjort, radjur och
dven charkuterier av kanin.

- Under grillsisongen képer kunderna ménga olika
slags farskkorvar, berittar Linda. Sjalv har Linda och
Giinther inte nagon favoritprodukt utan den kan variera.

- Jag hittar pa nya kreationer pa lopande, annars blir
det ju langtrakigt, sdger Giinther.

- Just nu gillar jag en lammkorv med Jamaicarom i.
Den heter Bda-rusad lammbkorv. Originella namn &r valdigt
roliga, tycker jag, sdger Linda.

Ganska nyligen satte forsdljningen via Skovdes REKO-
ring i gang. Detta initiativ beskrivs av Linda och Giinther
som vildigt professionellt organiserat och deltagandet bor-
jade mycket framgangsrikt. Paret berattar om manga for-
delar for foretaget jamfort med traditionella forséljningar
pa marknader.

- Vi vet precis i forvig vad som kommer att séljas. Vi
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tar endast med det som &r forbestillt och dker tomhinta
hem igen. Detta sitt att silja dr otroligt effektivt for oss.

For det mesta har allt gatt framat for det unga foretaget,
men paret beréttar 4ven om svara tider och bakslag. Borjan
av slakteribygget till exempel blev en katastrof som till sist
fick rivas bort med en gravmaskin.

- Det var ett enda fuskbygge, vi hade otrolig otur med
det forsta byggforetaget. For oss blev detta nidstan borjan
till slutet av allt. Det var néra. Oj, det var inte litt. Men vi
klarade oss, beriattar Giinther.

Forutom att jagarparet engagerar sig inom naturskyd-
det och anldggning av tradgrupperingar och hickar pé sina
marker finns ytterligare en passion att dgna sin tid at: de
gamla stenmurarna samt jordkillaren pa och omkring gér-
den. Dessa betraktas som ett kulturhistoriskt arv av méan-
niskornas slitsamma liv i forna tiden. Under flera kurs-
tillfallen har Ginther lart ut sin kunskap om restaurering
av gamla stenmurar och jordkéllare och ser fram emot att
fortsatta med detta dven framover.

Akng, Vi GEVMDRY
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Hans-Giinther 4ar utbildad maskiningenjér. Nyfikenhet,
kreativitet och noggrannhet ar avgoérande inom det har yr-
ket. I kombinationen med bade en gedigen jigarutbildning
och en stor passion for allt kring jakten, bildades grunden
for den autodidaktiska utvecklingen inom slakt, styckning
och hantverkscharkuteri som han har genomgatt under
ménga ar och vilken alltid kommer att fortskrida.

Linda dr vdg- och vatteningenjor med liknande innova-
tiva egenskaper som Hans-Giinther har. Hon jobbade linge
inom byggbranschen, men ansvarar idag fér gardens bok-
foring och skoter en stor del av kundkontakterna. Hon éls-
kar lika mycket det praktiska arbetet, sarskilt gardens djur.
Deras vialmaende dr hennes passion.

Verksamheten pa Lilla Spannefalla rullar pa, hela buti-
ken dr fullspidckad med hirliga hantverkscharkuterier och
fina kottdetaljer. Var ligger nyckeln till framgangen? Linda
berittar:

- Vi har fran borjan sagt “kvalitet fore kvantitet” och att
vi i alla fall inte vill bli for stora.

- Vi vill inte sélja via nagot storskaligt foretag eller bu-
tikskedja. Det som finns hér ska séljas har pa plats eller via
sma butiker, sdger Hans-Giinther.

I gardsbutiken ar variationen av produktutbudet otrolig
stor och bred.
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- Jag vill inte specialisera mig pé endast not eller endast
gris eller lamm. Jag tror att det fungerar bast nir vi verk-
ligen tar vara pa allt som garden erbjuds. Hir kan kunden
hitta allt inom kétt och chark pa ett enda stille.

- Aven vid REKO-férsiljningen finns férdelar av att vi
har ett brett sortiment, férklarar Linda. Ménga viljer lite av
varje i sin bestallning.

Hela kedjan finns pa gérden - fran uppfédning av olika
djurslag som fods upp med inget annat 4n egenproducerat
grovfoder, till girdsslakteri, styckning, charktillverkning
och forséljning. Och dessutom allt kring jakt och vilthan-
tering.

- Ja, det &r faktiskt speciellt och det dr precis det jag
vill prata om med kunderna. Jag kan beritta att lamningen
borjar snart. Jag kan exakt férklara var denna kottbit kom-
mer ifrdn. Jag kan sdga att djuret madde bra hela sitt liv. Det
dr just det manga kunder dr intresserade av och efterfragar,
sdger Linda. Visst, det finns dven négra som séger att de
inte kan dta lammkott eftersom de har sett lammen ute i
hagen framfor butiken. Det dr ocksa okej, men for oss ar
det s att vi kan ata kott nér vi vet att djuren har haft bra.
Hit kommer till och med vegetarianer och handlar kétt, nar
de ska fa besok. Da vill de kopa nagot som de kan sté for.
Varken Linda eller Hans-Giinther kommer fran jordbruks-
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familjer eller har nagon utbildning som é&r direkt relaterad
till den aktuella verksamheten som bedrivs pa Lilla Spanne-
falla, men utvecklingen gar med stora steg framaét. Varifran
kommer drivkraften?

- Forst och fraimst maste man nog gilla det som man
héller p& med, siger Hans-Giinther. Man behé6ver &ven
kunna vara bara med sig sjélv, periodvis kan det hinda
att man inte traffar manga manniskor. Eller faktiskt ingen
forutom den egna familjen. A andra sidan ir jag min egen
chef, jag kan gora precis vad jag vill.

— For oss ér det jobb och fritid samtidigt, jag gillar det,
sdger Linda. Fér mig kdnns det som semester nér jag gar ut
och tittar till faren varje kvill. Ofta foljer barnen med.
Garden ligger ndra Tibro som i sin tur inte heller &r sdr-
skilt stort och dndé har Lilla Spannefalla lyckats bra med
sin gérdsforsiljning.

- Titta, sdger Linda och pekar pa ett gulnat tidnings-
klipp med rubriken "Bésta rokta flasket finns i Spannefalla”
som sitter tillsammans med en hel rad medaljer fran SM i
Mathantverk pa viggen bredvid kottdisken. Att vinna i SM
i Mathantverk blev genombrottet. Det hjilpte verkligen. Vi
syntes i media. Da borjade folk komma till gardsbutiken
som precis hade 6ppnat. Nu anvinder vi oss av Eldrimner-
medaljerna inom marknadsforingen valdigt ofta.

Linda och Hans-Giinther vill tavla i SM i Mathantverk dven
iar

- Vi funderar redan med vilka produkter och héller pa
att experimentera.

- Vi har stor respekt for juryn eftersom vi vet att det
finns tyska charkméstare med, sager Hans-Giinther.
Arbetet med att utveckla garden pégar stindigt, paret har
manga planer.

- Det finns ju hela tiden nagot nytt att gora, sager
Hans-Giinther. Och det finns sa pass manga byggnader har.
Vi haller pd med renoveringen av gamla ladugirden sedan
ett tag, ddr blir det investeringar dven i r. Sen drommer jag
om en jordkallare for lufttorkning av hela kottbitar. En rik-
tig fin jordkillare. Vi vill ocksé ha ett riktigt mognadsrum
till salamiproduktionen. Men allt kostar mycket pengar. Vi
far se... //
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VALDA GRONSAKER OCH

SMAKRIKA PRODUKTER

- HAR AR EKOLOGISKT, AROMATISKT OCH SMAKFULLT LEDORDEN. DET
GEOGRAFISKA LAGET AR GYNNSAMT FOR MIN PRODUKTION, SAGER
EVA GUSTAVSSON, GRONSAKSODLARE OCH FORADLARE SOM DRIVER

FORETAGET SOLSYRAN STRAX UTANFOR ORSA.

TEXT Kerstin Magnusson = FOTO Solsyran

BUTIK>>

va Gustavsson har lang erfarenhet av att
odla gronsaker till foradling. Hon har
sedan slutet av 1980-talet odlat gronsa-
ker pa friland och i kallvaxthus i enlighet
med KRAVs regelverk. Bide produktion
och foradling sker pd ett smaskaligt och
hantverksmassigt vis. Eva arbetar sjalv i
produktionen, men tar under de intensiva
perioderna in timanstilld personal.

Den frimsta produkten som tillverkas av Solsyran &r
syrade gronsaker. Varje ar tillverkas cirka 9 ton fardig pro-
dukt som siljs till grossister och butiker. Grénsakerna finns
aven till forsiljning i den egna gardsbutiken.

Viért samtal kommer i huvudsak att kretsa kring hur
Eva tanker kring kvaliteten hos de gronsaker hon anvénder
i tillverkningen av de mjélksyrade gronsakerna. Mj6lksyra-
bakterierna behover ett spektrum av mineraler och vitami-
ner for att uppforoka sig i jasningsprocessen.

- I sa stor utstrackning det dr mojligt anvander jag
mina egenodlade gronsaker. Pa sa vis far jag en ravara med
de egenskaper som limpar sig f6r mjolksyrajisning. Helst
anvinder jag mig av gronskar som vuxit langsamt eftersom
det ger dem mer arom och smak.

Att foretaget ligger i Dalarna ar en fordel da de jamfo-
relsevis kalla somrarna ger langsamvixande gronsaker.

Nir de egna ravarorna inte racker till kdper Eva in fran
andra odlare, fraimst morot och vitkal.

- Jag koper i forsta hand fran odlare i min nirhet och
efterfragar da senare sorter; de har en lidngre vixtperiod.

Solsyran stiller vissa krav pa de gronsaker som kops in.
De ska vara KRAV-odlade och friska och inte dverdrivet
stora. Ekvationen ar enkel: ju hégre kvalitet rdvaran haller
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utifran Solsyrans 6nskemal om friskhet, arom och odlings-
betingelser, desto smakrikare blir den slutliga produkten.

Vért samtal gar vidare in pa hur godslingen av gronsa-
ker kan paverka den slutliga produkten.

- De gronsaker jag anvinder vid mjolksyrajasning ska
helst vara sparsamt eller inte alls godslade med kvéveba-
serat godsel. For att gronsakerna ska ses som optimala for
tillverkningen av mina produkter ska de ha vuxit i rik mull
med god aktivitet dar det bundna kvévet stindigt blir till-
gangligt.

