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

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

Resan kommer att kosta 11 200 kr + moms. Anmal dig via eldrimner.com. Har du fragor kan du
kontakta Aksel Ydrén via aksel@eldrimner.com.
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KRONIKA

ar jag skriver detta har det redan har gatt 100 dagar pa mitt nya
jobb. Det ar haftigt! Och jag dlskar det!

ATT FA STARTA med SM i Mathantverk i Bords och méta

manga av er, samtala och lyssna pa forelasningar ingav hopp.
Hosten fortsatte med massa ndtverkande och inspirerande moten med
kursdeltagare har i Eldrimners lokaler i As. Det ar inspirerande att héra
deras tank framat och se alla deras mdjligheter. Jag har dven hunnit
traffa mathantverkare ute i den intensiva verksamheten och sett hur det
julpysslats infor alla harliga julmarknader.

ATT FA FORTSATTA ATT TRAMPA i Eldrimners grundare Bodil Cornells
fotspar med att 6ka kunskapen om mathantverk, fa fler att vilja tillverka
mathantverk och fler att vilja kopa mathanverk ar bade en dra och galet
roligt. For just NU kdnns det som att just DET som vi gor ar precis DET
som varlden behdver och kommer att behéva.

EN VIKTIG SAK att fortsdtta med dr att starka kunskapen och som bland
andra Gunnar Rundgren ofta pratar om kunskapen mellan mathanverkare
och konsument: relationsmat!

"Relationsmat bygger pd ndgon form av relation mellan konsumenter och
producenter, snarare én en anonym transaktion. Aven om de nya former
som utkristalliseras for det mesta innefattar att pengar byts mot varor sd
dr inte de avgorande fragorna "vad ska jag képa?” och "hur mycket kostar
det?” Det som dr intressant dr snarare vem som har producerat maten, frdn
vilken natur, vilket landskap, den kommer och hur den har producerats.

Ett férdjupat intresse och forstdelse fér hur mat blir till leder i de flesta
fall till en mycket bdttre kost, bdde for hdlsan och miljén. Lokal och regional
mat kan ocksa blomstra i dessa nya samverkansformer. En lokal ekonomisk
utveckling gynnas i stdllet fér globala handelskedjor. Relationsmaten gér
att vi engagerar oss i matproduktionen inte bara som konsumenter utan
ocksd i vdra roller som medmdnniskor, arbetskamrater, medborgare och
planetskétare. Pd sd sdtt kan den vara ett fré till stérre férdndringar i
sambhdillet”.

NAR JAG LYSSNADE pa en foreldsning med KRAV:s VD Emma Rung om
framtiden, forstod jag ocksa att det ar kameler vi dr och ska vara. Hon
citerade en ung trendanalytiker som menade att vi ska gldmma alla fluffiga
rosa enhorningar for det ar kameler som géller. Kameler? tankte jag forst.
Varfor det? Nar beskrivningen av kameler som lagrar i sina pucklar och
Klarar av att leva i 6knen och fortsatter att lunka pa i sakta mak, ja da
forstar jag precis innebdrden. Det dr precis det vi haller pa med: Vi ar
kamelerna som har kunskapen om att ta hand om ravaror, lagra i kallare
och fortsétta att gora mathantverk. Det ar vi som ar trenden!

"DET vi gor
ar precis DET
som vdrlden
behover och
kommer att
behova."”

Ulrika Brydling
Enhetschef pd Eldrimner




NOTISER

Gardsmejeristerna
utvecklar ost och

filmjolk

Sveriges Gardsmejerister har i
ett nytt projekt borjat arbeta med
att utveckla smaskalig ost och
filmjolkskultur. Syftet med pro-
jektet ar att stimulera och be-
vara ett levande och dynamiskt
kulturarv inom hantverksmas-
siga mjolkprodukter pa Sveriges
hantverksmejerier.

Inom projektet kommer meje-
risterna arbeta med produktut-
veckling, framst genom arbetet
med egenodlade mjdlksyrakul-
turer, samt med hallbarhetstes-
ter av olika ostar och mejeri-
produkter. Aven marknadsféring
och forsaljning av olika mjolk-
produkter som bygger pa tradi-
tionell smaskalig matkultur in-
gar i projektet.

Projektet ska vara avslutat
och slutredovisat senast i april
2025. Det finansieras med peng-
ar fran Europeiska jordbruks-
fonden for landsbygdsutveckling
och fran Jordbruksverket inom
ramen for landsbygdsprogram-
met 2014-2020.

Las mer pa eldrimner.com.

Vill hitta ny
kundgrupp for
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Kampanj for _—
attraddasillen 2. W

Skanelidndska Gastronomiska Akademien har tagit initiativ till en kampanj fér
att radda sillen i Ostersjon och det kulturarv som sillen &r.

| kampanjen for initiativtagarna fram att sillen varit i centrum for den
svenska matkulturen i generationer. Sillamackan, inldggningarna och sur-
strommingen ar nationalklenoder. De menar att om sillen forsvinner hotar en
ekologisk katastrof i Ostersjén, men att det &nnu finns tid att rddda sillen. De
kraver nu att den svenska regeringen och de ansvariga myndigheterna be-
gransar storskaligt tralfiske i Ostersjon, att fisken inte ska fiskas upp innan
den hunnit leka och att det ska bli mer sill pa vara tallrikar.

Las mer om kampanjen pa skrivunder.com/radda_sillamackan.

€» Global Matkultur

mathantverkare

Det nya projektet Global Matkultur har som mal att mat-
hantverkare och smaskaliga bonder ska komma i kontakt
med invandrare. Projektet finansieras av Jordbruksver-
ket och ska bevara och synliggora invandrarnas gamla
recept och mattraditioner. | dessa recept ska sedan, i den
man det gar, lokalt producerade ravaror och produkter
anvandas.

Pa webbplatsen globalmatkultur.se kan personer fod-
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da utanfor Sverige lamna in sina recept. De kommer att
publiceras dar eller bli en del av en kokbok som kom-
mer ut hosten 2024. | boken ska aven mathantverkare och
smaskaliga bonder finnas med.

- Var férhoppning ar att mathantverkare genom métet
med invandrare hittar en ny kundgrupp och att, pa sikt,
nya produkter kan utvecklas, sager Marloes Ohrnell, som
jobbar med projektet.

191040(5 0104



NOTISER

Slaktavgiften ska
beriknas per djur

Regeringen har foreslagit att Livsmedelsverket ska infora
fasta avgifter for kontroller pa slakterier och vilthante-
ringsanlaggningar. Det betyder att avgiften berdknas per
djur, i stallet for som idag, pa antalet timmar nedlagda pa
kontroll. Det nya avgiftssystemet ska bérja gilla fran och
med den 1 januari 2024.

- Vi vill gora detta utan att foretagen belastas med
onddig administration, sa det ar nagot vi férsoker losa
tillsammans med branschen, sager Livsmedelsverkets
Eirikur Einarsson.

Att inféra slaktavgift per djur &r nagot som Eldrimner
lange argumenterat for.

Nytt verktyg for
att underlitta
rekoforsiljning

Ett nytt gratis verktyg har tagits fram for att un-
derlatta forsaljning i rekoring. Det &r Orebro matlian
som arbetat fram plattformen REKOplus i ett pro-
jekt finansierat av Europeiska jordbruksfonden via
LEADER Mellansjoélandet.

Med hjalp av plattformen REKOplus kan du skapa
en egen rekobutik som du kan lanka dina annonser
till och darigenom blir det enklare att administrera
forsaljningen i rekoring bland annat med hjalp av
statistik, lager och olika betalningsalternativ.

Las mer via rekoplus.se eller kontakta Emanuel
Eskilsson via emanuel@lokaleko.se.
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Nya markningskrav
[e] L]
pa vin
Vin och vinprodukter som tillverkas efter 8 december
2023 ska ha ingrediensforteckning och naringsdeklara-
tion, det har EU beslutat. Kravet galler for alla viner och
vinprodukter som saljs inom EU. Vin och vinprodukter
har tidigare varit undantagna fran de krav pd mirkning
som galler andra livsmedel. Senare kommer aven nya
regler for andra alkoholdrycker. Tills nu har det bara fun-
nits krav pa att informera om alkoholhalt och om dmnen
som kan orsaka allergiska reaktioner tillsatts i vinet.
Foreningen Svenskt Vin har tagit fram Branschriktlin-
jer for vinproduktion i Sverige och dar beskrivs bland an-

nat de nya kraven pa méarkningen. Mer information finns
pa livsmedelsverket.se.

VM-medaljer till
svenska hantverksostar

Den 27 oktober avgjordes World Cheese Awards i Trond-
heim i Norge. Over 4 500 ostar fran hela virlden bedém-
des och svenska ostar tog hem manga medaljer. Sofia
Rgren som jobbar som branschansvarig for mejeri pa
Eldrimner var en av dem som satt i jury och bedomde
ostar.
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Solvénda, Olands Kéksmejeri

SILVER

Rindé Adel, Ostmakeriet pé& Rindd
Hajen, Orranés Gardsmejeri

Orrands Solost, Orrands Gardsmejeri
Hembergs Himmelska, Murboannas
Qwarnfall, Herrydets Gardsmejeri

BRONS

Glimra, Jan-Ols Geten Gardsmejeri

Sellnds Saliga, Murboannas

Rustik, Svedjan ost

Double Dutch Blue Cheese, Cityysteriet Gbg
Oscar Fredrik, Ostmakeriet pa Rind6



AKTUELLT

Allakerbar fran
Norrland blir
forsta svenska
baret att skyddas
av EU

I borjan av oktober kom besked fran EU-
kommissionen att Allakerbar fran Norrland far en
skyddad ursprungsbeteckning, SUB. De langa, ljusa
sommarnitterna och de morka kalla vintrarna i
Norrland ir idealiska for allakerbiret och dess unika
smak. Alldkerbir som odlas, plockas, rensas och
foradlas i Norrbotten och Visterbotten kan dirmed
mirkas med den skyddade beteckningen.
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ALLAKERBAR fr&n Norrland dr namnet pé frilandsodlade all-
akerbar fran Norrbottens och Vasterbottens ldn. Allakerbéret
ar en norrlandsk specialitet och resultatet av hangivet arbete
under mitten av 1900-talet med att utveckla dkerbéret for od-
ling. For narvarande finns det sju sorter av allakerbar, varav
sorterna Anna, Linda, Sofia och Beata ar de som ingar i det
skyddade namnet Allakerbar fran Norrland.

- Markningen &r en kvalitetsstimpel som kan satta Alla-
kerbar fran Norrland pa matkartan. Forhoppningen ar att
ursprungsmarkningen ska gora allakerbaret mer kant, precis
som det fortjdnar, sdger Malena Bathurst som dr naringsut-
vecklare pa Jordbruksverket.

FLERA MATHANTVERKARE i norr anvander alldkerbar exem-
pelvis i sylt, marmelad och glass.

ALLAKERBAR TILLHOR Rubus-sliktet och dr en korsning
mellan det nordiska dkerbaret och akerbéret fran Alaska. Till
formen paminner baren om hallon med flera sma stenfruk-
ter sammanfogade till ett bar. Baren ar roda eller morkt vin-
roda ndr de skordas i slutet av sommaren. Skorden saljs ofta
fryst till sylttillverkare, delikatessaffirer, restauranger och pa
marknader. Smaken ar unik och intensiv. Hos fullmogna bar
gar det att finna referenser till bland annat lingon, réda vin-
bér, sherry, jordkallare, havtorn och bjérnbar.



AKTUELLT

Knackebrod
fran Skedvi far
EU-markning

NU FAR AVEN knickebréd frin Skedvi socken i Dalarna EU-
markningen skyddad geografisk beteckning. Brodet &r ett tra-
ditionellt runt halat knackebrod bakat pa ragmjol som grad-
das pa gjutjarnshall i vedeldade stenugnar. Det knickebrod
som far markningen har tva olika graddningar; Skedvi Brod
Originalet och Skedvi Brod Extragraddat.

SKEDVI BROD produceras inom det geografiska omradet Sto-
ra Skedvi socken i s6dra delen av Dalarna. Dér finns en ldng
tradition av att baka klassiskt runt halat knackebrod i vedel-
dade ugnar. Syftet med skyddade beteckningar &r att hjilpa
producenter av jordbruksprodukter och livsmedel att lyfta
fram produkternas kvalitet. Det finns nu 20 svenska produk-
ter som har fatt skyddad geografisk beteckning (SGB), bland
annat osten Svecia, Akta Grinna Polkagrisar och Bruna bénor
frén Oland.

INoM EU FINNS tre sorters skyddade beteckningar fér mat-
varor, som har olika typer av krav kopplade till sig. Forutom
skyddad geografisk beteckning (SGB) finns dven skyddad ur-
sprungsbeteckning (SUB) och garanterad traditionell specia-
litet (GTS).
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Tillverkare som
vill varna svenskt
matarv sokes

LIVSMEDEL MED sid Kkallad skyddad ursprungsbeteckning,
SUB, ar unika sett till platsen och sittet de produceras pa. De
far varken tillverkas var som helst eller hur som helst. Inom EU
finns 6ver 700 sadana. I Sverige finns bara nio produkter med
markningen. Ingen ar sarskilt kand. Nu vill Thomas Berglund
pa Almnés Bruk, som tillverkar Wrangebacksost, att det ska
bli dndring pd det. Wrangebacksost ar ett av de nio svenska
livsmedlen med den atravarda markningen och Thomas Berg-
lund har tagit initiativet till en landsomfattande kampanj for
att 0ka kdnnedomen om skyddad ursprungsbeteckning och
for att locka fler att ansdka om markningen. Satsningen finan-
sieras med stod fran Europeiska jordbruksfonden.

DE BEFINTLIGA svenska produkterna med beteckningen ar
idag, forutom Wrangebacksost, dven Kalix 16jrom, Vanerloj-
rom, Rokt Vattersik, Grebbestadostron, Bohusldns blamusslor,
Upplandskubb, Hannlamb, farkétt fran Gotland och Alldker-
bar fran Norrland.

P& kampanjens hemsida, www.
skyddadursprungsbeteckning.se, finns mer
information om méarkningen, produkterna
och hur ansékan gar till.