Aven om aromen och smaken hos en kvivegodslad
gronsak inte dndras namnvart upplever Eva att dessa gron-
saker blir skorare och kan lagras kortare innan de méste
foradlas. Dartill blir kvavegodslade gronsaker i den firdiga
produkten mindre krispiga.

Eva berdttar att hon ofta stoter pa recept pa mjolksy-
rade gronsaker som ger radet att 6ka salthalten i inldgg-
ningen for att bibehalla gronsakernas krispighet. Detta har
dock aldrig varit ett alternativ vid tillverkningen av Solsy-
rans produkter — de innehaller en salthalt pa en procent,
inte mer.

- Aven om krispighet pa de inlagda ravarorna ir en ef-
terstravansvard kvalitetsaspekt, innebar en hog salthalt att
de naturliga smakerna och aromerna hos ravarorna déljs,
férklarar Eva. Jag upplever att de som handlar mina pro-
dukter handlar dem for att de uppskattar smaken. Konsis-
tensen pa de mjolksyrade gronsakerna ar inte det viktigaste
for mina kunder.

Eva sammanfattar sjalva essensen av vart samtal med
orden:

- Du kan aldrig férédla en produkt till att bli béttre dn
sin ravara. //
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LYCKAD KOMBINATION

VIKTIGA RAVAROR BAKOM ORRANAS OSTAR AR MJOLKEN FRAN DE
EGNA GETTERNA OCH KOMJOLK SOM KOPS IN FRAN ETT
NARLIGGANDE EKOLOGISKT JORDBRUK.

TEXT Annigun Wedin = FOTO Orranas

idigare bodde Boel Dahlberg och hennes
man Lars i Stockholm. Boel arbetade som
verksamhetschef inom vard och dldreom-
sorg och Lars som bergingenjér. Nir bar-
nen var utflugna kom tanken pa att gora
ndgot annat i livet. Ett besok pé ett gards-
mejeri pa Ljustero i Stockholms skargérd
inspirerade och vickte drommen om en
egen getgard. Garden Orranis i Blekinge koptes in 2009
och flyttlasset gick fran storstan.

Lars gick en ystningskurs pa Eldrimner och de féljde
dven med pé en studieresa till Frankrike. Sen kom den egna
tillverkningen igdng och forsta getosten tillverkades 2010.
Ett &r senare vann de silver i SM i Mathantverk for sin vita
Caprin. Deras mal dr att producera goda ostar med hog
kvalitet. Men de har ocksd hoga djuretiska mal och haller
darfor pa att lagga om till ekologisk produktion. Fér Boel
och Lars dr det viktigt att ha full kontroll pa hela produk-
tionskedjan frén uppfodning av getterna, foder och till den
firdiga osten. Anders Akesson som de képer komjslk av
har pa samma sitt kontroll 6ver sin kedja.

Anders har ett jordbruk i Olsing i stra Blekinge pa
100 hektar och 40 mjolkkor. Han tréttnade pa det konven-
tionella jordbruket och blev ekologisk lantbrukare 1997. Ar
2003 levererade han ekomjolk for forsta gangen.

MINUTIOS KOLL PA MJOLKEN

Boel undrar vad Anders egentligen ténkte nir det kom en
galen stockholmare och fragade om hon fick kopa mjolk
fran hans gérd. Anders, i sin tur, funderade ett tag innan
han svarade ja. Idag kdnner han sig extra stolt over att fa
leverera mjolk till gdrdsmejeriet.

- Boel dr den som léser kvittot fran Arla mest noggrant,
berdttar Anders.

Mjolkens kvalitet och hygien ér ytterst viktig vid ost-
produktion. Pa kvittot gar det bland annat att se mjolkens
celltal och hur mycket sporer som finns i mjélken. Skulle
det vara for mycket sporer innebdr det hygienproblem.

Mjolken pastoriseras pd Orrands men sporerna gér inte att
pastorisera bort och efter 4-5 veckor utvecklas da en smor-
syrajasning vilket gor att osten sviller och inte gar att silja.
Att ligga pa tio procent ostutbyte anses normalt, vilket be-
tyder att det krévs tio liter mjolk till ett kilo ost. Boel kan
vid vissa ystningar fa ut 20 procent i ostutbyte. D4 ér det
extremt bra niva av kasein i komjélken.

For att fa fram en s bra rdvara poangterar Anders att
protein- och energiinnehall maste vara ritt i djurens fo-
derstat. Allra viktigast ar ett bra grovfoder. Vid skordetid
analyseras vallarna néstan varje dag for att kunna skorda
grovfodret vid ratt tidpunkt.

- Det viktiga 4r att packa, packa och ater packa gron-
massan for att fa ett bra ensilage, siger Anders.

Anders tar ldng tid pd sig att skorda jamfort med andra
bonder, eftersom han 4r sa noggrann.

Provmj6lkning sker en gang i ménaden for att se vad
varje enskild ko mjolkar.

- En glad ko producerar mer mjolk. Nar jag anstallde
en ny medarbetare pa gérden inférde hon musik under
mjo6lkningen. Det har varit positivt eftersom korna mjélkar
mer nér de far lyssna pd musik.

I ar har Anders prisats med guldmedalj av Kung Carl
Gustaf for 23 ars leverans av felfri mjolk, “for skicklighet
och ansvarskénsla”. Ostarna fran Orranis har i sin tur vun-
nit manga medaljer pd SM i Mathantverk genom aren. Det
kallar vi en lyckad kombination av bra ravara och bra for-
adling. //




SAMARBETE OCH SAMSYN

ADAM ARNESSON OCH ADAM SLOTTNER HAR INTE BARA FORNAMNET
GEMENSAMT. DE SAMARBETAR' OCKSA NAR DET GALLER ATT FA TILL EN
VARDIG SLAKT, OCH MED DEN, BASTA MOJLIGA KOTTKVALITE.

R &
TEXT AnniguriW*in » FOTO Stéphane Lombard
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emensamma  varderingar
underlattar allt samarbete,
och sddana har Adam och
Adam. Bada foder upp sina
far och notkreatur ekolo-
giskt. Adam Arnesson hél-
ler sig dessutom med eko-
logiska Linderédsgrisar. Att
djuren slaktas vardigt och s&
stressfritt som mojligt 4r av storsta betydelse for
dem béda tva.

ADAM ARNESSON

Adam Arnesson driver Jannelunds gard. Gar-
den ar KRAV-certifierad sedan 1995. Adam ser
sig sjilv som forvaltare av en bit mark f6r kom-
mande generationer med de véxter, djur och in-
sekter som hor hemma dér. Sa att producera pa
ett hallbart satt 4r viktigt, pa flera sdtt, inte minst
for planeten menar han. Att djuren som fods upp
och far leva ett sa bra och naturligt liv som mojligt
ar av storsta vikt.

- Det ér sjalvklart att producera en sddan bra
ravara som mojligt.

Adam tycker att han har en skyldighet att "fol-
ja med” djuren (révaran), sa att full respekt visas
for dem &ven i stegen utanfor garden.

Jannelunds gard forddlar en del kott sjilva
och arbetar med charkverksamhet under en kort
koncentrerad period varje ar. For att sdkra hela
kedjan frén jord till bord &terstar det dock att
hitta lokala slaktare och charkuterister.

Adam menar att den mest harmoniska slakten
skulle uppnds om avlivningen kunde ske i hagen,
ndgot som skulle kunna goras av bonden sjilv el-
ler av en professionell jagare.

ADAM SLOTTNER

Adam Slottner med familj driver Sorgirdens
slakt, chark och gardsbutik. De foder upp nét-
kreatur och lamm. 2008 borjade de bygga upp ett
gardsslakteri som stod klart 2011.

Planen var att i huvudsak slakta egna djur men
dven ta sig an en del legoslakt. Idag har legoslak-
ten blivit den storsta delen. I fjol slaktade de 1 640
djur. Av dem var 15 notkreatur och 100-150 lamm
egna djur. Att slakta 4t andra innebér att man ges
ett fortroende. Det fortroendet ska man varda och
vara ridd om, férklarar Adam.

Kvalitén pa kottet dr beroende av manga
faktorer. Uppfodningen av djuren ér viktig men
det dr dven mottagandet av djuren pé slakteriet.
Adam poéngterar att det 4r a och o att djuren har
mat och vatten medan de véntar. Slakten maste
ske sd fri som stress som mojligt och Adam menar
att ett satt dr att lata djuren f4 std 6ver en natt pa
slakteriet. Det dr av stor betydelse att djur som
gatt tillsammans far vara kvar i gruppen. De flesta
tamdjur ar flockdjur och vill ha sillskap.

39

Hos Adam fixeras inga djur. Vid avlivning an-
vands hagelgevir for notkreatur och bultpistol for
lamm och grisar.

Adam anser att det godaste kottet far man frén
dldre kor. Dérefter foljer kott fran kviga, stut och
sist ungtjur.

Kottet hingmoras, men pé vilket sitt det ska
ske bestams bland annat av temperatur och luft-
fuktighet. Under hangningen forlorar kottet vat-
ten och slaktkroppen minskar i vikt med 10 till
15 procent.

Merparten av kottet séljs i den egna gardsbu-
tiken, ungefir ett notkreatur i veckan.

Adam har mirkt att det ar viktigt for kunder-
na att fa se djurens miljo. Att kottet kanske kom-
mer fran grannens djur &r inget problem - bara
man talar om det.

Gérden arbetar en del med charkprodukter.
Av gris och lamm gors fyra olika sorters farskkor-
var utan nitrit. Aven hamburgare tillverkas. Da-
remot lamnar de bort kott for rokning. Forhopp-
ningen ar att charkproduktionen ska utokas. Idag
inryms hela verksamheten pa 112 kvadratmeter
och planer finns for en ombyggnation som skulle
kunna inrymma en charklokal. Adam vill ocksd
utoka verksamheten med gronsaker och kan tén-
ka sig borja tillverka chutney.

VAD AR KVALITET?

Ménga faktorer kan vigas in i ordet kvalitet: ras,
alder, styckningskvalitet, pris, att det slaktas pa
ett litet slakteri, att man kan se hur djuren har
det, ursprung och sparbarhet, narhet med mera.
Djurens foder har stor ocksé betydelse for kottets
kvalitet. Spannmal binder vatten och gor att kot-
tet smakar mindre.

FORSALJINING

- Gardsbutiken &r det roliga for det ar dar
man moter manga av slutkonsumenterna.

Bade Adam Arnesson och Adam Slottner an-
ser att det dr viktigt att hitta ratt kunder som &r
beredda att betala f6r bra kvalité och bra djurom-
sorg. Bada har 6ppen gérd, det vill sdga att alla
besokare kan fa se hur uppfodningen gar till. Pa
sa vis byggs en tillit upp.

Alla maste hitta sitt eget sétt att silja pa. Bade
Adam Arnesson och Adam Slottner skéter sjilva
all forsdljning till privatpersoner och restaurang-
er. Tidigare var det lttare att sélja till Stockholm
an till den lokala marknaden, men i dag marker
de inte av nagon skillnad.

De menar att det dr oerhort viktigt att prata
om sina produkter pé ett genomtankt och tydligt
satt. Adam Arnesson anvéinder sig av sociala me-
dier for att fora ut sitt budskap om respekt for djur,
vaxter och jord pd ett bredare plan. Hans kunder,
privatpersoner men dven restauranger, framhaller
att en hallbar djuruppfédning 4r viktig. //
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FRAMGARDEN OCH ASBERGET

- KAN JAG KORA? UNDRAR EVA.
- OK, KOR, SAGER ANN.

TEXT Ines Backlund = FOTO Stéphane Lombard

lockan dr 14.00. Dagens ystning vid As-
bergets Gardsmejeri ar klar och forbere-
delserna infér leveransen av kom;jélk fran
Framgarden ér fardiga: mjolkledningen
ar diskad och plattformen rengjord.
Mjolkbonden Eva Jonsson har anldnt
med 700 liter mjolk i tanken. Efter nog-
granna hygienrutiner infér mjélkningen
och sedan snabb nedkylning av mjolken
innan transporten, dr hon nu redo for att leverera. Hon har
egen pump som kopplas till mejeriets rérledning.

- Mina ystkar rymmer 700 liter mj6lk, berédttar me-
jeristen Ann Klensmeden. Det &r s& smidigt och bra med
leveranserna fran Framgarden. De tar sjilva hand om ren-
goringen av pump och tank. De har ocksa anvindning f6r
den vassle som blir 6ver efter ystningen.

Under natten pastoriseras mjolken. Ystningen startar
nédsta morgon och dr klar innan nasta leverans dagen darpa.

GEMENSAM VARDEGRUND

- Vi har ett verkligt bra samarbete siger bide Ann och
Eva. Vi har en gemensam vérdegrund, litar pa varandra och
inser bada vikten av att ha fasta rutiner.

Det dr under en vecka i maj vi talas vid och Framgérden
ska leverera 2 800 liter mjolk till Anns produktion av julos-
tar. Det ar hardostar och blamogelostar med sting, som ska
vara fardiga for lagring innan semestern och for forséljning
till julen. Den mesta komj6lken levereras nir Anns getter

~ Vi levererar cirka 80-90 ton mjolk per ar till Asber-
gets Gardmejeri, berdttar Eva. Resten, drygt tva tredjedelar
av hela produktionen, gar till Norrmejerier. Vi ser minga
positiva effekter av samarbetet. Vi far bittre betalt - en
krona mer per liter mjolk plus ersittning for transporten.
Vasslen blir bra proteinfoder till grisarna. Och jag kan kopa
tillbaka fina ostar fran Ann till min restaurang.

- Vi har 45 r6da SRB-kor som ger kravcertifierad, hog-
kvalitativ mjolk. Den haller cirka 4,0-4,5 procent fett och
3,5 procent protein.

- Kor ér vildigt beroende av rutiner och héller man
sig till dem far man i gengdld god mjolk. Det 4r viktigt att
mjolken har sa lite kontakt som mojligt med syre. Vi gor
noggranna analyser for att hilla koll pa att det inte blir bak-
terier eller hoga celltal. Lars dr mycket noga med utfodring-
en av djuren. De far i huvudsak grés, farskt eller ensilerat
fran garden och egenodlat spannmal.

Ann och hennes medarbetare i mejeriet &r mycket noj-
da med komjolken fran Framnis:

- Den ér alltid frasch, doftar gott och ger ett hogt ut-
byte, sdger hon. Vi har hela tiden kontakt med varandra,
sd om nagot fordndras, exempelvis om fetthalten blir ndgot
hogre i mjolken — som den kan bli vid kalvning - s& for-
varnar Eva om det. D4 att jag kan anpassa min ystning till
mjolkens sammanséttning.

Ann berittar ocksé att mjolken fran de egna getterna
inte helt racker till. Nagra ganger i veckan far hon darfor fin
och omsorgsfullt levererad getmjolk fran Marlene Ljung-
dahl pa Vilje getgard i Oviken.
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ASBERGETS GARDSMEJERI - VALKANDA
OSTAR

Ann Klensmeden kan snart rdkna sig till veteranerna
nar det giller hantverksmaissig ystning av ost. Hon
skaffade getter och borjade ysta 1983.

- Da hade jag tva 300 liters grytor. Nu har jag tva
700-liters, en mesegryta och plats for cirka 100 mjol-
kande getter.

Verksamheten pi Asberget har vixt sakta men
sakert, frdn att ha varit ensam har Ann idag fem an-
stdllda pé plats och tva “knallar” som ér ute och siljer.
Hon élskar verkligen att gora ost, men gillar ocksd att
vara ute och silja sina ostar. Hon dr ute p4 marknader
mest varje helg.

- Jag arbetar in marknaderna och skaffar kon-
takter at de andra siljarna, siger hon. Bést siljer vi
i Jamtland, efter norrlandskusten och i Stockholm.
Getosten ar mer efterfragad i storstiderna, medan
koostarna sdljer bra hér i norr.

Ann Klensmeden har ett 20-tal olika ostar i sitt
sortiment: hilften ko-, hilften getost. Mesen ar den
enskilt storsta produkten. P4 somrarna ir Asberget
ett omtyckt besoksmal. D& kan man fika, dta lunch,
handla ost och delta i killingvandring - ett hirligt
noje for barnfamiljer.

FRAMGARDEN - KALASMAT, BOENDE
OCH DJUR

Lars Jonsson blev bonde pé sin sliktgard Framgar-
den i Skylnds 1978. S& smaningom 6vergav hustrun
Eva vérdjobbet for arbetet pa garden. Idag ar ocksa
en av de tre dottrarna involverad i skétseln av djuren,
medan Eva sjilv har huvudansvar for restaurang och
boende.

- Det var 2009 vi drog igdng den verksamheten,
berittar Eva. Vi har bed & breakfast och ordnar ocksa
luncher och middagar for grupper pé helst 8-10 per-
soner. Jag lagar all mat fran grunden och nistan alla
ravaror kommer fran garden. Vi har ju allt: kott, gron-
saker, fisk och vilt.

Pa garden finns, utover de roda SRB-korna, ocksa
kvigor, kalvar, stutar, grisar och forstds hundar och
katter. De turister som kommer erbjuds olika aktivi-
teter. Konferensgésterna har eget program, men det ar
Framgérdens mat som framst lockar alla. //
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ERIK SVENSSON BOR]A DE ME GRISAR FOR AT ROLIGT
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arden ar gammal, fran 1565, och Erik &r
17:e generationen. Att han skulle bli bonde
var sjdlvklart och nagot han drémde om re-
dan nidr han var liten. Familjen drev inget
jordbruk nér han vixte upp sé han fick star-
ta fran grunden.

- Jag satte igang 2010. D& hade jag
30-40 sommargrisar, aret efter skaffade jag
dubbelt sa ménga.

Erik kopte sina forsta suggor 2012 och byggde sitt forsta stall
med plats for tolv djur. Ar 2014 byggde han ut igen och 6kade pa
till 25 suggor. Ar 2016 byggde han ut rejilt och gjorde plats for
totalt 65. Ett stort stall pa 1 200 kvadratmeter stod klart i augusti.

- Vi har 6kat med det dubbla varje ar, men nu ar det svart att
dubbla igen.

Nir Erik startade sitt foretag var det manga som sa att han inte
var klok som satsade pa ekologiskt och pé att bygga for grisar i
Jamtland. Idag arbetar han heltid pa Eriksgarden och har tankar
pé att anstélla. Det som fick honom att satsa pa kottproduktion
var att han sag att det fanns en efterfragan.

- Jag hade en stark kénsla att det ekologiska var pa gang. Jag
chansade och sdg snabbt att det gick bra i en liten skala. Det har
med eko-grisar har stétt stilla och stampat i manga dr men 2014
vande det. Efter 2014 har det exploderat. Jag tror att det beror pa
debatten, samhallsklimatet och EU-valet.

FOREDOMLIGT ARBETE
For fem ar sedan tog Magnus Nilsson pa Fiaviken Magasinet kon-
takt med Erik och fragade efter flask.

Magnus fick upp 6gonen for hans ekologiska produktion och
framtidsplaner. Sedan dess har han levererat regelbundet till Un-
dersakers Charkuteriefabrik och till restaurangen i Faviken.

Erik upplever att samarbetet med Undersdkers Charkuterie-
fabrik dr mycket bra.

- Jag levererar dit varannan vecka och de berittar vad de vill
ha, ndr de vill ha och hur. Det dr nédra och enkelt mellan oss.
Korta ledningar.

Han levererar inte si mycket till andra mathantverkare. Vissa
tycker att hans ekologiska ravara blir for dyr och da koper de inte.

- Vi som héller pa med ekologiskt och lokalt jobbar hart for
det har. Tyvarr 4r det manga som rider pa vagen utan att vara
hundra procent lokala. De koper billigt pa “flaskborsen” och kall-
lar det sedan f6r lokal korv och lokalproducerad korv. Men i Un-
derséker viker de inte en tum pa det. Och tar det slut pd mina
grisar under en period sa sdljer de inte sdna produkter helt enkelt.
Dé far kunderna vénta.

- Magnus och de andra som jobbar med honom ar féredémen i
Jamtland pa charksidan. Det finns inga som 4r sa medvetna, kon-
sekventa och duktiga som de. De leder utvecklingen.

Han forklarar att det ofta 4r de med ravaran i botten som blir
pressade nédr det kommer till pris, men Undersaker ar jatteduk-
tiga pa att vanda det vilket leder till hillbarhet och langsiktighet.