AKTUELLT

Nya Warbro
Kvarn star klar
till sommaren

Sommaren 2024 ska Warbro Kvarn 2.0 tas i bruk.
Kvarnen i S6rmland forstérdes av en for6dande brand i
mitten av varmaste och torraste augusti 2022. Foretaget
behaller sin nisch med kulturgréodor och satsar ocksa pa
att arbeta med nya, innovativa produkter.

TEXT Annelie Lanner « ILLUSTRATION Kruus Husy
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AKTUELLT
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WARBRO KVARN, utanfor Katrineholm
i Sormland, har under hela 2000-talet
varit pionjarer nar det giller kultur-
grodor och dessutom haft bade kvarn
och malteri. De har en stark forankring
i lokalsamhallet och haft ett antal od-
lare som odlat dt kvarnen. Branden i
augusti 2022 intrdffade mitt under
skorden och orsakades av ett tekniskt
fel i torken.

- Nér det slér in lagor i en tork ar
det inte mycket att gora, siger Thomas
Bjorklund, vd och en av grundarna av
Warbro Kvarn.

Brandforloppet blev héftigt och
de tio brandbilar och tvd helikoptrar
som fanns dar for att slacka kunde
enbart begrdansa branden denna dag
med trettiogradig varme. Efter ndgra
timmar hade kvarnen brunnit ner till
grunden, men maélteriet kunde raddas.
Slackningsarbetet tog totalt fem dagar.

THOMAS BERATTAR om det enorma
stod de fick efter branden och att sa
manga horde av sig.

- Den forsta tanken var att ge upp,
men sen vandes det till att vi skulle
satsa framét.

Tiden efter branden blev full av
nya arbetsuppgifter, allt ifran kontak-
ter med forsakringsbolagen till att
uppratta samarbeten for att lagra och
hantera spannmal. Skérden behévde
ocksa tas om hand och hostsiadden
skulle forberedas.

- Om vi hade statt sjalva hade vi
aldrig klarat av detta. Vi klarade det
tack vare att vi ar ett team.

NASTAN DIREKT efter branden upp-
rattades flera samarbeten med andra
kvarnar, for att de skulle kunna fa ut
spannmalet pa marknaden och halla
liv i varumarket, men det kravdes nytt
emballage, ny logistik, ny hemsida och
till viss del &ven nya produkter.

- Vi blev kontaktade av flera andra
kvarnar som ville hjilpa oss. Nu blev
det Orga Kvarn i Ostergétand och Ber-
te Qvarn i Halland, som kom att mala
at Warbro.

Warbro Kvarn har alltid haft ett
gang odlare som far utsade och sedan
odlar.

- Efter branden ville alla odlare
fortsatta vara med. Trots den osdkra
situationen. Det ar gldadjande!

ARET EFTER BRANDEN blev en tid som
inte liknat nagon annat for Warbro
Kvarn. Bara saneringen efter branden
tog manader.

- Vi ska resa oss ur askan som Fa-
gel Fenix och bli starkare. Nu har vi
mojlighet att bygga upp en verksam-
het som blir battre och mer funktio-
nell.

Ett ar efter branden var det bygg-
start. Det dr lokala firmor som har an-
litats och det har varit viktigt att bygg-
naden ska smalta in i landskapet och
att den ar vacker.

- Vi har fatt pris for att vi varnat
lokalsamhallet och starkt det. Sa vill vi
fortsatta jobba. Pa sikt dar det mycket
battre for foretaget.

UNDER SOMMAREN 2024 ska Warbro
Kvarn 2.0 std fardig.

- Vi planerar for att ndsta skord
ska malas i den nya kvarnen, siager
Thomas.

Warbro Kvarn har fortfarande sju
eller atta grodor de jobbar med och de
kommer att fortsatta utvecklas. De ar
unika bland kvarnar bland annat for
att de sedan 2017 aven har haft mal-
teri.

- Vi fortsatter folja var passion
och overtygelse. Vi haller kvar vid var
nisch med kulturgrédor, stenmalning
och nya produktinnovationer relate-
rade till framtidens mat.

De samarbetar bdde med Hidden
in Grains, Vinnova, SLU och Goteborgs
Universitet ndr det galler hydroter-
miska processer for att grodda och
fermentera spannmalet. Maltproduk-
tionen for 6l berdknas delvis fasas ut
till forman for groddat spannmal till
humankonsumtion.

Warbro Kvarn kommer ocksa att
satsa pa fler nischade mjoler och na-
raliggande produkter. De var forst med
virvelkvarnar i Sverige och i den nya
anlaggningen blir det tre nya sadana.

- Vi kdmpar p4, vi ska ateruppsta
och vi ska finnas i framtiden, siger
Thomas Bjoérklund.



AKTUELLT

P70 GROT

/ SVENSKA MASTERSKAPEN 2025

Basta groten
korades for
andra gangen

ARETS SVENSKA MASTERKSKAP i Ekogrét ar-
rangerades i samband med Stockholm Food &
Wine i november. Tavlingen arrangerades i ar
for andra gangen for att inspirera mat-Sverige
till att laga mer och godare varianter av denna
klassiska ratt.

- Finalisterna visar att grot kan vara bade
spannande, ekonomiskt och forbluffande gott,
sager initiativtagaren Sébastien Boudet.

[ rets tavling vann Annika Holgersson katego-
rin frukostgrot, Josefine Malmer vann kategorin
maltidsgrot och Annika Sahlin som driver Skale
Skafferi vann klassen fran jord till bord.

Fler recept och mer information hittar
du pa ekogrotsm.se.
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SM I MATHANTVERK

Mathantverkare fran
Vastra Gotaland
dominerade i arets SM

Nir resultatet av arets SM i Mathantverk presenterades pa Ahaga i Boras hade
rekordmanga produkter fran foretag fran hela landet bedomts. Sammanlagt
tavlade 200 mathantverksforetag med 6ver 600 produkter i 40 klasser.

- Att det dr sa manga som tavlar ér ytterligare ett bevis pa att
mathantverksbranschen ir en bransch i tillvixt med foretagare som har ett
starkt driv. Hérligt, jublade Eldrimners nytilltradda chef Ulrika Brydling.
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SM | MATHANTVERK

arje jurygrupp bestod
av en juryordférande
som dr branschexpert
och ytterligare tre med-
lemmar sa val profes-
sionella som lekman.
Juryn beddmer tav-
lingsprodukterna uti-
fran Kkriterier anpassade for varje klass.
I huvudsak bedoms smak, doft, utse-
ende och konsistens. Vid bedémningen
poangsitts varje produkt med upp till
maximalt 20 podng. Guld-, silver- och
bronsmedalj delas ut enligt faststalld
podngskala. Den produkt som far hogst
poang i respektive klass tilldelas utmar-
kelsen Bast i klassen. Sammanlagt dela-
desiar 261 medaljer ut.

- Medaljerna ar sa Klart atraviarda
men manga tavlingsdeltagare beréttar
att bedomningsseminarierna som halls
efter tavlingen ar en héjdpunkt och gi-
vit dem viktiga nycklar for att utveckla
sina produkter, siger tavlingsledaren
Aleksandra Ahlgren.

FORETAG FRAN VASTRA GOTALAND
DOMINERAR VINNARLISTAN

Produkter fran foretag fran alla landets
lan fanns representerade i arets tavling.
Allra flest foretag tavlande foretag kom
fran Vastra Gotalands lan.

- Det ar jatteroligt med sa stor upp-
slutning fran producenterna i Vastra
Gotaland som har tavlingen pa sin hem-
maplan, sdger Aleksandra Ahlgren.

Véstra Gotaland blev ocksa det lan
vars foretagare kammade hem flest
medaljer, totalt 65 stycken i flera olika
Kklasser.

- Det hér ar ju fantastiskt roligt och
visar att vi ar pa vag mot var vision att
Véstra Gotaland ska bli den ledande
regionen inom lokal mat, sdger Marcus
Nystrom som ar vd for Lokalproducerat
i Vast.

TVAA 1 LANSLIGAN kom Géavleborg, som
har placerat sig hogt i manga ar nu.
- Aterigen visar foretagarna fran
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Gavleborg hur starka de star i vart
mathantverksland. Jag ar otroligt stolt,
siger Linda Elverstig fran Foreningen
Matvirden som arbetar for att framja
livsmedelsproduktionen i Gastrikland
och Halsingland.

Bide etablerade Gavleborgsfore-
tag som Lotta-Boden, som tagit medalj
i SM i Mathantverk de senaste 20 dren
och det relativt nystartade Gulo Gulo
Charcuterie, som drivs av Eldrimner-
utbildade Nicklas Bonnevier finns bland
Gavleborgs medaljorer. Trea i medaljli-
gan blev Jamtlands lan.

VINNARBRODENS GEMENSAMMA
NAMNARE AR KULTURSORTERNA

Arets tavlande brod holl 6ver lag valdigt
hog klass och manga av de bréd som
placerade sig hogt upp var bakade pa
kultursorter.

- De smaksatta bréden héll fantas-
tiskt hog klass i ar och vi delade ut ett
stort antal medaljer. Trots att det ar till-
latet med jast var de allra flesta broden
bakade med surdeg. Det klassiska fro-
brodet med sesam och vallmo var som
vanligt valrepresenterat men fick god
konkurrens av det svenska rapsfroet, i
flera fall framgangsrikt ackompanjerat
av kallpressad rapsolja, sdger juryord-
férande Caroline Lindd som &r forskare
och dven utbildar hantverksbagare.

KLASSEN FOR KNACKE och hart bréd
vanns av blodbrod fran Skogs-Hildas
Stenugnsbageri & Café. I motiveringen
beskrivs brédet som ett oerhért vackert
och knaprigt brod, som pa ett elegant
vis anviander en underutnyttjad ravara
som fyller en livsviktig naringsfunk-
tion, vilket ar lika modigt som skickligt.
Exceptionellt hantverkskunnande och
hallbarhetstank nar det ar som bést!

- Har ser man verkligen exempel
pa det stora hantverkskunnandet bade
nar det galler kavling och graddning,
sdger Magnus Lanner som arbetar som
branschansvarig for bageri pa Eldrim-
ner.
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BULLAR TOG PLATS I SM I MATHANTVERK
FOR FORSTA GANGEN

En ny Klass for i ar var bullklassen.

- Det dr superhiftigt att det ar sa hog niva pa alla tavlings-
bidrag i den har klassen, sdger juryordféoranden Sébastien
Boudet.

VINNAREN I BULLKLASSEN blev Babettes Kafferi & Bageri fran
Linkoping. Den fick full podng av juryn och i motiveringen kan
man lasa att den har bullen ar allt man kan 6nska sig. De be-
skriver den som perfektion, saftig, mjuk och sdaa god! En enig
jury anser att detta ar bull-hantverk pa allra hogsta niva!

MODIGA SMAKSATTNINGAR VAR TREND INOM
BAR-, FRUKT- OCH GRONSAKSFORADLING

Flera av de jurygrupper som bedémde bér-, frukt- och gron-
saksprodukter berémde de modiga valen av bade ravaror och
kryddning.

- En trend i ar ar att producenterna verkar tdnka utanfor
boxen och se pd andra réavaror som rosenkvitten, blabarstry
och tranbdr. Spannande ravaror med stor dryckespotential
som maltidsdryck eller att avnjutas med isbitar en varm som-
markvall, sdger juryordférande Mats Carlehog, som ar senso-
risk analytiker och projektledare pd Sensoriska konsument-
och innovationsavdelningen pa Nofima i Norge.

SVINN VIKTIG INGREDIENS I DEN INNOVATIVA KLASSEN

Kocken Lena Flaten var juryordférande i klassen for innova-
tivt mathantverk, dar jurygruppen var imponerade av den
hoga kvaliteten pa tavlingsprodukterna.

- Vi ser tva trender i den har klassen: att ta vara pa svinn
och att anvanda sig av lokala ravaror.

BREDDAD SMAKBILD BLAND ARETS
TAVLANDE CHARKUTERIER

De lufttorkade produkterna héll generellt hogre klass én tidi-
gare ar, det var juryordférandena eniga om. Smakerna nér det
géllde korv var nydanande.

- Det tavlar fler syrade korvar bade i virmebehandlad
korv och farskkorv &n tidigare. Ramslok ar en spdannande
smaksattare som blivit populdrare i ar. Vi har dven fatt en
farskkorv med blabar, det har jag inte sett tidigare, kul! Bland
bade lufttorkade korvar och viarmebehandlade korvar finns
en chilitrend men inte d& att man bara anvant chilikrydda
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utan specifika sorter och kombinationer av dem. Till exem-
pel jalapefio, anchochili eller chipotle som ar en rokt chili. Att
bredda en smakbild i en bestdmd riktning ar en vdg som man
kan se hos flera mathantverkare, sager Tobias Karlsson, som
jobbar som branschansvarig fér chark pa Eldrimner.

STROMMINGSKRISEN MARKTES I FISKKLASSERNA

[ klassen for inlagd fisk var det farre tavlingsprodukter an ti-
digare.

- Vi mottes av ett bord med harliga sillar, men det var be-
tydligt farre tavlingsbidrag an tidigare ar och det ar saklart
trakigt att strommingskrisen paverkar utbudet, sager forska-
ren och kocken Viktor Vesterberg som var juryordforande.

KLASSEN OVRIG SJOMAT bjod pa en rikedom av jattespan-
nande produkter som inte bara var nyskapande och originella
utan holl en véldigt hog kvalité, konstaterar juryn.

MARINBIOLOGEN ILONA MIGLAVS, som ldnge arbetat som ut-
bildningsansvarig pa Goteborgs Fiskauktions utbildningscen-
ter, var juryordforande i klassen for fiskforadling. Hon konsta-
terar att det var ett spannande tavlingsar.

- Arets bidrag bjod pa en spannande kavalkad av bade
arter, tekniker och smaker. Robust traditionellt hantverk och
produkter for direkt "fine dining” granskades och betygsattes
i detalj av en kunnig och intresserad jury.

Det ar harligt att mathantverkarna vagar ta ut svangarna
med nytdnkande ddr man plockar upp aldre traditioner och
blandar dessa med moderna tekniker. Ndgra av bidragen vi-
sade sig vara overraskande fulltraffar, sager llona Miglavs.

ALLT HOGRE RIBBA I MEJERIKLASSERNA

[ mejeriklasserna fanns bade vinnare fran garvade mejerister
som Svedjan Ost i Vasterbotten och nyare mejerister. Det glad-
de Sofia Agren som arbetar som branschansvarig for mejeri
pa Eldrimner.

- Vi blir hjarteglada bade nar garvade och nya mejeris-
ter vinner. De som far medalj far det inte av en slump. Det
ar mycket som ska stdimma for att slutprodukten ska fa hoga
smakpodng, fran ravara, genom produktionsprocessen och
sist, for de flesta mejeriprodukter, lagringen. Det kravs enga-
gemang och kunskap hela végen for att lyckas. Medaljorerna
satter varje ar ribban for kvaliteten pa svenska hantverksme-
jeriprodukter och den ribban hojer de for varje ar. Det marker
vi i tivlingen, siger Sofia Agren, som jobbar som branschan-
svarig for mejeri pa Eldrimner.
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Osten Signhild
golvade juryn

En ost som ront stora framgangar i ar dr farskosten
Signhild fran Jan-Ols Geten Géardsmejeri i norra
Bergslagen. Pa SM i Mathantverk blev den bést i
klassen Gvrig ost, fick guldmedalj med full poédng av
juryn, 20 poédng av 20 mdojliga. I World Cheese Awards
strax efterat fick den det absolut hogsta valoren, Super
Gold.

TEXT Annelie Lanner « FOTO Mikaela Janosgarden

JURYN I SM 1 MATHANTVERK beskriver Signhild som en ost
dar allting mots i en perfekt avvagd balans. Gronkal och getost
ar en ovantad kombination som bade forvanar och fortrollar
hela juryn. En enkel, arlig och ren produkt som vittnar om ge-
diget hantverk och smaksakerhet.

- Jag blev helt golvad av den har osten, sager Kerstin Jo-
hansson fran Almnis Bruk som var juryordférande i den
grupp som bedémde osten i arets SM i Mathantverk.

MIKAELA JANOLSGARDEN som driver Jan-Ols Geten Gardsme-
jeri berattar att osten Signhild har utvecklats fran en annan
ost som ocksa tavlat i SM och tack vare en av hennes kompisar.

- Jag tavlade med en annan ost for nagra ar sedan. Den he-
ter Signy och den innehaller orter, lagerblad och fyra sorters
peppar. Den fick ocksa ganska bra kritik, men jag uppmanades
att gora ndgonting mer svenskt. [ samma veva pratade en av
mina kompisar som dr kock om den fantastiska kombinatio-
nen av gronkal och farskost. Dar foddes Signhild, som blir som
en dotter till Signy.

Mikaela doper sina ostar efter sina getter och dven i get-
varlden ar Signhild dotter till Signy.

MIKAELAS GETTER betar pa skogsbeten i norra Bergslagen,
vilket ar valdigt bra for getter. Vilmaende getter ger ocksa
basta forutsittningen for en fin mjolk. Gronkdlen kommer
fran gardar i narheten av gardsmejeriet. Strax efter framgang-
arna i SM skulle Signhild tévla dven i World Cheese Awards,
som i ar holls i Trondheim. Dit skickades ostarna med post
och Mikaela befarade att de inte skulle hinna fram. Men det
gjorde de och dven dar gjorde Signhild stor succé.

- Vért att podngtera ar att Signhild var den enda farsk-
osten av 100 Super Gold-medaljorer. Oftast dar det de mer
komplexa langlagrade ostarna som viljs ut till toppen. Att
Signhild valdes till ett Super Gold sdger mycket om den smak-
upplevelse den bjuder p4, sager Sofia Agren, som jobbar som
branschansvarig for mejeri pa Eldrimner och som var en av de
experter som bedémde ostar i World Cheese Awards.
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SIGNHILDS BEDOMNING | SM 2023

UTSEENDE
Mycket vacker ost som dr inbjudande. Ljus och klar
olja med tydlig gronska kontrasterar fint.

KONSISTENS OCH SNITTYTA
Vildigt hdrlig snittyta som delar sig i fina klyftor.
Kritvit och krdmig. Perfekt.

SMAK OCH DOFT
Otroligt fin smak av getmjélk som blandas i en
underbar harmoni.

HELHETSOMDOME

En ost ddr allting méts i en perfekt avvdgd balans.
Gronkal och getost dr en ovintad kombination

som bdde forvdnar och fértrollar hela juryn. En
enkel, drlig och ren produkt som vittnar om gediget
hantverk och smaksdkerhet. Full pott!
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Tiden ar
mogen for

braxenbift

En silvermedalj i klassen virmebehandlad fisk
ser Hakan Bjork fran Bjorks Ringsjon i Skane
som ett stort steg framat, bade for hallbarheten
och fér smaken. Och han far medhall av SM-

juryn.

I RINGSJON MITT I SKANE behdver man bli av med
vitfisken for det finns for mycket. Med sin SM-silver-
produkt kan Hakan Bjork pa Bjorks Ringsjon ha hittat
modellen.

- Det ar hallbart och det ar narproducerat. Nu ar ti-
den ratt for den har produkten, utbrister Hakan Bjork.

I Ringsjon fiskas arligen 20 ton &l, gddda, gés och
abborre, men fyra ganger sa mycket mort och braxen
maste tas upp. Sjons braxen ar fantastiskt fin skryter
Hakan.

- For drygt 50 ar sedan skickades braxen fran den
hér sjon till hovet i Stockholm och hade sarskilt sigill.

Nu ar efterfragan fran kunder pa hel fisk betydligt
mindre. Darfor har Hakan samarbetat med olika kockar
for att utveckla en produkt som kan séljas bade i deras
restaurang, till foodtrucks som vill ha ett fiskalternativ
och direkt till konsument. Braxenbiffen dr resultatet av
detta.

- Vi filéear fisken innan vi fryser den. Nar den ska
tillagas maler vi filéerna och det ger en véldigt god
smak.

SM-juryn holl med Hakan och skrev i sin bedom-
ning att ett langsiktigt och traget arbete har resulterat i
en marknadsmassig fullindad all-rounder.
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Eldrimnerutbildade
Amanda vann med
bade pastej och ost

Pa Eldrimner gick Amanda Hansson
yrkeshogskoleutbildningen med charkinriktning. Pa
arets SM i Mathantverk tog hennes produkter medalj i
bade chark- och ost-klasser.

TILLSAMMANS MED SIN FAMILJ driver Amanda Hansson Halls-
unga gard och skafferi i Kungédlvs kommun, och att hon ar en
skicklig charkuterist det bevisades genom att hennes leverpastej
blev utsedd till bast i klassen i kategorin dvriga charkuterier. Ju-
ryn tyckte att det var en god pastej med fin karaktar. Men Amanda
ar ocksa en duktig mejerist. [ klassen dvriga ostar fick hennes Hal-
leraost en guldmedalj. Juryn beddmde att osten var exceptionellt
hantverk med hogsta podng for smak och doft. I omdémet kan
man ldsa att juryn redan under provningen borjade fantisera om
matratter dar osten ingar.

- Jag ar valdigt glad 6ver mina medaljer! Det ar ocksd skont
att nitverka med likasinnade mathantverkare fran hela vart av-
langa land. Man kanner sig forstadd och far kianslan av att vi ar
manga som tillsammans stravar efter att erbjuda schyst produce-
rad mat pa bra ravaror, utan onddiga tillsatser som bidrar till ett
mer héllbart livsmedelssystem. Nar man ibland kidnner sig ensam
och oférstadd ar det skont att veta att det finns fler som kdmpar,
sdger Amanda.
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Att tavla har gjort
trattkantarellchutneyn
till vinnare

Trattkantarellchutney fran Grinnemo
Hallon & Honung blev utsedd till den
bista produkten i klassen for chutney
och matsas pa arets SM i Mathantverk.
Med sina 19 av 20 poing utsag juryn
den till exceptionellt mathantverk.
Mathantverkaren Ivar Myrli sdger att
tavlingen har betytt allt for utvecklingen
bade av den produkten och foretagets
andra produkter.

DEN VINNANDE trattkantarellchutneyn beskrevs
av juryn som en underbar produkt till hostens
skafferi som skapar en kénsla av att vara mitt i
den svenska naturen och ett nyskapande satt att
lyfta svenska, traditionella, vilda ravaror. Det har
var fjarde aret Grinnemo Hallon & Honung tavlade
med produkten. Tidigare har den inte tagit medalj,
men i ar blev det alltsa néstan full pott.

- Det ar fjarde aret i rad vi tavlar med den har
produkten och tdvlingen har betytt allt for pro-
duktens utveckling. Vi anvander responsen vi far
fran juryn for att utveckla bade den produkt som
beddms och vart dvriga sortiment, sager Ivar Myr-
li som driver Grinnemo Hallon & Honung.

I SM 1 MATHANTVERK 2020 fick deras rabarber-
sylt guld.

- Vi firade med champagne. Att fa en guldme-
dalj i SM i Mathantverk slar valdigt hogt. Da tavlar
man med de bésta i Sverige och dven med deltaga-
re fran Norge och Danmark. En sddan utméarkelse
okar aven folks intresse for alla de andra produk-
terna. De forstar att detta inte bara dr en hobby,
utan ett kvalitetshantverk.
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Fynd i gamla
sackar gav
SM-silver

I gamla sidckar som hittades i en lada pa garden Ollas
i Dalarna 2016 fanns nagra fron. Efter tailmodig
odling kunde Sven Erik Eriksson i maj sju ar senare
forse Miarta Westling pa Hjulsjo 103 med mjolet av
Folkidrna speltvete och i november tog ett brod bakat
pa det mjolet silver i SM i Mathantverk.

DEN NASTAN OSANNOLIKA historien om den aterfunna kul-
turgrodan borjar varen 2016. D3 brast ett rep i Sven Erik Er-
ikssons lada pa garden Ollas i Dalarna. Ner foll ett femitotal
jutesdckar som innehdll riktiga fynd.

- Det var min farbror Erik, f6dd 1908, som hade hangt upp
dem pa ett rep. Ingen vet ndr han gjorde det, men det maste
vara fore 1974 for da slutade Erik med jordbruket. De kan ha
hangt dar redan pa 1950-talet. Eller langre. Men sackarna var
inte helt tomma, nagra sddeskorn hade fastnat i jutevaven och
jag blev nyfiken pa om frona kunde vackas till liv, berattar
Sven Erik.

DET KUNDE DE och ett tiotal plantor viaxte upp och gick i ax.
Det visade sig vara speltvete. Skorden fran dessa plantor sad-
des varen 2017 och gav en skord pa cirka 300 gram rensade
karnor. Dessa blev nytt utsade 2018. Sven Erik hade ocksa god
hjalp av foreningen Allkorn.

- Jag engagerade nagra duktiga ekologiska odlare i Dalar-
na och Skdne som hjélpte mig att féroka vidare.

GENOM ELDRIMNER fick Sven Erik i maj 2023 kontakt med
hantverksbagaren Marta Westling som driver Hjulsjo 103 i
Bergslagen, som fick mjolet att baka pa.

- Marta néstan grat i telefon nar hon fick mjolet, berattar
Sven Erik.

Fem manader senare tog brodet Speltvete fran Folkdrna
silver i SM i Mathantverk i klassen for surdegsbrod med vete.

- Vinadde inte dnda fram till guld med Folkirna speltvete,
men det fick ett silver och kanske satte vi det pa kartan. Nu ser
jag fram emot nya bakaventyr med Mérta, sdger Sven Erik som
nu jobbar pa att fa till nog stora mangder vete fran samma
sdckar.
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FOTO Sven Erik Eriksson, Ollasgérden och Eva Finder
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Getnaringens
orand old lady ar
still going strong

I ar firar getbonden och mejeristen Anna-Karin
Gidlund 50 ar som getbonde och mejerist. Sig det hon
inte vet om getter och getost! Hon dr sannerligen vird
en stor eloge och all heder, inte minst for sitt outsinliga

engagemang for niringen. Och hon ir still going strong
dven om hon efter en olycka under 2023 genomgatt
bade operation och lang rehabilitering.

TEXT Birgitta Sundin = FOTO Stéphane Lombard

e trogna och viktiga arbetskamraterna pa gar-

den, vallhundarna Chip och Sampo, méter oss

med glada halsningar nér vi kliver ur bilen

uppe pa gardstunet pa Gide Get i Djuptjarn i

Trehorningsjo i Vasternorrland. Strax daref-
ter kikar Anna-Karin ut fran mejeriet och vinkar in
oss. Dér ar det full fart. Pa tork ligger askade farsk-
ostar i pyramidform (typ lactique) och vitmdgelosten
Soren i stallet fér chévre, en ost som kom till for att
passa nar maken Soren hoppar in i mejeriet. Anna-
Karin har idag fyllt grytan med drygt 200 liter get-
mjolk som ska bli kaffeost. Till den pastoriseras mjol-
ken dven om hon oftast gor ost pa obehandlad mjolk.
Tre ganger i veckan ystar de med en bred variation
av ostar.
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ANNA-KARIN VISAR och berdttar att de kunnat kdpa
mycket av utrustningen till mejeriet begagnat, till
exempel draneringsbordet som kommer fran meje-
riet i Sollefted och formar bland annat fran Boxholms
mejeri. Mejeriet hyser ett par gamla trotjdnare, en
500-liters ystgryta respektive en 400-liters kokgryta
fran 50-talet, vilka varit med fran starten. Dessa drivs
med en pelletsdriven dngpanna som praktiskt nog
kan startas med en app. Pannan &r en fordel efter-
som det kravs mycket energi for att koka getmese.
Hyvelbar mesost eller bredbar getmese kokar de pa
all vassle som inte ar for syrlig. Vasslen bor inte halla
lagre an 6,4-6,3 i pH, annars blir getmesen syrlig och
inte sa vilsmakande.
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ANNA-KARIN ir en pahittig och driven
kvinna och i mejeriet finns en hel del
tekniska finesser som hon tillsammans
med tekniker utvecklat for att underlat-
ta arbetet, men hon har dven uppfunnit
ett fiffigt satt att lagra och forpacka de
syrade pyramidostarna som gor att de
tal att skickas langvaga. De far namligen
boien liten burk i vilken ostarna gor sin
egen kontrollerande atmosfar. Dar kan
de halla i sex manader i ritt tempera-
tur. Gide Gets ostar kan namligen inte
enbart avnjutas i vart land. Tva ganger
per ar skickar Anna-Karin 200 askade
pyramidostar, fran Vasternorrlands in-
land med ndarmsta stad sju mil bort, till
Singapore. Det har till och med kommit
ett film-team fran Singapore till gdrden.