- Magnus borjade med mig och frigade vad jag behover for
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— TEMA —

att klara mig. ”Vad vill du ha for ditt flisk?” D4 sa jag ett
pris.

For Erik dr det viktigt att det ska béra sig for en relativt
stor drift.

- Jag dr ingen smébrukare eller mathantverkare. Jag har
ingen ideologi utan jag vill helt enkelt kunna forsérja mig
pé det hér foretaget rent ekonomiskt.

For tva ar sedan borjade Eriksgarden leverera kott till
Scan. Scan ar gardens storsta kund och hade han inte haft
dem i ryggen hade han inte vagat satsa sa stort. Med den
volym Eriksgarden har maste man ha ett slakteri i ryggen.

- Utan Scan hade jag inte fatt med mig ndgon bank och
da hade jag sikert legat somnlos. For mig hade det hade
aldrig rdckt att bara sélja till mathantverkare.

Ungefar 30 procent av grisarna gar till Undersaker,
resten till Scan. Fran Eriksgirden &r det drligen 800-1 000
grisar som levereras till Scan och 300-400 grisar till Un-
dersdker. Aldre och stérre grisar gr till Fiviken eftersom
de vill ha feta grisar och gor chark av i stort sett allt. Bara
10 procent anvénds till detaljer.

— Magnus bérjiade med mig och
fragade vad jag behover for att
klara mig. "Vad vill du ha for ditt

flask?” Da sa jag ett pris.

Scan ddremot vill ha mindre grisar som viger 85-90 kg.
Dir ger en hogre kéttprocent hogre betalning. Scan betalar
ingenting for fettet. Med Undersékers chark ar det precis
tvartom. De betalar dven for fettet. Den har unika kombi-
nationen har blivit en 16nsam affér fér Eriksgérden.

SALJER KVALITET

Grisarna som Erik foder upp ér en vanlig treraskorsning.
Suggorna ar en blandning av Yorkshire och lantras. Galten
ar en Hampshire.

Foderkostnaden for ekologisk produktion dr dubbelt sa
dyr och byggnaderna édr dubbelt s& stora dn vid konven-
tionell produktion. Att det ar stor skillnad i produktion av
ekologiska grisar paverkar naturligtvis priset pa kottet. Pa
detaljer slar priset valdigt hart, ekologisk fldskfilé och kot-
letter &r dubbelt s dyra.

- I slutdndan &r det lyx att kunna kopa sén hir mat.
De stora massorna nar vi aldrig eftersom manga har daligt
stallt och folk ar vana vid att kopa billigt griskott, men vi
kan inte sédlja mathantverk pa pris och prisa in oss pa affa-




— TEMA —

rerna. Vi blir alltid utkonkurrerade av billiga charkproduk-
ter. Vi ska sdlja kvalitet och sdtta ett rejalt pris.

Av allt griskott i Sverige idag dr det, trots ett okande
intresse for bra mat, bara tre procent som ar ekologiskt, res-
ten 4r konventionellt.

Erik sdger att vigen som leder till 6kat intresse for eko-
logiskt sitter i offentligheten. I stora slakterier, hos hand-
lare och privatpersoner.

- Nu borjar det hinda saker i offentligheten, till exem-
pel att det kravs hundra procent ekologiskt i vissa kommu-
ner. Det slar vildigt bra for oss som jobbar med ekologiskt.

FOKUS PA RATT SAKER
P4 gérden rullar arbetet pa med grisning var tredje vecka
aret om. Det blir omkring 17 grisningar per ar som ger mel-
lan 60 och 100 grisar varje gang.

Ungefér 60 procent av det grisarna dter ar eget foder.
I ar troskar Erik ungefar 70 hektar. Resten koper han in.
For att klara sig helt med eget foder skulle han behéva 120
hektar.

- Det funkar bra att odla spannmal i Jamtland. Ménga

var emot det ocksé och sa att det inte gar att odla hiar. Men
det ar ocksa nagot som har vént. Allt fler har markt att det
gar att fa fram bra sorter och att vi har ett bra klimat for
odling.

Eriksgdrdens grisar slaktas i Stromsund pa Turbogri-
sen. Erik drommer om eget slakteri men det handlar om
mycket pengar och just nu ligger fokus pa garden och upp-
fédningen.

Han tror starkt pad den hir uppfédningsformen som
han byggt upp med stora ytor, att grisarna far rora pa sig
ordentligt och vara aktiva och att de kan vilja att ga ut och
in som de vill, dret runt.

Erik har ett guldlage med sina grisar. Det finns inte né-
gon annan som har sa hiar mycket ekogris norr om Dall-
ven.

- Jag vet inte var taket finns s att sdga. Jag ser potential
och med mer mark skulle jag kunna vixa. Men inom de
narmsta aren tanker jag inte utveckla nagot mer hir. Nu
kan jag fokusera pd produktionen. Undersaker skoter ut-
vecklingen och forsiljningen. Det dr skont att jag far dgna
mig at att férsoka vara duktig pé grisarna och jordbruket. //



— ENTREPRENORSKAP —

DU HAR EN FANTASTISK PRODUKT OCH KAN PRODUKTIONEN.
DU SALJER REDAN TILL KONSUMENT. NU VILL DU SALJA MER.
HUR KOMMER DU IGANG?

TEXT Anna Berglund = FOTO Stéphane Lombard

tt borja pd hemmamarknaden &r det mest
relevanta for de flesta. Borja i liten skala. Nu
maste sdljarmossan pd. Den kostnad du har
nar du ska satta igdng med din forséljning ar
din arbetstid och de smak- och provproduk-
ter du anvénder.

Det racker kanske att du far ett par bu-
tiker som aterforsdljare och sedan utdkar
antalet allt eftersom din kapacitet 6kar. Nar

du har fatt en bra kundkontakt, utvardera din forséljning och
folj upp - vad ar viktigt att komma ihag till ndsta gang du har
den har kunden pa traden eller nér du tar nasta kundkontakt? |
borjan dr det viktigt att bygga relationer. Om du valjer grossist
sd ska du komma ihdg att ndr du kommit in pa en grossist — da
borjar jobbet. En grossist @r en distributor och en séljkanal. Du
har fortfarande det storsta saljansvaret.

DIN PRODUKT - EN FORDEL FOR BUTIKEN

Vid forséljning av mat i butik konkurrerar du med manga olika
leverantdrer. Mathantverkarens styrka ar att kunna bygga rela-
tioner, erbjuda produkter med en hog kvalitet och andra mer-
varden. Du behover inte finnas med ditt mathantverk i varje bu-
tik i en hel stad, det kan bli en konkurrensférdel for den utvalda
butiken.

De forsta veckorna efter att du salt in produkten vill butiken
kanske att du ar pa plats och erbjuder kunderna att provsmaka.
Det &r en bra metod for sma foretag, sa i stéllet for att erbjuda
ett sankt pris kan du som mathantverkare erbjuda att ge en
demo pa produkterna i butik vid tre tillfallen. Om du ldagger stort
fokus pa ravarans ursprung ar det bra om du kan halla det dven
om ett par ar.

KURSER INOM
ENTREPRENORSKAP

Las mer i vara kursannonser langst bak i
tidningen och pa eldrimner.com/utbild-

ning. Kommande aktiviteter dr en ekono-
mikurs med Bjorn Lundén den 11 oktober
och en kurs om varumarkesbyggande
med Karin Sundstrom den 2 november.

ANSVAR FOR PRODUKTER

En dterforsaljare forvantar sig att du som leverantor tar ansva-
ret om deras kund kommer tillbaka med en produkt som det ar
fel pa. Har géller det att du kliver fram och hjalper till. Ta gérna
kontakt direkt med kunden. Om du hjalper till har du starkt re-
lationen till aterforsdljaren. Att ha koll pa sin produktion med
sparbarhet, produktionsprotokoll och kylkedja ar valdigt var-
defullt. Se till att ha dokumentation frdn sddana tillfallen och
kommunicera det till bade aterforsaljare och butik. Om kunden
anser att en produkt ar felande se till att ge en rimlig ersattning.

TRAFFA INKOPAREN

Upptrad enkelt, var den du &r. En sdljare behover verkligen inte
vara uppkladd, men se till att bli en bra och naturlig represen-
tant for ditt foretag. Anvand inte mail vid forsta kontakten. Ring
och boka tid - butikspersonal ar alltid upptagna. Borja med att
kontakta butikschefen. Butikschefen hanvisar dig sedan vidare
om han eller hon tycker att du ska traffa nagon annan perso-
nal. Kom pa det avtalade klockslaget och ta med prover. Forsok
fa din kontaktperson i butiken att bli intresserad av ditt foretag
och dina produkter. Var beredd att prata priser. Se till att du ar
forberedd, ha koll pa dina kostnader och var du har dina grénser.
GOr research pa ett rimligt pris i forvég.

VARDA RELATIONEN

Ibland vill butiker och aterforsaljare lyfta fram lokala producen-
ter med foto och informationsskylt. Hjélp dem garna med att ta
fram sadant material.

Hall kontakt med din inkdpare och fraga hur de vill fort-
satta samarbetet - lova inte mer an du kan halla. Tank igenom
leveransmetoden och se till att den flyter pa bra for dig och din
aterforsaljare. //




ENTREPRENORSKAP

AVEN OM EN FORPACKNINGS MILJOPAVERKAN OFTAST AR LITEN, I
JAMFORELSE MED NYTTAN DEN GOR, AR DET VIKTIGT ATT VALJA
FORPACKNING MED MINSTA MOJLIGA MILJOBELASTNING.

TEXT Maria Schmidt Larsson, Daucus Design,
forpackningsdesigner och livsmedelsingenjor. Bearbetning: Anna Berglund

nom forpackningsindustrin har miljdanpassade forpack-
ningar varit ett fokusomrade under manga ar. Hittills har
det mest varit pa idé och prototypstadie. Nu borjar alltfler
stora matféretag komma med miljéanpassade férpack-
ningsldsningar pa@ marknaden. Léattviktsglas, bioplast,
fler forpackningar av papper och kartong och smartare
transportlosningar ar sddant som minskar miljobelast-
ningarna.