MEN HUR BORJADE DET DA, vad hinde
den dar gangen for 50 ar sedan? Histori-
en letar sig tillbaka till en 15-arig Anna-
Karin som tillsammans med sin syster
fick lov att lara sig det gamla hantver-
ket att ysta getost. Det var Anna-Karins
kloka mamma och farmor - butds pa
fabod som ung - som ansdg att detta
tillhérde baskunskaperna man behévde
ha med sig ut i livet. Inte visste de da att
det skulle leda till en hel livsgarning for
Anna-Karin, som fick blodad tand den
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gangen och som har fortsatt ysta sedan
dess. Som tur var traffade Anna-Karin
ratt man i Séren och 1980 kopte de gar-
den - inte langt fran féraldrahemmet i
Flarke - och det drojde inte ldnge forran
mejeriet stod klart. Resten ar historia
som det brukar heta. Séren som arbetat
pa en revisionsbyra far vid sidan av att
vara gardens mjolkare halla ordning pa
det ekonomiska; en mycket bra arbets-
fordelning tycker Anna-Karin, som ba-
sar i mejeriet och har manga andra jarn
ielden.

ANNA-KARINS ENGAGEMANG dr brett
och for henne ibland milsvida utanfor
garden, pa traffar och konferenser. Hon
har varit engagerad i olika bygdefragor
och projekt. Bland annat har hon startat
ett patientkooperativ nar vardcentralen
skulle flytta vilket ledde till att koope-
rativet byggde om en dansbana till en
halso- och turismanliaggning.

HON AR NUMERA styrelseledamot i Ge-
tavelsforbundet efter att tidigare varit
forst ordféorande och sedan sekreterare.
Hon engagerar sig sarskilt i att forbattra
det som heter AvelMiniGet inom Elit-
lamm, ett digitalt harstamningsregister
for getter. Sist men inte minst ar Anna-

Karin aktiv i Sveriges Gardsmejerister
(SGM), dar hon bland annat driver ett
lope- och innovationsprojekt tillsam-
mans med Sveriges Lantbruksuniver-
sitet (SLU). Dér testar de att framstalla
lope fran l6pmage fran killing, lamm
och kalv, vars ystningsegenskaper se-
dan testas. Eftersom ingen kommersiell
16pe numer tillverkas i Sverige skulle en
aktor behovas som kunde tillverka 16pe
fran killing-, lamm- och kalvlépmagar.
Anna-Karin lyfter vikten av detta ur ett
beredskapsperspektiv. Utan inhemsk
produktion kan det snabbt bli slut pa
ost i diskarna.

YTTERLIGARE ETT PROJEKT i ett sam-
arbete mellan SGM och SLU har pabor-
jats. Dar ska egentillverkade syrakultu-
rer analyseras for att se vilka typer av
mjolksyrabakterier som finns. Anna-
Karin sjalv har anvant egenodlad meso-
fil syrakultur sedan 2011. Den far hon
fram genom att lata getmjolken sjalvsy-
ra. Den fryser hon sedan ner och ympar
vidare pa efter att ha analyserat kultu-
ren pa laboratorium. En av férdelarna
med att odla egen syrakultur ar att fa
fram en gdrdsspecifik smak och karak-
tar pa sina produkter.
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ANNA-KARIN OCH SOREN brukar i princip all mark kring
garden, bade egen och arrenderad. Dar tar de ho till sina
runt 60 mjolkgetter. Det borgar for den allra finaste mjol-
ken att ysta pa. Torrho for ndmligen med sig mer av de
mjolksyrabakterier man vill ha nar man gor ost dn ensi-
lage. De &r i stort sett sjilvforsorjande pa foder eftersom
de ocksa odlar korn, men mjolkgetterna far dven en liten
ranson inkdpt KRAV-godkant pelletskoncentrat och aven
artor eller akerbonor. Paret har dessutom full koll pa sina
djur eftersom Soren mjolkar varje dag. Det skapar goda
forutsattningar att producera mjolk med hog kvalitet. For
att hantera mjo6lken sa skonsamt som mdjligt har de ett
lyftbord till mjolktanken sa att de i stallet for att pumpa
mjolken kan fylla ystgrytan med sjalvtryck. Det ar ytter-
ligare en parameter for att producera den basta mjolken.

VID LUNCHPAUS dyker sonen Isak upp, men av parets tre
barn tror Anna-Karin att det ar dottern Emma som skulle
kunna ta over garden. Nar Anna-Karin opererade hoften
och blev sjukskriven fick hon hastigt och lustigt kasta sig
in i mejeriet, och det med gott resultat. Emma har inte en-
bart ystat getost, utan dven ibland ryckt in i getstallet. Men
Anna-Karin vill inte sluta jobba.

- Vi ska jobba dnda in i kaklet. Och vi har aldrig haft
det sa bra som nu nar vi dven har var pension.

BADE SOREN OCH ANNA-KARIN trakterar instrument. S6-
ren spelar bade nyckelharpa och fiol och Anna-Karin fiol,
aven om det var mer forr i tiden. Pa vaggen inne i bonings-
huset hanger flera nyckelharpor och fioler. Anna-Karins
pappa har byggt en av dem och har dven hallit kurser. Isak
ger oss ett litet smakprov pa fiolen till var belatenhet.
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Angan fran
mesegrytan varmer

en ackumulatortank

och fungerar som en
férvarmning av vattnet
till varmvattenberedaren.
Angan dras ocksa genom
varmevaxlaren.

ANNA-KARIN KOKAR mycket getmese och for att underlatta
arbetet och minimera lyft och barande har hon med hjalp av
en arbetsterapeut utvecklat ett 6sredskap samt installerat en
pump for att fora 6ver vassle fran ystkar till kokgryta. De har
dven investerat i en fyllningsmaskin som doserar den bred-
bara getmesen i burk med hjilp av lobrotor-pump. Det var
en ratt stor investering men underldttar enormt. Generellt
nar det galler mesetillverkning finns ingen fardig utrustning
utan man far lata specialgora, till exempel dr meseformarna
tillverkade av en annan getbonde i Vasternorrland. Tillsam-
mans med en tekniker for storkék har Anna-Karin dven fatt
annan utrusning specialgjord efter sina egna énskemal och
behov, exempelvis en omroérare till mesegrytan och dven en
omrdrare till ystgrytan som anvands efter forsta avtappning-
en av vassle. Fér formning av ost finns en specialgjord skopa, i
formen som en kraftfoderskopa.

- Den ar mycket arbetsbesparande, helt genialisk. Inget
forfars, alla ostkorn hamnar i formarna.
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ENERGIMASSIGT ATERANVANDS virme genom att &ngan fran
mesegrytan virmer en ackumulatortank och fungerar som en
forvarmning av vattnet till varmvattenberedaren. Angan dras
ocksa genom varmevaxlaren. De har dven en luftvarmevaxlare
som varmer upp inluften till mejeriet. Det kravs namligen ett
starkt drag ut vid mesekokning dd méanger av dnga ska av-
dunsta. Denna anordning har de haft sedan mejeriet var nytt
1984.

- Problemldsning blir man bra pa och som tur ar har vi
en fenomenal granne och kompis som bade kan skruva och
svetsa.

HAR FINNS RATIONELLA, finurliga 16sningar till det mesta. Nar
de gor syrade ostar leds mjolken direkt ner i backar prepa-
rerade med syrakultur, vilket snabbar pa processen och mi-
nimerar arbetsmomenten. pH-metern av market Hanna ar
kopplad via Bluetooth till en app i mobilen vilket gor att mat-
véardena lagras digitalt. Nagot som Anna-Karin ar mycket nojd
med. Det méarks att de hallit till pa garden lange. Det mesta ar



utarbetat och utvecklat. Nar viagen skulle byggas om fick
de till att det byggdes en tunnel under vagen sa att de slapp
valla getterna till och fran betet varje dag. Daremot vallar
de killingarna till deras sommarbete.

GIDE GET ar KRAV-certifierade vilket innebar att de maste
vara kontrollerade for vaxtodling, djurhéllning och forad-
ling. Det tillsammans med livsmedelstillsynen och export-
kontroll gor att notan hamnar pa drygt 29 000 kr/ar plus
moms. Utslaget pa dagens tre ton produkter/ar (tidigare
sex-sju ton/ar) utgor det 9,70 kr kilot. Inte en oansenlig
del, och det tillkommer fler avgifter fér mathantverksfo-
retag.

EFTERSOM GARDEN ligger l&ngt fr&n allfartsvdgar och
storre orter har Anna-Karin installerat ett sjalvbetjanings-
kylskap dar kunder kan komma och handla utan att hon
behover passa en gardsbutik. For 6vrigt ar hon flitig pa re-
koringar och marknader. Under sasong dr hon ute och sal-

31 MATHANTVERK nr.3 - 2023

A

jer ett par kvallar per vecka, men det mesta av produktio-
nen siljs via affarer, restauranger och grossister. Hon saljer
ostarna med ett varierat Kilopris mellan 450-820 kr/kilo
och vissa ostar med styckepris.

DE HAR AVEN KUNDER som efterfragar get- och killingkott.
Bockkillingar som inte ska ga till avel brukar de slakta till
pask. Anna-Karin séljer dven hogklassiga livdjur, djur med
kontrollerade kaseinanlag. Hon har arbetat mdlmedvetet i
sin besdttning for att avla bort den genetiska variationen
hos den svenska lantrasgeten som drar ned pa kasein-
mangden. For att fa ut sa mycket ost som mojligt ska det
vara en hog kaseinandel i mjélken.

ATT FA MOJLIGHETEN att triffa och lyssna till Anna-Karin
ar lite som att sld i en uppslagsbok, sd mycket gedigen kun-
skap och erfarenhet hon besitter och som hon generdst
delar med sig av. Och beundransvart att hennes laga fortfa-
rande brinner stark och klar efter alla dessa ar.
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Bufflarna satte
Angsholmen pa
kartan

Det blev tva guld for ostar gjorda pa komjolk fran grannarnas
kor for Linda Elvingson pi Angsholmens gardsmejeri i Uppland
i arets SM i Mathantverk. Foretaget dr ocksa unikt eftersom

det dven tillverkar buffelmozzarella av mjolken fran gardens
mangsidiga bufflar.

TEXT & FOTO Stéphane Lombard
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REPORTAGE

ngsholmens Gardsmejeri ar ett familje-
drivet mejeri, som ligger utanfér Har-
bo nagra mil norr om Uppsala. Pappa
Pontus tar hand om de runt femtio
bufflarna och lantbruket, mamma Eva
skoter bokforing och ekonomi och dot-
tern Linda, som ar utbildad livsmedel-
sagronom, driver mejeriet. Detta har de gjort sedan
2012. Linda ystar dels ost av bufflarnas mjolk, dels
av komjolk som de képer fran grannarna.

LINDAS FORALDRAR var intresserade av att starta
gardsmejeri och larde sig ysta via kurser hos Eldrim-
ner. De hade till en borjan fjillkor, men de ersattes
efterhand av bufflar. De forsta bufflarna kom till gar-
den 2012. Det var de forsta mjolkande vattenbuftlar-
na i Skandinavien och importerades fran Tyskland.
Bufflarna ater huvudsakligen grovfoder som famil-
jen odlar sjalva. De far dven lokalt odlad vete, havre
och adrtor som tillskott ndr de mjélkar.

OM BUFFELKORNA blivit draktiga fods kalvarna i
februari, och nar kalvarna fotts far de ga med sina
mammor i atta till tio veckor, darefter mjolkas buf-
felkorna mellan april och oktober.

- Fram till nu har det varit valdigt hart arbete nar
vi har forsokt forsta och lara oss om var produktion.

AR 2018 bérjade Lindas make Jonas ocksi jobba i
foretaget. Han ansvarar for det mekaniska. Da kom-
pletterade de utrustningen och borjade tillverka buf-
felmozzarellan i lite storre omfattning.

- Vi har tillverkat buffelmozzarella sedan 2012,
men ndr min man ocksa borjade i foretaget, borjade
vi med maskintillverkning som hjalp. Stérre mang-
der mjolk kraver bollningsmaskinen och strack-
ningsmaskinen om man inte helt ska kora slut pa
kroppen, forklarar Linda.

FORTFARANDE star dock ostarna som gors av kom-
jolk for den storre delen av produktionen. Aven kot-
tet fran de vattenbufflar som slaktats siljs i kottla-
dor och de borjar ha har hittat sin kundkrets. Nar
tjurarna ar tre ar kors de till slakt pa ett narbelaget
slakteri.
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ANGSHOLMENS Géardsmejeris produkter siljs
i rekoring eller i deras gardsbutik. De har ock-
sa ett samarbete med en restaurang i Uppsala
och aterforsiljaren Gronsakshallen Sorunda.
Aven den lokala ICA-butiken séljer deras pro-
dukter.

- Mer an hélften av var produktion siljs
direkt till konsument, sédger Linda.

ATT DERAS FORETAG ska vixa dr ingenting
vare sig hon eller de andra ar sarskilt intres-
serade av.

- Det handlar mer om att fa till en hallbar
arbetssituation, vilket ar tufft ndr man har
egna djur som maste mjolkas och tas om hand
varje dag.

Linda tycker dock att svenskt mathantverk
gar en blomstrande framtid till métes.

- Pa mina tio ar i branschen marker jag att
folks attityd dndrats, men det betyder inte att
vart foretag behover bli storre, siager Linda.

Hon tycker ofta att det finns en elitistisk syn
pa mathantverk.

- Allt behover inte vara bast, det racker att
det ar tillrackligt bra! Alla produkter som folk
gillar ar bra.

SAMTIDIGT kom juryn pa SM i Mathantverk
2023 fram till att tva av ostarna som Linda
gjort var just bast.