MILJOANPASSADE FORPACKNINGAR | SMA SERIER

Soker man efter miljdanpassade standardférpackningar, till rim-
lig kostnad i sma kvantiteter, ar utbudet an sa lange inte sa stort.
Att ta fram helt nya férpackningar &@r en lang och kostsam pro-
cess som ofta gors i samarbete mellan forpackningsféretag och
stora matforetag. Pa lite sikt brukar sedan efterféljare komma
som blir tillgdngliga for inkdp i sma kvantiteter.

| vdntan pa dessa kan man arbeta pa annat satt med att mil-
joanpassa forpackningar.

GOr val som minimerar transporter. Valj sa narproducerade
forpackningar som majligt och vilj forpackningar som kan pack-
as tatt eller som levereras hopvikta. Boka sa fa transporter hem
till dig som mojligt, dvs bestall stérre mangder, men aldrig mer
an som gar at inom rimlig tid.

Vélj, om mojligt, svensktillverkade forpackningar av svensk
traravara, FSC-markt. Det ger korta transporter och oftast mil-
joanpassad tillverkning med avseende pad energianvandning,
hantering av spill och transporter.

Salj i 16svikt nar det ar mojligt och inte har negativ paverkan
pa livsmedlets hallbarhet. Ge da kunden bra information om hur
produkten skall forvaras.

De flesta konsumenter har begransad kunskap om vad som
ar miljostrategiskt bra forpackningsval. Berdtta pa forpackning-
en eller hemsidan varfor du valt just den férpackningen.

Om du exempelvis anvdander en pappersférpackning istal-
let for en transparent plastférpackning kan du informera om att
miljofordelarna far ga fore kundens méjlighet att se produkten.
Du kan visa produkten pa ett fint foto pa forpackningen istéllet.

Ofta finner man inte den helt perfekta forpackningen, men
varje litet steg i ratt riktning ar anda viktigt. Var flitig med att
fraga efter miljdanpassade alternativ, det kan driva pa utveck-
lingen. Kanske kan flera mathantverkare med likartade behov
gd samman och lata ta fram egna miljdanpassade forpackningar
istallet for vanta pa att det skall erbjudas pa marknaden.

Vill du folja utvecklingen s& kan du gora det pa packnews.
se varifran du ocksa kan provldsa tidningen Nordemballage, en
tidning som bevakar utvecklingen inom forpackningsomradet.
De har dven en omfattande leverantérslista: packsuppliers.com.

VAD AR BIOPLAST?
Idag finns flera hundra sorters plast med vitt skilda materiale-
genskaper. Under lang tid har olja varit ravaran till all plast. Men
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den forsta "plasten” tillverkades redan 1530, av ost. Pa 1800-ta-
let lyckades man tillverka celluloidplast fran bomull. Forst pa
1930-talet borjade man anvdnda olja som ravara, beroende pa
stor tillgadng och gt pris och da tog plasttillverkningen fart. Vi
har nu borjat inse problemen med att anvanda olja, som dels ar
en andlig ravara och dels for att det ger stor paverkan pa klima-
tet ndr koldioxid avges fran plast som férbranns eller sonder-
delas.

Flera tillverkare utvecklar nu plast fran fornyelsebara mate-
rial ddr frigjord koldioxid atergar till ndsta vaxtgeneration. En
vanlig ravara for bioplast just nu &r sockerror. Forskning och
utveckling pagar pa manga hall kring andra ravaror, till exem-
pel svensk skogsravara, skal fran sdd med mera. Bendmningen
bioplast anvands ocksa for plast som ar nedbrytbar. Den kan ha
antingen olja eller fornyelsebart material som bas. Det krédvs ofta
en industriell anldggning fér denna nedbrytning/kompostering.

KRAV HAR LANSERAT FORPACKNINGSLOTSEN

For KRAV-mérkta produkter finns nu Forpackningslotsen. Dar
star bland annat att i grunden finns tre basala aspekter som for-
packningen ska tillgodose. Den ska:

A) Ha god funktion och effektivt skydda och bevara livsmedlet.
B) Vara giftfri.

C) Vara resurs och klimateffektiv.

Frdn 1 januari 2018 far de omdiskuterade materialen PVC och
BPA (Bisfenol A) inte forekomma i forpackningsmaterialet till
KRAV-maérkta produkter. Las mer pa krav.se. //

Pa Seerimner 2017 kommer
miljékonsulten Per
Rosander att foreldsa om
miljé- och hdlsoaspekter
pd férpackningar. Per har

anlitats av KRAV och varit
deras férpackningsexpert
under senare dr.




— UTBILDNING —

NAR NYSTARTARNA ANLANDER TILL ELDRIMNERS KURSLOKALER PA
HOSTEN AR DET EN BLANDNING FORVANTANSFULLA MANNISKOR
FRAN LANDETS OLIKA HORN SOM SATTER SIG PA STOLARNA DAR

DET LIGGER UTLAGDA PARMAR. NAGRA KOMMER MED ANDAN I
HALSEN EFTER ATT HA KORT HEMIFRAN TIDIGT PA MORGONEN.
ANDRA HAR TELEFONEN I ORAT IN I DET SISTA OCH STAMMER
AV DET SOM DE GLOMDE SAGA INNAN DE FOR.

TEXT Anna Berglund = FOTO Privat

Idrimners grundutbildning Mathantverk fér nystar-
tare har funnits i manga ar och konceptet ar slipat och
klart. Kursen bestar av fem veckor som sprids ut under
tre ménader.
Det ar det som for manga fungerar bast nar det
galler mojlighet att ta ledigt fran arbete och att vara
hemifran. Samtidigt rymmer de fem veckorna en gedigen ut-
bildning som ger en bra grund for att starta ett mathantverks-
foretag.

Erika Karmegren gick nystartarna 2015 och har efter det
startat foretaget Gamlegarden Delikatesser och Mathantverk i
Blekinge. Hon séljer sylt, marmelad, drycker och inlaggningar
av gardens ravaror. Mathantverket utgor idag halften av om-
sattningen i hennes firma déar hon dven saljer tjanster inom eko-
nomi.

Erika har en liten gardsbod som ar 6ppen da och da, annars saljer
hon via fyra aterforsaljare. Hon har ingen egen produktionslokal
annu, utan skoter tillverkningen i en nedlagd skola i nérheten.

- Jag har haft stor nytta av att ga nystartarna. Det gav mig
en god grund, inspiration att soka mer information samt ett jat-
tebra nétverk. Jag har en hel del kontakt med de andra deltagar-
na fran utbildningen och vi har stottat varandra, berattar Erika.

Redan 2016 tavlade Erika i SM i Mathantverk i klassen attiks-
inldggningar och vann en bronsmedalj for sin produkt. Detta ger
naturligtvis en kick och 6kat sjalvfortroende.

- Om jag skulle ge nagra rad till den som vill starta ett mat-
hantverksforetag, fortséatter Erika, s& &r det: borja i liten skala
och att lata verksamheten véxa eftersom. Folj era drommar och
ha roligt!

MATHANTVERK
FOR NYSTARTARE

L] Vélj mellan fem branscher

L] Tre veckors gemensam entreprendrskap i teorisal
L] Tva veckor produktionsteknik inom vald bransch
L] Kursstart 11 september 2017

L] Anmal dig pa eldrimner.com under utbildning



— RADGIVNING —

FRAN VARA RADGIVARE

MARIH OCH RAMON JONSSON PA SKOGSBACKENS OST I UPPLAND AR MED I
ELDRIMNERS NATVERK MED RADGIVARE. DE BLIR OFTA KONTAKTADE AV DE SOM AR PA
VAG ATT STARTA EGET GARDSMEJERI OCH SVARAR PA FRAGOR OM HUR MAN BYGGER
UPP ETT FORETAG OCH OM PRODUKTIONEN NAR FORETAGET KOMMIT I GANG. MANGA
RINGER FOR ATT FA SVAR PA FRAGOR OM BYGGNATIONER OCH OSTLAGER.

TEXT Anna Berglund = FOTO Skogsbackens Ost

Vad dr viktigt att tdnka pa ndr man bygger ett ostlager?

- Vi bygger véra ostlager med en grund av lecastenar. Pa dem
faster man kylvdggarna. Golvet ldggs som en akrylmassa som
dven appliceras en bit upp pa kylvdggen. En rostfri list monte-
ras sa att den Overlappar mellan golvmaterial och vagg. Mellan
kylrumsvaggen och yttervaggen har vi cirka 10 cm luftspalt. Dar
kan luft cirkulera med ventiler utat. Det ar viktigt att undvika att
kondensfukt stannar kvar och skona byggnaden fran fuktskador.

I kylrummet har vi inga ventiler. Det racker med den syre-
sdttning som blir nar dérren 6ppnas. Vi har heller inga golvbrun-
nar i kylrummet. Det vatten som kommer fran kylaggregatet
samlar vi upp i en dunk. Om vi vill 6ka luftfuktigheten kan vi lata
det vattnet rinna ut pa golvet i en period. Vid val av kylaggregat
ar det bra att kdpa ett som ar ammoniakbestandigt.

Vad ska man tdnka pa ndr man gér smér?

- Vi gor smor men vi har ingen separator, for det har vi inte plats
med, darfor kdper vi in gradde. Vid smortillverkning ar det vik-
tigt att vara noga med syrningen. Det krdvs en bra syrakultur
som far syra lange. Om man separerar sjalv, se till att ha en plan
for vad skummjolken ska anvandas till, det galler aven for karn-
mjolken. Det gar att baka pa karnmjolk, men manga bagerier vill
gora laktosfritt brod och anvander hellre vatten, det ar inte alltid
den gar att sélja.

Vilka andra fragor brukar ni fa fran mathantverkare?

Till exempel var det gar att kopa olika byggmaterial eller utrust-
ning som till exempel ett nytt ystkar. Vi far manga fragor om oli-
ka ostsorter och ystningsfel. For ett tag sedan fick vi en fraga om
en camembert som blivit for hard. Vi kom fram till att de hade
for 1ag temperatur under syrningen, antagligen dréaneringspro-
blem, och att de behdvde goéra en egen syrakultur. Sedan hérde
de av sig igen och berattade att de fatt fram battre ostar.

| de flesta fall kan vi hjélpa till. Det ar ocksa en hel del som
kommer hit pa besdk innan de ska bygga. Radgivningen kédnns
som en viktig uppgift som vi alla har, att stétta varandra och bi-
dra till en bra utveckling.