- Véar malsattning med den héar typen av
smaskaligt hantverk ar att géra en produkt
som gar att kopa farsk och smakar otroligt
gott, som inte transporterats genom Europa
eller pafrestar naturen. Vi forsoker dven att
indirekt genom ostens produktion, férandra
landskapet runt giarden genom betning av
vatmark och vall, vilket i forlangningen bidrar
till 6ppnare ytor dar groddjur, faglar, och sma
djur trivs och frodas och dar Sorsjons vat-
ten kan svimma och sedimentera, forklarar
Linda.
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Bodil besoker
mozzarellans

hemland

Tv-programmet Solens mat som séndes av SVT for 6ver

20 ar sedan gjorde stort intryck pa Eldrimners grundare

Bodil Cornell. Ett av avsnitten handlade om traditionell
mozzarellaosttillverkning i trakten av Neapel. Anda sedan dess
har hon dromt om att aka till dessa trakter och besoka denna

spannande tillverkning. Nu har det blivit av och vi far folja med.

TEXT & FOTO Bodil Cornell

=i
-:“

I'm

1

%.

38 MATHANTVERK nr.3 - 2023



REPORTAGE

-

e\

- i

MATHANTVERK nr.3 - 2023 39



REPORTAGE

Vattenbufflar vid mjélkningstallet.

et ar nagot sarskilt med mozza-

rellan. Det ar som ett skddespel

nar den filliterar, alltsd blir en

seg massa, med hjalp av 95-gra-

digt vatten och en skicklig erfa-
ren hantverkare. Detta fick vi, en liten
grupp med halvitalienaren Cinzia Pals-
son i spetsen, uppleva under var resa
till Italien. Vi besokte tva foretag. Pa det
forsta, L'angola de la mozzarella, fick vi
vara med pa en ystning under natten. Pa
det andra, Caseificio Macchiusi, fick vi se
delar av ystningen genom en glasruta i
butiken och vi fick ocksa besoka deras
vattenbufflar.

LANGOLA DE LA MOZZARELLAS mejeri
ligger mitt i byn Terracina, sdder om
Rom. Mjolken kommer frdn 400 buff-
lar pa dgarnas gard i narheten. I meje-
riet ryms ocksa en butik dar i stort sett
hela produktionen sdljs. Tre anstillda
arbetar i mejeriet och tva mjolkar buff-
larna. Totalt pa gard och mejeri inklusive
transporter ar det tio anstéllda. Har for-
ddlas 1 000 liter mjolk per dag. Vi fick
komma in i mejeriet och vara med om en
ystning. Ystméstaren var en mycket er-
faren man i 60-arsaldern. Han kom fran
trakten runt Neapel och hade tillverkat
mozzarella sedan han var 13 ar. Med
gladje visade han oss sin skicklighet. Yst-
ningen skedde pa natten for att stimma
bra med paketering och forsaljning. Vi
kom till mejeriet strax efter midnatt, all-
deles innan det var dags for fillitering,
det vill sdga skapa den sega massan av
mozzarellakoaglet.
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I STORA DRAG SER YSTNINGEN ut s har:
Mjolken pastoriseras och kyls sedan
till 37 grader. Som syrakultur anvands
vassle fran tidigare ystning. Mjolken 16p-
sattes vid denna temperatur och nar den
har 16pt bryts koaglet till samma storlek
som en hasselndt. Ostmassan sjunker
sedan till botten och far vila i fyra tim-
mar innan upptag. Inget pH mats under
ystningen, utan 6gat bedémer varje mo-
ment. Efter vilan testas ostmassan med
en slags pinne for att se om den ar redo.
Ostmassan tas upp, vassle pressas ut och
den kors sedan genom en strimlingsma-
skin. Den strimlade ostmassan laggs i
ett kar och 95-gradigt vatten halls over.
[ karet ror man sedan med en slags stor
pinne for att samla upp och fillitera ost-
massan. Ostkorn som kommit pé sidan
silas och fors in i den nu sega massan.
Ostmassan ska bli helt elastisk och da ar
den Klar att forma. Denna sega ostmassa
kors sedan i en maskin dar den formas
till bollar. Det finns olika tillsatser till
maskinen sa att bollarna kan formas i
olika storlekar. Bollarna laggs sedan i
sex- till sjuprocentiga saltbad i fem mi-
nuter. Darefter ldggs de dver i vatten. For
hand formar man ocksa stora flator som
ar mycket populara. Av 200 liter buffel-
mjolk far man 50 kilo mozzarella.

GARDEN CASEIFICIO MACCHIUSI ligger
nagra kilometer utanfor Terracina. En
syster och en bror startade foretaget for
20 ar sedan. Vid starten hade de under
tva ars tid hjalp av en ystmastare fran
Neapel. Garden har sitt eget kretslopp

med runt 500 bufflar inklusive rekryte-
ring. Pa gardens jordbruk pa 50 ha odlas
allt foder till bufflarna. Garden drivs som
ett familjefoéretag. Systern leder arbetet i
mejeriet och brodern tar hand om jord-
bruket. Har foradlas 1 500 liter buffel-
mjolk per dag. De har tolv anstallda. All
produktion siljs i butiken i anslutning
till mejeriet. Utover mozzarella tillver-
kas ocksa, framfor allt under vinterhal-
varet, andra ostar som ricotta, cacciio,
cavallo och provolone. Ostarna gors fars-
ka, lagrade och rokta. I mejeriet startar
arbetet klockan fyra pa morgonen med
gardagens mjolk. Vi besokte garden fyra
timmar senare och dd hade de hunnit till
filliteringen. Under detta besok fick vi ta
del av ystningen pa avstand genom ett
fonster. Mycket var likt fran forsta beso-
ket. En skillnad var att har saltade man
ostarna i saltad vassle.

BUFFLARNA HAR ENDAST fyra till fem
manaders laktation. De producerar i ge-
nomsnitt drygt atta liter mjolk per dag.
Darefter gar de sinlagda bufflarna i en
speciell falla for betdckning i ungefar
tva manader. De har egen tjur och an-
vander inte insemination. Buffelhonan
gar dréktig i elva manader. Buffeln far
sin forsta kalv nar hon ar drygt tva ar. Pa
vissa gardar dar mjolken saljs till stora
industrimejerier drivs bufflarna hardare
men har pa garden vill man ha hallbara
bufflar och de blir upp till 20 ar gamla.
Bufflarnas foder bestar till stor del av
majsensilage som produceras pa garden.



REPORTAGE

Har testas om ostmassan filliterar, alltsa om Ostmassan som har fatt sjunka till botten Vasslen pressas ur ostmassan.
den blir seg och &r redo att tas upp. under 4 timmar skars i bitar och tas upp.

Ostmassan fors efter strimling 6ver till ett kar Med en slags pinne rér man om i karet. Nu har ~ Den sega ostmassan kors i en maskin och
och 95-gradigt vatten halls 6ver. ostmassan filliterat, alltsa blivit seg. formas till bollar.
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Borjan pa tillverkning av flata. Grunden till flatan. Flatan ar klar.
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Bredda utbudet
med kolsyrade

hantverksdrycker

Tillverkar du dppelmust, nektar eller saft och vill bredda
ditt utbud? Eller har du gardscafé och vill byta ut den
vanliga lisken mot en mousserande hantverksdryck? Att
tillverka drycker med tillsatt kolsyra i liten skala och som
komplement till annan verksamhet gar att starta med
sma medel och dessutom na bittre marginaler genom
direktforsiljning.

TEXT & FOTO Catrin Heikefelt

olsyrad dryck kédnns ofta festligare och blir
en variation till stilla drycker av bar eller
frukt. Kolsyran bidrar till att ge en annan
smakupplevelse genom att reagera med
receptorer i dina smaklokar som gor att
drycken upplevs frisk, fradsch och mindre
sot jamfort med en motsvarighet utan
kolsyra. Bubblorna fran kolsyran finforde-
lar drycken i munnen, gor att fler doftmolekyler kan na
ndsan och forstarker helhetsupplevelsen av drycken. Vid
hantverksmassig tillverkning blir drycken inte lika hart
kolsyrad som storskaligt producerad lask, men daremot
trevligt mousserande. Fordelen ar att du kan goéra drycker
av egenproducerade eller lokala bar och frukter och som
matchar ovrigt mathantverk i ditt sortiment. Att tillverka
drycker med tillsatt kolsyra kan bjuda pa utmaningar ,
men som gar att [6sa med ratt kunskap och utrustning.
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Drycken upplevs
frisk, frisch
och mindre sot
| jamfort med en
motsvarighet
utan kolsyra.
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TILLVERKNING STEG FOR STEG

1.1
1.2.
1.3.

Blanda till din dryck:

Pressa bar eller frukt till rasaft.

Spad rasaften med vatten och sota till 6nskad sétma.

Kontrollera att drycken ar sur, pH 3-4.

Fyll drycken pa tryckfat och kyl ner.

Trycksatt fatet till ca 3 bar med kolsyretub och gasregulator.

Skaka fatet tills det inte pyser langre. Fatet kan dven sta kallt med trycksattning
nagra dagar, skaka om da och da.

Fyll drycken pa glasflaska med en mottrycksfyllare. Kapsylera direkt.

Pastorisera i vattenbad i eller angprogram i ugn.
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Funderar du pd
om kolsyrade drycker
kan vara ndgot fér din
verksamhet? Vilkommen
pd workshop i mars for att
ldra ldr dig hur du praktiskt
gdar till viga och prova den
utrustning som behdévs.

Las mer och anmal dig via
eldrimner.com.
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Ar kon viktig
for Sverige i
framtiden?

Ja, svarar forskaren och veterinaren Charlotte Hallén

Sandgren i sin text som tidigare publicerats i Kungliga
Skogs- och Lantbruksakademiens tidskrift, nr 1 2023.
Charlotte var ocksa ordférande i deras kommitté for

hallbar svensk matproduktion och konsumtion och en av

foredragshallarna pa Serimner 2023.

TEXT Charlotte Hallén Sandgren
FOTO Stéphane Lombard

stora delar av Sverige ar forutsattningarna bast lampade

for vallproduktion och bete. Det finns gott om mark och

tillgang till vatten, och vi har battre klimat jamfort med
flertalet konkurrentlander. Trots det ar Sverige det enda

EU-land som tydligt minskat sin mjolkproduktion under

hela perioden fran EU-intradet.

Forsorjningsformagan av mjolkprodukter har sjunkit fran
6ver 100 procent (produktionen var hogre an konsumtionen)
till nuvarande ca 70 procent. Samtidigt spelar mjélken en vik-
tig roll for Sveriges matforsorjning. I en orolig varld ar mjolken
unik; genom sitt stindiga flode, sin cirkularitet (konkurrerar
inte om human foda) och levandelagring av kontinuerligt "ut-
vunnen” mat. Utifran ett sdrbarhetsperspektiv dr mjolken en
grundbult i svensk krisberedskap och matproduktion som
inte far forslosas. Trots det ar Sverige ett mjolkland i kris.
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Charlotte Hallén Sandgren. FOTO Privat

UTVECKLINGEN har sedan andra varldskriget gatt mot att be-
handla jordbruk och matproduktion som vilken ekonomisk
verksamhet som helst. Samtidigt har flera av jordbrukets as-
pekter inte ndgon enkel marknadslésning. Trots att det finns
mycket goda naturliga férutsattningar har svensk mjélkpro-
duktion kontinuerligt backat sedan EU-intradet och ar ett ex-
empel pa hur svart det kan vara med en global marknadslés-
ning for maten. I hela kedjan finns det hinder och mojligheter
for kon och mjolken. Det pagar en diskussion om idisslarnas
metanutslapp - metan, en till skillnad fran koldioxid kortlivad
men potent vaxthusgas som hdrror ur kons matsmaltnings-
system. Samtidigt har aktuell forskning tydliggjort att mjolken
star for betydliga biologiska mervarden med ett avgorande bi-
drag till hdlsosamma jordar genom kolinbindning, vaxtféljder,
levande landskap och bygd.



FORDJUPNING

o~
=
o
o~
=
~
e
e,
=
ac
W
=
i
=
=
2
=
=
=




FORDJUPNING

e

50 pn{wﬁskk-nf.s - 7023
r - 3 P T #
] ] .l‘l i a




FORDJUPNING

I ETT INTERNATIONELLT PERSPEKTIV dr den svenska mjol-
ken varldsledande avseende lag antibiotikaanvandning och
ett, i forhdllande till omvéarlden, 1agt klimatavtryck. En hittills
outnyttjad potential som kan vara avgoérande for att bibehalla
biologisk mangfald ar att lata mjolkgardarnas stutar beta pa
naturbetesmarker.

DEN EKONOMISKA SITUATIONEN

Den starka dominansen av mejerier med sdten i Danmark och
Frankrike (Arla Foods och Skdnemejerier som hanterar ca 65
respektive 15 procent av mjolken) har med sina mdjligheter
att transferera mjolkprodukter och kapital paverkat bran-
schen och lett till att all svensk mjolk lyder under ett europe-
iskt mjolkpris. Samtidigt bar den svenska primarproduktio-
nen hogre kostnader med svenska regler och villkor dn den gor
i omvérlden. Har behovs en analys av konkurrenssituationen
och prissattningen pa mjolken samt hogre investeringsstod
som ndgra exempel. Affirsmodellen for hur mjolken betalas
av handeln bygger pa intdkterna fran farskvarusortimentet
som stadigt minskar sin andel av den totala forsaljningsvoly-
men. Konsumtionen ar av avgérande betydelse for de mindre
mejeriernas 6verlevnad. Till detta kommer att storre aktorer
med nyckelprodukter gynnas av en battre exponering i meje-
ridisken. Handelns fokus pa lagt pris och kampanjer paverkar
ocksa de mindre svenska mejerierna negativt eftersom det
kraver stora volymer som de har svart att leverera.