SKOGSBACKEN ligger utanfér Orsundsbro.
Marih och Ramon har gatt flera ystnings-
kurser och fordjupningskurser pa Eldrim-
ner. Sedan nagra ar tillbaka arrangerar Eld-
rimner nyborjarkurser pa Skogsbackens Ost
med Marih och Ramon som larare.

Eldrimner har ett néatverk pa cirka 60 radgi-
vare som mathantverkare kan kontakta da
de behover hjélp fran andra mathantverka-
re. Kontaktuppagifter till alla rddgivare finns
pa eldrimner.com/radgivning

AN
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FISKFORADLING
MED JENS LINDER

MOSEBACKE MATSTUDIO, STOCKHOLM

Valkommen till och en fiskforadlingskurs med Eldrimners
ambassador Jens Linder, erfaren kock och matjournalist.

@ Lds mer pd sida 55 i kalendarium.
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Anmadlningar
till alla vara kurser,

seminarier & studieresor

gors pa eldrimner.com.
Dar hittar du ocksa

information om boende,

resa, mat med mera.

/FI. ka

ingar i priset
pa alla kurser som
arrangeras i
Eldrimners
lokaler

HOST 2017

KALENDARIU

KALENDARIUM —

MATHANTVERKSDAGAR

TEMA MATHANTVERKETS
RAVAROR

Véalkommen till Eldrimners mathantverksdagar. Nu satsar vi pa mo-
tet mellan ravaruproducenten och mathantverkaren. Vi vander oss
till mathantverkare, lantbrukare, tradgardsodlare, fiskare, rensko-
tare och alla 6vriga intresserade.

Malet med mathantverksdagarna &r att ravaruproducenten kan
hitta mathantverkare som vill kdpa hogkvalitativa ravaror och mat-
hantverkaren kan forhoppningsvis hitta den ravara hon eller han
soker. Mathantverkaren kan sjalvklart ocksa vara sin egen ravaru-
producent och det uppmuntrar och stédjer vi pa Eldrimner.

Vi besoker sju lan under hésten 2017 och fortsatter i andra lan med
samma tema varen 2018.

DATUM PLATS

6 september Bruksgodset, VASTERNORRLAND

7 september Restaurang Sjdmérket, GAVLEBORG

5 oktober Lummelundagrottan, GOTLAND

11 oktober Baltsnas gard, SORMLAND

12 oktober Norrtelje Brenneri, STOCKHOLM

8 november Haratorps gastabud, SKANE

9 november  Skars gard, HALLAND

KOSTNAD 300 kr inkl. moms. Lunch och fika ingar

Du som dr prenumerant av tidningen kommer att fa programmet till
mathantverksdagen i ditt Ién skickat till din postadress.

INSPIRATIONSDAG

PROVA PA MATHANTVERK |
JONKOPINGS LAN

Eldrimner bjuder in till en inspirationsdag da du far prova pa olika
former av mathantverk. Ysta ost och gor din egen yoghurt, tillverka
korv, baka surdegsbrod eller koka marmelad av tradgardens bar.

Pa inspirationsdagen far du ett unikt tillfalle att testa och utveckla
dina kunskaper tillsammans med erfarna mathantverkare.

Du valjer sjalv mellan tva olika arbetspass och de produkter du ar
intresserad av.

DATUM 3 oktober

PLATS Restaurang Matkulturen, Gislaved gymnasieskola
KOSTNAD 1200 kr + moms. Lunch och fika ingdr

SISTA ANMALNINGSDAG 12 september

52



FORDJUPNING

LIVSMEDELSSAKERHET FOR
MATHANTVERK INOM
CHARKUTERI

En halvdagskurs for dig som arbetar med hantverksmassig char-
kuteri. Lansering av de nya branschriktlinjerna for charkuteri. Per
Nilsson presenterar de nya branschriktlinjerna och gar genom
viktiga fragestallningar som berdr livsmedelslagstiftning, kon-
troll och livsmedelssakerhet inom slakt och charkuteri.

DATUM 30 augusti 08.30-12.00

PLATS Eldrimner, As, Jamtland + webben via lank
KOSTNAD 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 21 augusti

KALENDARIUM

FORDJUPNING

LIVSMEDELSSAKERHET FOR
MATHANTVERK INOM MEJERI

En halvdagskurs for er som arbetar i hantverksmassigt mejeri. Vi
gdr genom viktiga fragestdllningar som berdér livsmedelslagstift-
ning, kontroll, risker och livsmedelssdakerhet inom mejeri. Fo-
relaser gor Ida Olofsson som driver foretaget Idas Mejeritjanst.
Hon har lang erfarenhet som radgivare och har arbetat med
branschriktlinjerna fér mejeri. Denna kurs ingar dven som en del
i specialkursen "Egna mjolkanalyser”.

DATUM 30 augusti 13.00-16.30

PLATS Eldrimner, As, Jimtland + webben via lank
KOSTNAD 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 21 augusti

SPECIALKURS WEBBINARIUM

OKA LONSAMHETEN MED
EKONOMISK UPPFOLINING

Forfattaren och radgivaren Bjorn Lundén ger en kursdag skrad-
darsydd for mathantverkare. Bjorn har ett bokférlag sedan 30
ar tillbaka och producerar ekonomibécker och kurser, han har
ocksa en bakgrund som getbonde och gardsmejerist.

Den hér dagen visar han exempel pa hur foretag kan forbattra
sin ekonomi genom att ha battre koll pa sina siffror. Vad gar att
lasa ut av bokslutet och hur kan det anvdndas battre i plane-
ringen? Du far exempel pa nagra nyckeltal och vad de kan an-
vandas till.

Kursen tar upp skatteplanering och momssatser. Var gar gransen
for ndr man ska anvanda livsmedelsmoms om jag har biproduk-
ter att salja? Hur ska jag tanka nér jag inventerar och bokfor lag-
ret? Vad medfor kapitalbindning?

DATUM 11 oktober

PLATS Eldrimner, As, Jimtland + webben via lank
KOSTNAD 1 200 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 26 september

53

SPECIALKURS WEBBINARIUM

UNIK I GRUPP?
OM EGNA VARUMARKEN
OCH GEMENSAM
MARKNADSFORING

For att lyckas med sin marknadsféring géller det att synas i
mangden, att vara unik och sarskilja sig fran konkurrenterna.
Samtidigt 6kar samarbetet inom mathantverksbranschen allt
mer och manga producenter marknadsfor sig gemensamt. Hur
gar detihop? Gar det att ata kakan och ha den kvar? Den har kur-
sen ger dig kunskaper for att utveckla ett eget varuméarke och
att lyckas tillsammans med andra.

Eldrimners varumarkesverkstad vander sig till mathantverkare
som redan arbetar eller planerar att arbeta med gemensam
forséljning med andra till exempel torghandel, Bondens egen
marknad, Reko-ringar, internetforséljning och/eller marknads-
happenings. Vi gar igenom de viktigaste hornstenarna for varu-
markesbygge samt hur du starker dig i forhdllande till andra vid
gemensam forséljning. Utbildningsdagen varvar teori och dis-
kussioner med utgédngspunkt fran den egna verksamheten. Om
du deltar pa distans sitt garna i grupp for att fa ut mer av grupp-
diskussioner och fragestéllningar om gemensam forsaljning.

Kursledare ar Karin Sundstrom fran Trampolin PR. Karin arbetar
som projektledare med kommunikation och varumarkesbyg-
gande arbete i fokus. Karin har tidigare arbetat med information
och marknadsféring pa Eldrimner.

DATUM 22 november 10.00-15.00

PLATS Eldrimner, As, Jimtland + webben via lank
KOSTNAD 600 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 10 november



is

NYBORJARKURS

LAMMSTYCKNING TILL
KOTTLADOR

Véalkommen till en kurs fér dig som funderar pa att starta forsalj-
ning av lammkoéttlador. Den mycket erfarna Elsa Lund Magnus-
sen som driver Lindas Lamm, en vélkand gard med lammupp-
fodning, eget slakteri och gardsforsaljning lar ut det viktigaste
kring styckning av lamm, i teori och praktik. Vilka regler galler
vid forsaljning av kottlador? Vilka hygieniska och praktiska krav
stalls pa lokaler? Vad galler vid malning av kott? Vilka faktorer
kan paverka prissattning och kottkvalitet?

Efter teoripassen dag ett kommer kursen in pa de praktiska mo-
menten under dag tva. Da far du under handledning stycka ditt
eget lamm, som du far ta hem efter kursens slut. En egen kott-
ldda med ett varde av 2 000 kr ingar alltsé i kursavgiften.

Kursen kréaver inga forkunskaper.

DATUM 12-13 september

PLATS Lindas Lamm, Karlstad, Varmland
KOSTNAD 4 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 6 augusti

KALENDARIUM

i

GRUNDKURS

IKLASSISKA
HANTVERKSCHARKUTERIER

En kursvecka med Sven Lindauer dar du lar dig tillverka farsk-
korv, varmroktkorv, salami, kokt skinka, leverpastej, sylta och
lufttorkade hela bitar.

Sven Lindauer, slakt-, styck- och charkmastare fran Tyskland, for-
klarar tillverkningsmetoden bakom de olika produkterna i form
av teoripass, demonstrationer, praktisk tillverkning och prov-
smakningar. Vikten av en sa stressfri och hygienisk slakt som
mojligt och férdelarna av att ha hela kedjan fran levande djur till
fardiga produkter pa samma stalle behandlas ocksa.

Malet med kursen ar att du kan komma igang sjélv med produk-
tion och fa inspiration for tillverkning av goda och sékra char-
kuterier. Kursen kréaver inga forkunskaper inom charkuteri men
om du redan har kommit igdng med egen tillverkning finns det
mojlighet att fa expertens feedback pa medhavda produkter.

DATUM 6-10 november

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland
KOSTNAD 5 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 1 oktober

i

NYBORJARKURS

TILLVERKA FARSKKORV OCH
VARMROKTA KORVAR

Ar du nyfiken pa att ldra dig géra korv och samtidigt f& lyssna pa
historien bakom ett familjeféretag i den jamtlandska glesbyg-
den som brinner for kottforadling? Under de hér tva dagarna pa
Fagelbergets Gardscharkuteri visar Margona Lundquist hur det
gar till att tillverka farskkorv och varmrokta korvar fran grunden.
Teori och praktisk tillverkning varvas.

Pa Gardscharken i Fagelberget tillverkas prisade charkuteripro-
dukter av alg, gris, ren, lamm, nét och bjérn i gardens egna lilla
rokeri. Produkterna gors av lokala ravaror som sedan saljs i gar-
dens butik. En verksamhet som varitigangi 15 ar.

Kursen vander sig till dig som inte har nagon tidigare erfaren-
het av charkuteritillverkning eller mojligtvis har provat hemma
i koket.

DATUM 25-26 september

PLATS Gardscharken Fagelberget, Gaddede, Jamtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 3 september

54

STUDIERESA

CIDERRESA TILL ENGLAND

| bérjan av oktober arrangerar Eldrimner en kombinerad kurs-
och studieresa till England for dig som vill lara dig cidertillverk-
ning pa framforallt dpple, men ocksa paron. Under fyra dagar
besoker vi Somerset, Herefordshire och Wales.

I resan ingar en endagskurs pa Butford Organics, dar du far lara
dig om frukttyper, plockning, krossning, pressning och jésning.

Du far ocksa en genomgang av metoder for lagring och butelje-
ring och skillnaderna mellan cider och perry. Resterande dagar
bestar av studiebesok hos erfarna cidermakare dar vi tittar, sma-
kar och lar oss om olika stilar.

Vill du veta mer om resan ta garna kontakt med Viktoria Vestun,
010-225 32 81, viktoria@eldrimner.com.

Resan tolkas ej.

DATUM 2-5 oktober

PLATS England

KOSTNAD 9 000 kr + moms. Priset inkluderar flygresa tur och
retur Arlanda-Heathrow, resor mellan besoken, avgifter, boende
och maéltider (utom under flygresorna)

SISTA ANMALNINGSDAG 25 juni



NYBORJARKURS

KOLA OCH KOLASAS

Denna kurs riktar sig till dig som vill ldra dig att tillverka kola och
kolasas. Kursledare &r Agnes Johansson som driver foretaget
Borslycke gard.

Under kursen lar du dig att koka kola pé franskt vis dér socker
och glykos karamelliseras innan dvriga ingredienser tillsatts.

Kursen &r huvudsakligen praktiskt inriktad och du far lara dig
om hur konsistensen péaverkas av temperatur och ingredienser,
samt olika typer av smaksattning. Kursen behandlar dven hall-
barhet, utrustning samt férpackningar.

DATUM 11-12 oktober

PLATS Bérslycke gérd, Borensberg, Ostergétland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 18 september

KALENDARIUM

GRUNDKURS

SORBET

Lar dig tillverkning av sorbet fran grunden utan onddiga tillsat-
ser och med riktiga ravaror.

Kursledare ar livsmedelsingenjor Guillaume André fran CFPPA,
ett utbildningscenter i Florac i Frankrike. Guillaume har job-
bat mycket med produktutveckling av sorbet under sina ar pa
CFPPA.

Under kursen far du lara dig om olika typer av sorbet, ingredi-
enser, frysningsprocessen, kristallbildning och temperaturer.
Du far lara dig receptberdkning och att anpassa tillverkningen
utifran vilka ravaror som anvands. Vid de praktiska momenten
tillverkas sorbet av bar, frukt och orter och Guillaume ger tips
pa hur du far fram smaken pa basta satt. Kursen tar aven upp
sorbetens lagringsbarhet och férpackningar.

Kursen tolkas till svenska.

DATUM 2-3 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 9 oktober

GRUNDKURS

TORKNING

Vélkommen till en kurs dér du far kunskaper om torkning av bar,
frukt och gronsaker. Kursledare ar livsmedelsingenjér Guillaume
André fran CFPPA, ett utbildningscenter i Florac i Frankrike.

Kursen blandar teori med praktiska inslag. Du far lara dig om
torkningsprocessen och hur den styrs av temperatur och venti-
lation, samt se utrustning for mindre och storre skala. Begreppet
vattenaktivitet forklaras och vilken betydelse de har for produk-
tens stabilitet.

Vid de praktiskt momenten testar vi olika forbehandlingar for att
se vad de har for effekt pa slutresultatet. Vi torkar bar, frukt och
gronsaker och far inspiration till olika typer av produkter som
det torkade kan anvéndas till och hur det kan férpackas.

Kursen tolkas till svenska.

DATUM 31 oktober-1 november
PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
KOSTNAD 2 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 9 oktober

55

SPECIALKURS

MJOLKSYRNING —
INSPIRATION OCH
PRODUKTUTVECKLING

Véalkommen till en specialkurs som vander sig till dig som syrar
gronsaker och som vill ha ny inspiration till produktutveckling
samt bygga natverk med andra mjélksyrare.

Kursledare ar Jens Linder, matjournalist och kock, med erfaren-
het fran flertalet resor till Korea, Finland och Estland i bagaget.
Jens presenterar hur fermenteringstraditionen ser ut ur ett glo-
balt perspektiv. Han tar med sig egentillverkade exempel pa
specifika produkter fran olika lander, bland annat olika typer av
kimchi. Vidare diskuteras smaker, kryddningar och hur syrade
produkter kan kombineras med mat. En viktig punkt under kur-
sen dr att du som deltagare har mojlighet att ta med dig egna
produkter som du vill vidareutveckla smakmassigt. Vi kommer
att provsmaka i grupp och diskutera méjligheter att jobba vi-
dare med produkten. Utifran den inspiration vi far under kursen
tillverkar vi nya produkter som du far ta med hem och fortsatta
syra.

DATUM 21-22 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 30 oktober



NYBORJARKURS

OLBRYGGNINGSKURS |
NORRBOTTEN

Lar dig grunderna for dlbryggning, bade teoretiskt och prak-
tiskt. Du far vara med om att ta fram ett recept och brygga 6l
fran grunden. Tillverkningen sker hantverksmassigt och utan
onddiga tillsatser. Under kursen diskuteras dven utrustning, till-
stand och ekonomi for 6lbryggning.

Kursledare ar Andreas Hagglund som driver bryggeriet Raven &
Skatan, www.ravenochskatan.se.

Inga forkunskaper kravs.

DATUM 14-15 september

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

SISTA ANMALNINGSDAG 17 augusti

KALENDARIUM

NYBORJARKURS

YSTNING PA SKOGSBACKENS
OST

Véalkommen till Eldrimners nyborjarkurs hos Marih och Ramon
Jonsson. Vi vdnder oss till dig som har drommar, tankar eller
idéer om att arbeta med hantverksmadssig ystning och som inte
har ndgon tidigare ystningserfarenhet, eller méjligtvis har pro-
vat hemma i koket.

Under dessa dagar foljer vi Marih, diplomerad medlem i Eldrim-
ners branschrdd, i hennes arbete i mejeriet. | gdrdsmejeriet ystas
pa komjolk som kops fran en ekologisk gard i narheten och vi
far vara med om tva ystningar: mjuk vitmogelost och hérdost.
Vi preparerar ocksa syrakultur. Kursen innehaller bade teori och
praktik. Fragestund kring ekonomi, férsaljning och marknadsfo-
ring. Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 18-19 september

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

SISTA ANMALNINGSDAG 27 augusti

SPECIALKURS

EGNA MJOLKANALYSER MED
IDA OLOFSSON

Det har ar mojligheten fér dig som ar intresserad av att veta mer
om hur du kan testa mjolkkvaliteten pa garden eller i mejeriet
genom att odla bakterier. Egna analyser som kan fungera som
komplement till labb-analyser och kontroller i egenprogram-
met. Kursen vander sig till hantverksmejerister oavsett erfaren-
het.

Ida Olofsson driver foretaget Mejeritjanst och har lang erfaren-
het som radgivare och larare inom ystning. Ida arbetar dven
med branschriktlinjerna for hantverksmejeri tillsammans med
Eldrimner.

Pa den hér kursen gor vi praktiska analyser pa mjolkravaran.
Vi testar olika odlingsmedium for uppskattning av odnskade
bakterier sdsom E.coli/koliforma bakterier samt koagulaspositi-
va stafylokocker. Ta med dig mjélkprov, egen eller inképt mjolk,
2 dl récker.

Kursen Livsmedelssikerhet for mathantverk inom mejeri, torsdag
eftermiddag, ingar i kursavgiften.

DATUM 30-31 augusti

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

SISTA ANMALNINGSDAG 21 augusti

56

NYBORJARKURS

YSTNING | FEM DAGAR MED
ANNIKA SCHREWELIUS

Véalkomna till Eldrimners nybdorjarkurs! Denna gang valjer vi att
utoka den normalt tva dagar langa nybérjarkursen till hela fem
dagar. Kursen &r en introduktion i en rad olika ystningstekniker
och syrade produkter. Vi vander oss har till dig som inte har na-
gon tidigare ystningserfarenhet eller kanske méjligtvis har pro-
vat lite hemma i koket och till er som vill veta mer om hantverks-
massig ystning pa gardsniva.

Annika ar en erfaren mejerist och tidigare medlem i Eldrimners
styrgrupp. Hon har i manga ar hallit nyboérjarkurser i ystning pa
Oland, men arbetar sedan varen 2017 p& Eldrimner. Hon har for-
utom bade ko- och getmjolk fran egna djur, dven arbetat med
inkdpt komjolk.

Pa kursen tillverkas produkter av komjolk samt yoghurt och
filmjolk. Vi ystar syrad ost (lactique), pressad ost, blamogelost
och mjuk ost. Annika kommer att ga igenom ystningsprocessen,
mjolkens bestandsdelar, kemi och mikrobiologi samt ytfloror
och mognad. Teori och praktiska moment integreras. Enklare
kursmaterial ingar.

DATUM 18-22 september

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

SISTA ANMALNINGSDAG 3 september



“ailll
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SPECIALKURS

ENGELSK YSTNING MED PAUL
THOMAS

En kurs for dig som &r intresserad av att lara dig nya metoder
inom ystning eller bara vill hitta ny inspiration och kunskap. For
att bast kunna ta till dig av kunskapen i denna kurs, ser vi helst
att du har god kunskap och erfarenhet inom ystning.