ANTALET SVENSKA MJOLKGARDAR har sedan EU-intridet
minskat fran ndra 18 000 till under 3 000 och antalet mjolk-
kor fran 482 000 till nu under 300 000. Dagens mjolkgardar
aterfinns i forsta hand i Gotaland, medan det i Svealand och
Norrland har skett en stadig minskning av bade antal gardar
och antal kor. Besattningsstorlekarna har dock 6kat och un-
gefar halften av korna finns idag i besattningar med 6ver 200
kor. Enligt mejerierna har endast en ny gard uppforts under
de senaste fem dren. Samtidigt har 917 lagts ned. De nuva-
rande investeringsstoden har inte alls anvénts till nyinveste-
ringar och det ar inte sa forvanande med tanke pa de stora
ekonomiska risker det innebdr i Sverige.

FOR EN STARKT SVENSK MJOLKPRODUKTION

Behovet av en kriskommission for den svenska mjolken har i
olika sammanhang lyfts. Syftet med en sddan &r att 6ka pro-
duktionen utifran den potential som finns for svensk mjolk-
produktion och alla de varden som en 6kad spridning i landet
i form av regional forsorjningsformaga och ett rikt odlings-
landskap skulle ge. En viktig uppgift ar att utreda en 6kad
mojlighet for lonsamhet och social hallbarhet pa mindre och
medelstora gardar. Det kan vara en forutsittning for ett till-
rackligt antal gardar framover.
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Fragor for en kriskommission
om mjodlken att behandla:

e Kraftigt utékat investeringsbidrag och riskkapital
till unga bénder vid nybyggnation av moderat
besattningsstorlek, sd att produktionen 6kar och
sprids geografiskt.

e Inforande av rutavdrag eller motsvarande for
exempelvis smaforetagare inom mjolkproduktionen
som godkdnts for F-skatt.

e Relevant ersattning for bete och andra biologiska
nyttor. Exempelvis for stutar pa naturbetesmark
eller bidrag till lantbrukare som tillampar langre
betesperiod for mjolkkor dn vad lagen foreskriver.

e Arla, som marknadsledare, bor ta in nya medlemmar
och infora nationell prissattning baserad pa landets
intjaning.

e Handeln bor fatta en branschéverenskommelse om
gemensam svenskmarkning i butik.

e En oversyn av regler for svensk mjolkproduktion, de
lagstyrda saval som branschens egna regler, under
beaktande av svenska mervarden, bor genomforas.

e Mijolkens roll i svensk krisberedskap bor starkas och
sakras.

Kungliga Skogs- och Lantbruksakademien,
KSLA, ar en fri och oberoende organisation

som arbetar med fragor om jordbruk,
tradgardsbruk, livsmedel, skog och
skogsprodukter, fiske och vattenbruk,
miljé och naturresurser. Den hér artikeln
artidigare publicerad i deras tidskrift nr 1
2023.
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Gotteller
oiftigt — gar det
att ta tillvara
pressrester?

Alla som mustar frukt eller pressar bir stills nog infér samma
fundering: Vad ska jag gora med alla pressrester? Av dpplen ar

det vanligt att ungefir hilften av ravaran dr kvar som rest efterat
medan denna méngd ir mindre for bar, kring 20-30 %. Att hantera
dessa rester ir inte bara en praktisk fraga utan innehaller dven
aspekter som ekonomi, miljo och dven smak och néring.

TEXT & FOTO Viktoria Vestun

tt inte ldgga ut hogar med

pressrester har ocksd med

vaxtskydd att gora. Barflu-

gan Drosophila suzukii ver-

vintrar namligen gidrna och

forokar sig i sddana. Flugans
larver alskar att angripa stenfrukter
som korsbar och plommon vilket kan
forstora hela skorden.

FOR MANGA ir losningen for att han-
tera pressrester att anvinda dem som
djurfoder. Det ar da bra att veta att om
pressrester anvands till detta andamal
krdvs ofta en registrering hos Léns-
styrelsen. Detta giller, tvart emot vad
manga tror, dven om resterna inte saljs
utan ges bort utan ersattning. Daremot
behévs ingen registrering om kvanti-
teterna dr sm3, det vill sdga under tio
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ton torrsubstans, eller om lantbruket
som tar emot resterna ligger max 50
km fran platsen dar pressresterna till-
kommer. Registrering behovs inte heller
om pressresterna utfodras till en egen
hushallsgris, ndgra hons eller far som ar
avsedda for egen konsumtion. Den som
anvander sina pressrester som foder
hittar mer om reglerna kring detta pa
Jordbruksverkets hemsida (www.jord-
bruksverket.se).

UTOVER DETTA anvandningsomrade
finns det vissa som utnyttjar pressres-
terna for framstdllning av biogas eller
som substrat vid svampodling. Annars
ar troligen kompostering och jordfor-
battring det vanligaste ddet for press-
resterna.

- Det gar absolut gora andra saker

med dem ocksd, sdger Kirsten Jensen,
som arbetar som vaxtodlingsradgivare
pa Lansstyrelsen i Vastra Gotaland. Hon
ar specialiserad pa frukt- och barodling,
och dr dven mycket intresserad av for-
adling.

KIRSTEN MENAR att det inte bara r tra-
kigt att grava ner pressresterna i sko-
gen, utan att det ocksad ar oekonomiskt
och i forlangningen inte heller miljévan-
ligt att sldnga uppemot hélften av sin
ravara. Pressresterna innehaller dessut-
om mycket nyttigheter, som fibrer, vita-
miner och mineraler, vilket dr vart att ta
tillvara. Det finns alltsa mycket att vinna
pa att hitta satt att foradla resterna vi-
dare. Kirsten har i olika sammanhang
jobbat med praktiska kurser for battre
ekonomi och mindre matspill och har



darigenom jobbat med att ta fram re-
cept for att foradla pressrester vidare
till allt fran kndckebrod och miisli till

godis och sorbet. En del av denna kun-
skap formedlades dven i Eldrimnerkur-
ser varen 2023.

AVEN OM PRESSRESTER ir en fin och
bra ravara har den nigra egenheter som
maste hanteras. Den beter sig ndmligen
ganska annorlunda dn ursprungsrava-
ran, framfor allt 4r den torrare. Andra
egenskaper med pressrester ar att de
innehaller sadant som karnor och stjal-
kar, samt att fargen kan vara ganska
trist vilket kan stélla till med bekym-
mer vid foradlingen. Det finns alltsa en
del problem att hitta 16sningar p4d, for
att kunna tillverka goda produkter som
kunderna tycker om.
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FORST OCH FRAMST finns det ndgot
som manga oroar sig for och som hin-
drar dem fran att ta tillvara pressrester-
na: de har hort att kdrnorna ar giftiga.
Kirsten har undersokt detta narmare
och kommer med lugnande besked: Det
stammer att det finns ett forstadium till
giftet vatecyanid i kdrn- och stenfrukter,
men mangderna i karnfrukter som app-
le och paron, samt over lag i forddlade
produkter ar valdigt sma.

FOR ATT TA DET fran boérjan sd finns
det cyanogena glykosider i kdrnorna
fran frukter inom familjen Rosaceae
(rosvaxter), alltsa till exempel &pple,
paron, plommon, kérsbar, haggbar, per-
sikor, plommon och nektariner. Nar sa-
dana kdrnor gar sonder, till exempel nar
applen krossas infor att pressas, borjar

dessa cyanogena glykosider att brytas
ner till viatecyanid, vilket ar ett gift som i
dagligt tal kallas for cyanid eller blasyra.
Giftet ar starkt och snabbverkande och
forsamrar blodets formaga att trans-
portera syre i kroppen. I héga doser
kan giftet ge allvarliga symptom sa som
andnéd, féorlamning, medvetsloshet och
i varsta fall kan en forgiftning leda till
doden. Det ar alltsd ingen bra idé att
dta dessa karnor i stora mangder, men
att mumsa i sig ndgot enstaka apple el-
ler paron, med kdrnhus och allt, innebar
en sd lag dos att det inte dr nagon fara.
Livsmedelsverket har pa grund av detta
bedomt att det inte ar befogat att ge rad
om cyanogena glykosider i fruktkdrnor
fran familjen Rosaceae, utom for apri-
koskdrnor och bittermandel som inne-
haller hogre halter.
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I TILLAGG TILL att det inte ar farligt att
dta nagra enstaka karnor minskar hal-
terna dessutom ytterligare vid forad-
ling, som pastorisering eller kokning,
torkning, bakning, blétlaggning och jas-
ning. Detta beror pa att vatecyanid ar
vattenldsligt och sa flyktigt att det bor-
jar avdunsta vid drygt 25 °C. Detta inne-
bar att om dppel- eller paronkarnor gar
sonder under krossningen bildas sma
mangder cyanid i musten, men detta ar i
sa sma mangder att det inte ar skadligt,
och de minskar dessutom under pasto-
riseringen.

KIRSTEN REFERERAR ocksa till en ar-
tikel dar forfattarna raknat ut att for
att for att riskera akut cyanidforgift-
ning sa krévs ett intag pa ungefar 800
g raa appelpressrester (Skinner, 2018).
Det &r inte troligt att ndgon skulle dta
en sa stor mangd pressrester och om
de dessutom &r vidareforadlade sa att
cyanidhalten har reducerats skulle for-
stds en dnnu storre mangd kravas for
att bli sjuk. Den som vill anvdnda sina
dppelpressrester till foradling behover
baserat pa detta inte vara radd for att
forgifta sina kunder.

ETT ANNAT PROBLEM vid foradling av
pressrester ar att de innehdller harda
bitar av, inte bara kirnor, utan aven
karnhus, stjdlkar och blomrester. Detta
tycker manga ar obehagligt att stoppa i
munnen dven om det egentligen bara ar
nyttiga fibrer. I alla fall om det handlar
om dpplen, paron och olika bar.

- Bitar av de hédrda kdrnorna fran
stenfrukter far aldrig komma med, var-
nar Kirsten.
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BITARNA BLIR sd vassa sa de ska inte in
i kroppen. Den som vill anvanda rester
efter till exempel plommon bor darfor
purea fruktmassan genom en sil for att
fa bort karnbitarna eller anvdnda en
kvarn med halskivor i stallet for knivar
sd att kdrnorna pressas ut och kan sam-
las upp. Denna metod kan anvandas for
alla ravaror for att undvika harda bitar
om haélskivorna har tillrackligt sma hal.
Purén som utvinns kan sedan blandas i
produkter som chutney och saser eller
kanske till och med korv.

FIBRIGA BITAR i pressresterna som kan
dtas gar att maskera pa ett flertal olika
satt. En variant dr att anvanda pressres-
ter av till exempel dpple eller olika bar
i produkter dar kunderna faktiskt vill
ha kirnor sa som miisli, fréknécke, full-
kornsbréd och energibars. For att 6ka
acceptansen ytterligare kan dven andra
karnor, fron eller notter tillsattas.

- Sonderhackade dppel- och paron-
karnor kan namligen tas for solrosfron,
medan havtornkdrnor liknar linfron
och hallonkdrnor latt forvaxlas med
chia- eller vallmofron, menar Kirsten.
Aven grova fullkornsmjél kan maskera
en del av pressresternas grova struktur.

RODA ELLER LILA bar som blabdr, aro-
nia, svarta vinbar, saskatoon och bla-
barstry far sin farg av antocyaner vilka
dndrar farg till en trist, gralila ton nar
pH-vérdet 6kar. Detta kan ske vid till ex-
empel blandning med mjol, mjolk eller
hart vatten. Uppstar detta kan det vara
bra att firgen kan piggas upp igen ge-
nom att sinka pH-vardet med saft fran
nagot surt som rabarber, havtorn eller
rosenkvitten.
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I ANDRA RAVAROR, som &pple, kan kon-
takt med syre orsaka oonskad brun-
fargning. Detta kan effektivt maskeras
genom inblandning av moérka ingredi-
enser sa som kanel, farinsocker, mork
sirap och kakao.

ATT TORKA PRESSRESTER dr ett av Kir-
sten favoritsatt for att ta tillvara dem.
Det finns ett stort antal produkter som
gar att tillverka med denna metod. Att
torka ravaran rakt av ar det enklaste.
Det torkade kan sedan anvandas i pro-
dukter sa som brod och miisli. Om rava-
ran fatt ligga i sockerlag en stund innan
torkningen blir den sdtare och mjukare.
Fruktlader dr ett annat tips pa en torkad
produkt. Anvands en pektinfattig ravara
som havtorn, rabarber eller hallon ar
ett tips att tillsatta extra pektin for att
astadkomma en trevligare och mer ge-
léartad struktur. Detta finns att kopa
som en tillsats (E 440) men kan ocksa

tillforas genom ett latt uppkok tillsam-
mans med en pektinstark ravara som
rosenkvitten, 1att omogna krusbar eller
vinbér alternativt dpplen som inte ar
alltfér mogna.

ATT MALA DEN TORKADE ravaran till
ett anvandbart pulver dr annars ndgot
som Kirsten rekommenderar starkt.
Pulvret kan séljas som det ar eller i sin
tur anvandas i matlagning och bakning
for att ge smak och farg at broddegar,
kaksmeter, gradde, glasyrer, mardnger,
paneringar och sa vidare. Kirsten re-
kommenderar en kvarn med roterande
knivar for att tillverka pulver och menar
att virvelkvarnar ar allra bast. I sten-
kvarnar, som krossar mellan tva stenar,
finns risk for att pulvret fastnar och
friktionen blir sa stor att det branns.
Havtorn innehaller olja som kan gora
kan stenarna slirar.

TIPS!

Den som pressar frukt eller bar har kanske inte tid att samma dag férédla dven
pressresterna. De flesta rester tal att ligga 6ver natten i kyl och mérker. For
att undvika fargforandringar ar det bra forvara dem i en behallare med tétslu-
tande lock, som packas upp till randen for att undvika kontakt med syre. Ska
resterna sparas langre innan vidareféradling bor de frysas eller torkas, efter-
som de snabbt kan bérja jasa vilket ger &ndrad smak.

Ytterligare ett satt &r att inte anvanda sjalva resterna i produkten utan endast
dra ur smaken ur dem, till exempel genom att koka en dryck eller sirap dar
resterna silas av pa slutet. En sddan "urlakning” skulle sékert ocksa gd att jasa
till ndgon spannande dryck, tror Kirsten.

Kirsten tipsar om att gérna tillsatta lite chili i torkade produkter eftersom det
satter i gdng saliv-produktionen sa att det torkade bléts upp snabbare i mun-
nen och smakar mindre torrt.
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ANNONS

BRANSCHDAGAR FOR
SMASKALIG SLAKT
PA ELDRIMNER

For forsta gangen genomfor Eldrimner
branschdagar med inriktning smaskalig slakt.

Dag 1 kommer handla om slakt pa
hirkomstgard.

Dag 2 och dag 3 riktar sig i forsta hand till
befintliga slakteriforetagare, med foredrag,
diskussioner, radgivning samt tid for
natverkande.

Las mer och anmal dig pa eldrimner.com

MATHANTVERK nr.3 - 2023 57



VERKSAMHET

Hur ska vi beskriva
hantverksbageri
och hantverksmjol?

PA SENASTE BRANSCHRADSMOTET for bageri och kvarn, som hélls
i samband med SM i Mathantverk, féddes idén om att formulera en
kort text som beskriver vad hantverksbageri och vad hantverksmjol
ar. Texten skulle kunna vara ett stod for bagerier och kvarnar i kom-
munikationen med kunder. Den ska aven finnas tillganglig pa eld-

rimner.com for att sprida vidare eller hanvisa till.

Vad ar viktigt for dig som bagare eller mjolnare att den texten inne-
haller? Mejla allt fran enstaka ord till fardiga formuleringar till
magnus@eldrimner.com senast den 21 januari 2024.

Kursen i
livsmedelssakerhet
har forbdttrats

ELDRIMNER HAR TAGIT FRAM
ett unikt digitalt kursmaterial
for livsmedelssdkerhet specifikt
for mejerister, charkuterister
och bar-, frukt- och gronsaks-
foradling. Kursen vander sig till
dig som ar pd vag att starta ett
mathantverksforetag eller ar-
betar hos en mathantverkare.
Kursen innehaller grunderna i
lagstiftning kring livsmedels-
sakerhet och hygien. Dessutom
tas flodesscheman, riskbedom-
ning, rengoring, desinfektion
och provtagning upp.

Kursledaren Ida Olofsson ar i
grunden kemist. Nar hon arbe-
tade pa Rosta utbildningsmejeri
i As skolade hon om sig till meje-
rist. Hon har dven kompletterat

sin utbildning inom HACCP, livs-
medelsmikrobiologi, pedagogik
och djurskotsel. Idag driver hon
foretaget Idas mejeritjanst och
erbjuder avlosning i mejerier,
radgivning och kurser. Hon har
aven varit med och tagit fram
Eldrimners  branschriktlinjer
for mejeri.

- Det kdnns bra att kunna
erbjuda ett skraddarsytt mate-
rial till bade mejerister, char-
kuterister och bar-, frukt- och
gronsaksforadlare och jag ar
valdigt glad att vi har kunnat
anlita Ida for den har digitala
kursen, sdger Eldrimners ut-
bildningsledare Katrin Sahlin.

Mer om kursen gar att ldsa via
eldrimner.com/utbildning.

De Vilda blev
forsta godkdnda
foretag for slakt
pa gard
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NU AR DET FORSTA SVENSKA SLAKTERIET godkant for att fa utfora
slakt av djur pa garden som djuren kommer fran. Mojligheterna att
slakta pa den jordbruksanlaggning djuren kommer ifran har lange
varit efterfragad. Djuragare som har efterfragat detta har framfort
fordelarna med att djuren kan slaktas pa garden och slipper
transporter.

- Det ar gladjande att vi nu har slakterier som tagit mojligheten
och ansokt om att bli godkdnda. Det forsta foretaget, De Vilda AB i
Jarna, har nu godkants i veckan, sdger Mona-Lisa Dahlbom, senior
veterinarinspektor pa Livsmedelsverket.

EU:s regler har tillatit slakt pa gard av ett begransat antal notkreatur,
hastar och tamsvin sedan hosten 2021.
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Goda utsikter for
stressfri slakt

Efter att slakt pa harkomstgard godkindes efter en
EU-forordningsandring for drygt tva ar sedan har
dorren for den sa kallade kulgevirsmetoden statt

pa glant. Manga fragetecken bromsade dock den
vidare utvecklingen. Nu har Jordbruksverket, SCAW
(nationellt centrum for djurvilfird) och Eldrimner
som i denna fraga dven representerade Ekologiska
Lantbrukarna diskuterat hur kulgeviarsmetoden ska
kunna tillimpas framéver.

ELDRIMNERS FORSLAG mottes av forstdelse och det var
tydligt vilka grundprinciper som ska galla.

- Djurvalfard och sakerhet kommer véga tyngst, forklarar
Katrin Schiffer efter motet pa Jordbruksverket. Katrin arbetar
som branschansvarig for smadskalig slakt pa Eldrimner
och har forskat pa kulgevarsmetoden i bade Tyskland och i
Sverige.

- Tillampningen kommer att omfatta en nischproduktion
av begransad omfattning, men det har ar en milstolpe anda.
Att kunna slakta sina nétkreatur i en trygg miljo pa den egna
garden och dessutom helt stressfritt utan separation fran
flocken eller fixering har efterfragats sedan manga ar tillbaka.
Att pa det viset kunna visa respekt for djuren dnda fram
till slutet betyder otroligt mycket. Framst for uppfodarna
sdklart men dven charkuterister, kockar och slutkonsumenter
vi ar i kontakt med vill se en hogre etisk kvalitet pa kottet,
konstaterar Katrin.

NAGRA SLAKTERIER och &ven vilthanteringsanldggningar
har sedan tidigare visat intresse for att kunna erbjuda
kulgevarsmetoden som extra tjanst till utvalda kunder. Storsta
intresset har hitills funnits bland foretagare som driver
lantbruk och som redan har eller planerar for godkdnda
slaktlokaler till de egna djuren. Nujobbar Eldrimner, med stod
av bland andra SCAW, pa en véagledning for kulgevarsmetoden
och som nasta steg kommer ett kompetensprov for skytten
utvecklas.

- Hur upplagget for detta kommer se ut och inom vilken
tidsram det kommer tas fram dr i dagslaget oklart men det
ar valdigt gladjande att det antligen gar framat, sdger Katrin.

Anders Drottja

Uppdaterad
livsmedelsstrategi
klar till viren

I ETT AV SEMINARIERNA pa drets Seerimner diskuterades
livsmedelsstrategin och dess utveckling. I borjan av 2023
meddelande landsbygdsministern att det ar dags att upp-
datera livsmedelsstrategin, som en enig riksdag beslu-
tade om 2017. Till varen kommer den uppdateringen att
vara Kklar.

I ARBETET MED att uppdatera strategin har foretradare
fran livsmedelskedjans alla delar fatt lamna synpunkter
pa den nya strategin, som ska bidra till att den totala livs-
medelsproduktionen dkar, att svenskproducerade varor
framjas och att vart lands sarbarhet minskar vid en even-
tuell kris. [ seminariet framforde mathantverkarna bland
annat att reglerna for frimst sma foretag ska forenklas.

I SEMINARIET DELTOG mathantverkarna Anna Bidrsjo
fran Hallongarden, Gunnar Rundgren fran Sunnansjo
gard, Livsmedelsverkets generaldirektor Annica Sohl-
strom, Jordbruksverkets generaldirektor Christina Nord-
in samt Anders Drottja som ar politiskt sakkunnig hos
landsbygdsministern.

DEFINITION KULGEVARSMETODEN

Kulgevarsmetoden avser slakt av nétkreatur dar bedévning och
avblodning sker utomhus i en inhdgnad och avskild falla pa
harkomstgarden. Djuren tas pa ett lugnt satt in i fallan i grupp,
och starlugna dar, sa att det/de djur som ska slaktas befinner sig
i en grupp av valbekanta djur. Det aktuella djuret beddvas sedan
i fallan genom ett kulgevarsskott i pannan, dar ammunitionen
blir kvar inuti kraniet. Djuret avblodas darefter pa sedvanligt
satt, och kroppen transporteras sedan snarast till ett for

andamalet godkant slakteri for vidare uppslaktningsprocess.
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Hittar du inte
kursen du dr
ute efter?

VI UTBILDAR INOM
BAGERI, CHARKUTERI, MEJERI,
FISKFORADLING OCH BAR-, FRUKT-
OCH GRONSAKSFORADLING.
KURSERNA ERBJUDS PA PLATS HOS
ERFARNA MATHANTVERKARE
RUNT OM | LANDET, | ELDRIMNERS
LOKALER | &S, JAMTLAND
ELLER PA DISTANS.

Pa eldrimner.com
uppdateras utbudet
kontinuerligt.

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

Mer information om betalning och avbokning framgar vid anmalan. Vi reserverar oss for
andringar i kursprogrammet. Kurser kan komma att stéllas in vid for fa anméalningar.

WEBBINARIUM

INFORMATIONSWEBBINARIER OM MATHANTVERK

Du som vill veta mer om mathantverk och om Eldrimner kan delta pa webbinarier dar
du farinformation och tips om olika végar till kunskap och hur du kommer i gdng som
mathantverksforetagare.

VILL DU BLI MATHANTVERKARE INOM MEJERI?

20 mars, kl 14.00-15.30

Hur bérjar man? For dig som vill bérja foradla mjolk till ost och andra mejeriprodukter.
PRIS: 170 kr + moms

VAD AR OCH GOR ELDRIMNER?

18 april, kl 14.00-15.00

Om Eldrimners verktyg som vi anvander for att hjdlpa mathantverkare att komma i gang.
Gratis

HUR BLIR MAN MATHANTVERKARE?

15 maj, kl 14.00-16.00

Eldrimner berattar om hur resan till att bli mathantverkare kan se ut. Tio olika steg beskrivs.
Rad och information.

Gratis
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KALENDARIUM

WEBBINARIESERIE

GRUNDERNA | SENSORIK OCH
SENSORISKT SPRAK

Sensorik ar laran om vara sinnen, nagot som mathantverkaren
anvénder dagligen. | den har kursseriens fyra delar lér du dig
grunderna i sensorik, som kunskap om véra sinnen, grundsmaker
och aromer samt anvéndbar provningsmetodik.

Du far ocksa verktyg for att bli battre pa att beskriva
smakupplevelser med ord, framfér allt mot kund och mot
aterforsaljare. Varje seminarium ar fristaende.

Webbinarieserien ges inom ramen for projektet Smakmetoder i
mathantverket.

DATUM 4 tillfallen a 2 timmar under varen
PLATS Distans i realtid

PRIS 300 kr + moms per tillfallle

SISTA ANMALNINGSDAG 11 februari

DISTANSKURS

LIVSMEDELSSAKERHET INOM MEJER
CHARKUTERI ELLER BAR-, FRUKT-
OCH GRONSAKSFORADLING

Kursen ger dig en orientering i lagstiftningen géllande
livsmedelssékerhet, livsmedelslokalen samt vilka krav det finns pa
dig som producent. Kursen belyser dven rengoring, desinfektion och
provtagning. Du far méjlighet att gora ett eget hanteringssystem

for livsmedelssakerhet inklusive HACCP-plan med hjalp av
kursmaterialet.

De forinspelade foreldsningarna med kemisten och mejeristen Ida
Olofsson ar specialdesignade for respektive bransch och i samband
med anmalan véljer du bransch. Utdver foreldsningar finns det
virtuella studiebesok hos mathantverkare och filmer med olika

teman kopplat till livsmedelssdkerhet. Du kan studera nar det passar

dig under kursperioden.

DATUM 5 februari-31 maj

PLATS Distans via larplattform

PRIS 2 560 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG 29 januari
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OST

FESTIVALEN

SMAKPROVNINGAR
AV MATHANTVERK PA
OSTFESTIVALEN

MUNCHENBRYGGERIET STOCKHOLM, 9 februari

Med Anna Kalvebrand, OSTMAKERIET PR RINDG
och Johanna Ryberg, KOPINGS MUST OCH CIDER

*  KL16.30 Hardostar med frukt- och bérdrycker
*  KU18.30 Dessertostar med kryddade drycker

Pris: 210 kr inklusive moms, per smakprovning.
Anmélan: eldrimner.com/utbildning.

Provningarna arrangeras av Eldrimner och ar en del av
projektet Smakmetoder i mathantverket.

ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum
for mathantverk

* X %
*
*

*
*

* *
* Kk

5 Europeiska jordbruksfonden for
Linsstyrelsen landsbygdsutveckling: Europa

Jamtlands lin investerar i landsbygdsomraden



KALENDARIUM

FORDJUPNINGSKURS

GARDSKULTURER MED PATRICK
ANGLADE

Denna kurs vander sig till dig med goda praktiska och teoretiska
kunskaper i ystning. Under kursen far du kunskap om de naturliga
mikroorganismernas egenskaper och hur du rent praktiskt kan

ta till vara dem i din ost, bade i form av mjolksyrabakterier och
lagringskulturer.

Under kursen kommer vi att géra vasslekultur fran syrad ost och
halvhérd ost.

Patrick Anglade ar utbildad mejeritekniker i Frankrike och verksam
dar sedan 6ver 30 ar.

DATUM 15-16 januari

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
PRIS 2 560 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG se eldrimner.com

NYBORJARKURS

YSTNING PA SKOGSBACKENS 0ST

Eldrimners nybérjarkurs hos Marih och Ramon Jonsson pa
Skogsbackens Ost vander sig till dig som vill arbeta med
hantverksmaéssig ystning och som inte har nagon tidigare
ystningserfarenhet eller mojligtvis har provat hemma.

Under kursdagarna far du folja arbetet i gardsmejeriet dar det ystas
pa komjolk fran en ekologisk granngard. Under kursen ystas mjuk
vitmogelost och hardost. Dessutom prepareras syrakultur.

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

DATUM 19-20 februari

PLATS Skogsbackens Ost, Orsundsbro, Uppland
PRIS 2 176 kr + moms (inklusive rabatt)

SISTA ANMALNINGSDAG 28 januari

FORDJUPNINGSKURS

OSTLAGRING MED PATRICK ANGLADE

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

Under den hér teoretiska kursen gar Patrick igenom grunderna

i lagringskulturer, ostlagringens olika steg och dess mikrobiella,
kemiska, biokemiska och fysiska aspekter. Vidare lar du dig om

ostlagrets utrustning, material och design.