Eldrimner valkomnar Paul Thomas for en kurs i engelska ostar.
Paul ar verksam i Storbritannien, har i manga ar arbetat som
gards- och hantverksmejerist och idag arbetar han som teknisk
konsult for mejerier i alla storlekar bade i Storbritannien och
utomlands. Pauls specialintresse ligger i traditionell mat, sma-
skalig produktion och mejeriprodukter av opastoriserad mjolk.

Kursen stracker sig 6ver fyra dagar och innefattar foljande myck-
et typiska engelska osttyper: Stilton, Lancashire, Caerphilly, Che-
shire samt Cheddar. Du far ldra dig om den engelska osttradi-
tionens historia tillsammans med teknisk kunskap kring ystning
och lagring av dessa ostar.

Kursen tolkas fran engelska till svenska.

DATUM 3-6 oktober

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
KOSTNAD 4 800 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 10 september

NYBORJARKURS

YSTNING PA ANGAVALLENS
GARDSMEJERI

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

Adriana Zonari styr ystningen pd Angavallens Gardsmejeri i
Skane. Hon har tidigare drivit ett eget mindre mejeri i Skane
dar hon bland annat gjorde sydamerikanska ostar. Angavallen
ar inte minst ként for sin valdigt speciella djurhallning, som lag-
ger allra hogsta fokus pa djurens valmaende, varfor kalven far ga
med kon och alltsa "delar” mjolken med mejeriet.

Pa den hér kursen tillverkar Adriana fil, yoghurt, créme fraiche
och ystar hardost av prastosttyp. Teori och praktiska moment
varvas. Dessutom far du betrakta ett mjolkningstillflle och pa
sa vis ta del av denna fascinerande metod for mjolkproduktion
med yttersta hansyn for djuren. Enklare kursmaterial ingar.

DATUM 19-20 oktober

PLATS Angavallen, Vellinge, Skane
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 1 oktober

KALENDARIUM

57

GRUNDKURS

YSTNING MED
MICHEL LEPAGE

Denna kurs vander sig till dig som vill skaffa dig goda och grund-
laggande kunskaper i ystning. Du vill starta gardsmejeri eller sa
ar du redan igdng 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.

Michel Lepage ar en mycket kunnig och erfaren gardsystnings-
radgivare fran sodra Frankrike som Eldrimner har samarbetat
med i drygt 20 ar. Michel har en gedigen utbildning inom yst-
ning och mejeri samt erfarenheter fran bade industri- och hant-
verksmassig produktion. Han har arbetat professionellt som rad-
givare sedan 1984 och ar anlitad vdrlden Over.

Under dessa dagar kommer Michel att formedla de grundléag-
gande kunskaperna inom ystning. Varje dag innehéller en teo-
retisk genomgéng samt en demonstrationsystning. Pa schemat
star mjolkens kemi och mikrobiologi, patogena bakterier, risk-
beddmning med mera samt tillverkning av mjuka osttyper som
camembert och mjuka ostar med kittyta, syrad ost som lactique,
pressade osttyper, blamogelost, salladsost, mozzarella samt
yoghurt. Det blir ocksa en genomgang av hur man styr ystning-
en och av fel som kan uppsta vid de olika tillverkningarna.

Kursen tolkas till svenska.

DATUM 6-10 november

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

SISTA ANMALNINGSDAG 9 oktober

NYBORJARKURS

FISKFORADLING MED JENS
LINDER

Valkommen till Mosebacke matstudio och en nybd&rjarkurs med
Jens Linder, erfaren kock och matjournalist. Som deltagare far
du lara dig klassiska foradlingstekniker som att grava, rimma
och att ldagga in sill. Du far aven lara dig lite mer ovanliga for-
adlingstekniker som att lagga in i fett, populart i england under
namnet potted shrimp and crabs.

Kursen passar dig med liten eller ingen tidigare erfarenhet av
fiskforadling men som vill lara dig mer.

DATUM 8-9 november

PLATS Mosebacke matstudio, Stockholm

KOSTNAD 2 000 kr + moms (kostnad fér lunch & fika tillkommer)
SISTA ANMALNINGSDAG 15 oktober



NYBORJARKURS

TUNNBRODSBAKNING MED
NIK MARAK

En kurs for dig som har erfarenhet av hantverksbageri och vill
léra dig mer om tunnbrod. Du som inte har nagra forkunskaper i
bageriet har ocksa nytta av kursen. Nik Marak ar en erfaren tunn-
brédbagerska som bland annat undervisar pd Medborgarskolan
och arbetar pa Vintervikens tradgardscafé i Stockholm. Du far en
genomgang i degberedning, kavling och graddning.

DATUM 23 september

PLATS Eldrimners bageri, As, Jamtland
KOSTNAD 1 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 10 september

NYBORJARKURS

BAKA 1 BJORKAHOLMS
BAKARSTUGA

Lar dig riktig hantverksbakning péa Bjorkaholms Bakarstuga i
Varmland. Kursen védnder sig till dig som har liten eller ingen ti-
digare erfarenhet av bakning och som vill lara dig mer om att
driva bageri och baka hantverksmassigt. Kursledaren Konstantin
Messmer, utbildad till bagarmdstare i Tyskland och driver bage-
riet Bjorkaholms Bakarstuga sedan 2006, lar dig grunderna i rik-
tig hantverksbakning med olika havningstekniker. Du far baka
med bade jast och surdeg samt lara dig att starta och underhalla
en surdeg och baka matbréd och kaffebréd med ekologiska ra-
varor och mjol utan tillsatser.

DATUM 9- 10 september

PLATS Bjorkaholms Bakarstuga, Lysvik, Vdarmland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 25 augusti

NYBORJARKURS

BAGERI MED INRIKTNING
GARDSCAFE

For dig som vill Iara dig grunderna i hantverksbakning inom séta
bréd och matbréd med inriktning pa utbudet for ett gardscafé.
Kursledare Kerstin Brodin och Séren Bjarnborg fran Backhastens
Bageri & Café lar dig grunderna i hantverket att baka ekologiskt
bréd med bade jast och surdeg utan tillsatser. Du far ocksa lara
dig att baka olika sorters s6ta brod som bullar, mjuka kakor och
smakakor som &r lampliga i caféverksamhet. Brédet graddas i
Backhastens vedeldade ugn.

Kursen vénder sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfa-
renhet av bakning men som vill ldra dig mer om att baka hant-
verksmassigt av matbrod och séta brod och sélja i café.

DATUM 29-30 september

PLATS Backhastens Bageri & Café, Unnaryd, Halland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 10 september

KALENDARIUM
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FORDJUPNINGSKURS

SOTA DEGAR

En kurs for dig som &r yrkesaktiv bagare och som vill férdjupa
dina kunskaper och utveckla dina recept, allt fran val av ravara
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 s6ta bullar, langder och kransar samt nagra pro-
dukter med kavlade degar. Vi gar igenom ravarukunskap, smak-
sattning och uppslagningstekniker.

Parallellt med de praktiska momenten gar vi ocksa igenom
bageriekonomi med fokus pa arbetsmetoder och sortiment.

DATUM 16-17 oktober

PLATS Radmanso Bageributik, Sodersvik, Stockholm
KOSTNAD 2 400 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 14 september

NYBORJARKURS

TUNNBRODSBAKNING MED
NIK MARAK PA LOKAL |
KUMLA

Valkommen till en kurs i tunnbrédbakning och till bageriet
LOKAL. Det hér ar en kurs med Nik Marak for dig som vill lara dig
mer om tunnbrédbakning. Nik ar en erfaren tunnbrodbagerska
som bland annat undervisar pa Medborgarskolan och arbetar pa
Vintervikens tradgardscafé.

Du far en genomgdng i degberedning, kavling och graddning.
Bade du som har erfarenhet av hantverksbageri och vill ldra dig
mer om tunnbréd samt du som inte har nagra forkunskaper i
bageriet har nytta av kursen.

DATUM 22 oktober

PLATS LOKAL, Kumla, Orebro
KOSTNAD 1000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 10 oktober
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Lds mer och anmdl dig pa eldrimner.com

ELDRIMNER -NATIONELLT RESURSCENTRUM FOR MATHANTVERK

UTBILDNING OCH
INSPIRATION

Vart kursutbud téacker alla viktiga delar av
mathantverkarens yrke, fran tillverkning av
produkter till féretagandet.

MATHANTVERK FOR NYSTARTARE 5 veckor
NYBORJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1-5 dagar
FORDJUPNINGSKURS 1-5 dagar

ENSTAKA KURSER

STUDIERESOR i Sverige och utomlands
INSTRUKTIONSBOCKER

STOD OCH
RADGIVNING

DIALOG MED MYNDIGHETERNA

For att undanrdja hinder for
mathantverkare och underlatta
utvecklingen av mathantverk i Sverige.

KOSTNADSFRI TELEFONRADGIVNING
"Mathantverkare till mathantverkare”
inom mejeri, bageri, charkuteri,

bar-, frukt- och gronsaksforadling,
fiskforadling, livsmedelstillsyn,
produktionslokaler med mera.

INFORMATION OCH
MARKNADSFORING

SM | MATHANTVERK Produkttavling 6ppen for
hela Norden, som anordnas av Eldrimner arligen
sedan 1996.

MATHANTVERKSDAGAR Regionala
natverkstraffar 6ver hela landet.

SARIMNER Idé- och kunskapsmadssa, anordnas
vartannat ar.

ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK
Produktcertifiering framtagen med
mathantverkarna.

ELDRIMNERS TIDNING MATHANTVERK ges ut
kostnadsfritt till 8 000 prenumeranter 4 ganger
per ar.

ELDRIMNER.COM webbplats med évergripande
information om Eldrimner och alla vara
verksamheter.

MATHANTVERK.SE Webbplats/app som

samlar information om mathantverkare och
gardsbutiker i landet.

BODIL CORNELL
Verksamhetsledare
010-2253272
bodil@eldrimner.com

CHRISTINA HEDIN
Samordning Branscher
010-225 32 64
christina@eldrimner.com

010-2253378

MADELIENE LARSEN IVANSSON
Samordning Administration

madeliene@eldrimner.com

ALEKSANDRA AHLGREN
Samordning Kommunikation
010-225 33 57
aleksandra@eldrimner.com

010-225 32 39 - info@eldrimner.com
eldrimner.com

ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum
for mathantverk
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Europeiska jordbruksfonden for
landsbygdsutveckling: Europa
investerar i landsbygdsomraden

Linsstyrelsen
Jimtlands lin
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