I kursen gar Patrick specifikt igenom hur du lyckas med lagring av
vitmogel- och kittostar.

Kursledaren Patrick Anglade ar utbildad mejeritekniker i Frankrike
och verksam dar sedan 6ver 30 ar.

DATUM 17-19 januari

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
PRIS 3 840 kr + momes (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG se eldrimner.com
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NYBORJARKURS

YSTNING PA RAVEN & OSTEN

Den har kursen vander sig till dig som har drommar, tankar eller
idéer om att arbeta med hantverksmassig ystning och som inte har
nagon tidigare ystningserfarenhet, eller méjligtvis har provat hemma
i koket.

Under kursen foljer du Matilda Johansson, som driver mejeriet Raven
& Osten pa gransen mellan Kalmar och Jonkopings lén, i hennes
arbete i mejeriet dar flertalet prisvinnare fran SM i Mathantverk och
Ostfestivalen tillverkas. | mejeriet ystas pa inkdpt komjolk och du

far vara med om en ystning som ger tva olika produkter: stekost

och salladsost. Du gor ocksa farskost och smaksatter den. Teori och
praktik integreras.

Fragestund kring ekonomi, forsaljning och marknadsforing. Enklare
kursmaterial ingar. Det finns mojlighet att kopa osten du tillverkar.

DATUM 19-20 mars

PLATS Réven & Osten, Smaland

PRIS 2 176 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG 25 februari



KALENDARIUM

FORDJUPNINGSKURS

OPTIMERA DITT OSTUTBYTE MED
IVAN LARCHER

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

I den har kursen lar du dig hur hantverksmejeristen pa basta satt
kan ta vara pa sin radvara och optimera sitt ostutbyte, bade praktiskt i
mejeriet och med teoretisk kunskap. Det kommer att ystas tva typer
av halvmjuk och halvhard ost.

Ivan Larcher har lang erfarenhet inom ystning och ett val bearbetat
pedagogiskt upplagg. Han har anordnat kurser och arbetat som
mejerikonsult i flera lander.

DATUM 15-16 april

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
PRIS 2 560 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG 24 mars

FORDJUPNINGSKURS

LANGLAGRAD PRESSAD 0ST MED
IVAN LARCHER

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

I tvé dagar fordjupar du dig i ystning och lagring av pressad ost, dvs
hardost. Det kommer att ystas ost av parmesan-typ. Du far dven
teoretisk kunskap kring ystningsproblem, lagring samt skillnader
mellan pastoriserad, termiserad och obehandlad mjolk.

Kursledaren Ivan Larcher har lang erfarenhet inom ystning och ett
val bearbetat pedagogiskt upplagg. Han har anordnat kurser och
arbetat som mejerikonsult i flera lander.

DATUM 17-18 april

PLATS Eldrimners mejeri, As, Jamtland
PRIS 2 560 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG 24 mars
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KALENDARIUM

BRANSCHDAG

CHARKUTERIDAG PA LINDEGRENS,
SKANE

En branschdag for dig som har ett eller arbetar pa ett
hantverkscharkuteri. Foreldsningar varvas med studiebesok,
diskussioner och natverkande. Dessutom blir det provsmakning av
Lindegrens produkter.

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

David Lindegren som dger Lindegrens kommer att beratta

om produktionskalkyler, prissattning samt arsplanering

av charkuteriprodukter. Tobias Karlsson som arbetar som
branschansvarig pa Eldrimner berattar om foradlingsmetoder och
hindermetoden fér sakra livsmedel.

DATUM 23 januari

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

SISTA ANMALNINGSDAG 10 januari

NYBORJARKURS

KORVAR OCH VARMROKNING

I samarbete med Gudmundsgarden i Sléinge erbjuder Eldrimner en
nybérjarkurs inom hantverksmaéssig charkuteritillverkning.

Fokus kommer att vara pa farskkorv och varmebehandlade korvar
samt rokta produkter. Under kursen far du insyn i verksamheten och
en inblick i hur man valjer ravaror, saltar kott, tillverkar korv och en
introduktion till varmrékning. Hygien och vikten av att tillverka sékra
charkprodukter tas ocksa upp.

Kursen ges i foretagets lokaler, vilket ger mojlighet att se lokaler,
utrustning samt hur arbetet bedrivs. Gudmundgardens agare,
charkuteristerna Ralf och Sabine Tebaay, ar kursledare. Inga
forkunskaper behovs.

DATUM 26-27 februari

PLATS Gudmundsgarden, Sloinge, Halland
PRIS 2 176 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG 5 februari

GRUNDKURS

ALLA CHARKUTERITEKNIKER

En heltdckande charkuterikurs med grundteknikerna for alla typer
av charkuterier i bade praktik och teori: vairmebehandlad korv,
lufttorkad korv, varmebehandlat kott, lufttorkat kott samt produkter
av varmebehandlad ravara.

Kott och fett av gris styckas och sorteras som demonstration.
Kottravarans naturligt varierande egenskaper kommer aterspeglas i
produkterna och nyttjas for att fa 6nskade kvaliteter. Da kan mer av
varje slaktkropp anvéndas till fina charkuterier. Foradlingsteknikerna
fungerar pa motsvarande satt oavsett kottslag.

| teorin ingér dven grunder om slakt, livsmedelssakerhet och

kemiska processer hos ravara och produkter. Kursen har inga
forkunskapskrav men det &r en fordel att ha gatt en enklare kurs eller
att ha erfarenhet av charkuteri.

Larare ar Niklas Sundstrom som kan hela kedjan slakt, styck

och charkuteri och har flerarig utbildning vid Hermannsdorfer
Landwerkstatten i sodra Tyskland. Ett mal efter kursen ar att du
ska kunna komma i gang med egen foradling for forsaljning och fa
inspiration for tillverkning av goda och sékra charkuterier.

DATUM 12-16 februari

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland
PRIS 5760 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG 18 februari
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BRANSCHDAG

CHARKUTERIDAG PA WERNA VISTHUS,
OSTERGOTLAND

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

Werna Visthus ligger i Ostergdtland, i Atvidaberg, 20 km fran
Linkdping. Har finns ett produktionskék dar lufttorkade, kallrokta,
varmrokta och varmbehandlade charkprodukter tillverkas,
exempelvis pastej, rimmad pellestrami och vildsvinskarré.

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

David Lindegren, som bland annat dger Lindegrens charkuteri

i norra Skane berattar om produktionskalkyler, prissattning

och arsplanering av charkuteriprodukter. Tobias Karlsson,
branschansvarig pa Eldrimner berattar om féradlingsmetoder och
hindermetoden for sékra livsmedel.

DATUM 14 mars

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

SISTA ANMALNINGSDAG 1 mars



KALENDARIUM

FORDJUPNINGSKURS

LUFTTORKADE CHARKUTERIER

Vi gér pa djupet i de tva produktkategorierna lufttorkad korv av
salamityp och lufttorkat kott. Teorin om lufttorkad korv ges sarskilt
stort utrymme men aven praktisk tillverkning. Ta gdrna med egna
lufttorkade produkter for feedback och diskussion. Lufttorkningens
tekniker kan anvandas for alla kéttslag.

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

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

DATUM 22-26 april

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland
PRIS 5 760 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG 24 mars

SPECIALKURS

SNABBHACKENS MOJLIGHETER

Kursen for dig som har eller funderar pd att skaffa en snabbhack:
maskinen som framfor allt skapats for emulsionskorvar och

pastej. Emulsionskorvar kan varieras i det odndliga: fran en
enklare wienerkorv till riktigt grova palaggskorvar med bitar av
malet eller skuret kott och allt daremellan. Aven varmrékning av
dessa produkter ingar. En snabbhack ar en stor investering som
samtidigt ger méjlighet att nyttja hela slaktkroppen pa bésta satt
till kvalitativa, snabbtillverkade och populéra produkter. Styckning
och sortering av kéttravaran ingar och ger férutsattningar for
charkuterier av hog kvalitet och ett varierat produktutbud.

Larare dr Niklas Sundstrom som kan hela kedjan slakt, styck

och charkuteri och har flerdrig utbildning vid Hermannsdorfer
Landwerkstatten i sodra Tyskland. Malet med kursen ar att du efterat
ska kunna komma igdng med egen forddling for forsaljning och fa
inspiration for tillverkning av goda och sédkra charkuterier. Det ar
valkommet att ta med egna produktexempel gjorda med snabbhack
for feedback och diskussion.

DATUM 14-16 maj

PLATS Eldrimners charkuteri, As, Jamtland
PRIS 3 840 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG 14 april
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KALENDARIUM

NYBORJARKURS

HANTVERKSBAGERI MED MALNING
OCH FULLKORN

Lar dig riktig hantverksbakning p& Ore Gérdsbageri i Ore,
Vasterbotten. Kursen vander sig till dig som har liten eller ingen
tidigare erfarenhet av bakning, men som vill ldra dig mer om att
baka hantverksmassigt och mala eget fullkornsmjoél samt fa inblick i
att driva bageri.

P4 denna kurs kommer Sara Werner som driver Ore Gardsbageri
fokusera pa hur man bakar med fullkorn och férdelarna med
fullkornsbrod.

Pa kursen kommer Sara gé igenom hur man maler fullkornsmjol i
bade mindre stenkvarn samt i en virvelkvarn som sedan kommer
anvéndas direkt i olika degar. Du far dérefter lara dig grundernaii
riktig hantverksbakning med surdeg samt starta och underhalla
en surdeg. Det kommer bakas bdde matbréd och kaffebréd med
ekologiska ravaror och farskmalet mjol.

DATUM 29 februari-1 mars

PLATS Ore Gardsbageri, Ore, Vasterbotten
PRIS 2 240 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG 10 februari

NYBORJARKURS

HANTVERKSBAKNING PA LOTTAS
BAK & FORM

Kursen vander sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfarenhet
av bakning men som vill lara dig mer om att baka hantverksmassigt
och att driva bageri. Kursledaren Lotta Kristensson ldr dig grunderna
i riktig hantverksbakning med fokus pa surdegsbakning.

Du far lara dig att starta och underhalla en surdeg. Du far dven jobba
med kulturspannmal i olika brod och kaffebréd pa enbart surdeg.
Du lér dig jobba med langjasta degar, kyljasning och jaskorgar. Du
far testa olika satt att sla upp degen, bearbetning, autolys samt
olika vagar att fa till ett bra och hallbart bréd med sa lite svinn som
mojligt.

DATUM 19-20 februari

PLATS Lottas Bak & Form, Bleket, Tjorn, Vastra Gétaland
PRIS 2 240 kr + moms (inklusive rabatt)

SISTA ANMALNINGSDAG 31 januari

NYBORJARKURS

HANTVERKSBAGERI PA RADMANS{

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

Du far léra dig grunderna i riktig hantverksbakning med bade jast
och surdeg. Du far léra dig att starta och underhalla en surdeg och
baka matbrdd och kaffebréd med ekologiska rdvaror och mjol utan
tillsatser.

DATUM 3-4 februari

PLATS Radmanso Bageributik, Sodersvik, Roslagen
PRIS 2 240 kr + moms (inklusive rabatt)

SISTA ANMALNINGSDAG 20 januari
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NYBORJARKURS

HANTVERKSBAKNING PA
BRODLABBET

Lar dig riktig hantverksbakning tillsammans med Caroline Lind6 pa
Brédlabbet i Lund, Skdne. Kursen vander sig till dig som har liten
eller ingen tidigare erfarenhet av bakning men som vill ldra dig mer
om att baka hantverksmassigt med surdeg och lokalt spannmal.

Du far lara dig grunderna i hantverksbakning med surdeg: att starta
och underhalla en surdeg och baka matbréd och kaffebréd med
ekologiska ravaror och mjol utan tillsatser. For den som vill finns
ocksa mojlighet att 4ta middag tillsammans i bageriet efter forsta
kursdagen.

Denna nybérjarkurs kan byggas pa med en fordjupningskurs med
fokus pa surdeg och kulturspannmal med Caroline under tva dagar i
vecka 19. Se eldrimner.com for mer information.

DATUM 14-15 mars

PLATS Brodlabbet, Lund, Skane

PRIS 2 240 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG 20 februari



KALENDARIUM

GRUNDKURS

HANTVERKSBAGERI P HOJE
VEDUGNSBAGERI MED MANFRED
ENOKSSON

Bagarmastare Manfred Enoksson lar dig som jobbar eller
vill jobba i hantverksbageri grunderna i surdegsbakning och
bakning med sma méangder jast och langa jastider.

Du far svar pa hur en surdeg fungerar, hur en surdeg ska smaka
och dofta samt hur du bakar saftiga bréd med bra hallbarhet.
Kursen ger dig forstaelse hur mjol, salt och vatten samverkar i
din deg.

Under veckan far du baka ett brett sortiment av brod, fran morka
fullkornsbrod av rag och vete till ljusa luftiga brod av siktat vete
samt olika sorters kaffebrod.

Vi bakar med lokalt mjo6l och kultursorter och lar kanna olika
fermenteringsmetoder, allt fran den finska surdegstraditionen
till levito madre fran Italien. Du fa ocksa ta del av hantverket
att baka i vedugn med Lars Gustavsson som &ger och driver
bageriet.

Fika och lattare maltider under kursen ingér i avgiften.

DATUM 18-22 mars

PLATS Héje vedugnsbageri, Varmland
PRIS 7 400 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG 16 februari
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KALENDARIUM

GRUNDKURS

PASTORISERADE DRYCKER AV BAR
OCH FRUKT

Denna kurs vénder sig till dig som vill borja foradla bar och frukt

till drycker som must, nektar och saft. Teoridelarna tar upp
ravaruhantering samt hur varmebehandling i kombination med

lagt pH anvands for att géra sakra och hallbara produkter. Under

de praktiska delarna pressar vi bar och dpplen samt pastdriserar
drycker. Vi kommer ocksa att mata sockerhalten pa rasaft och
berdkna recept. Kursen tar dven upp krav pa mérkning av produkter
for forsaljning.

Kursledare &r Viktoria Vestun som ar branschansvarig for bar-, frukt-
och gronsaksforadling pa Eldrimner.

DATUM 30-31 januari

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
PRIS 2 560 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG 8 januari

Kursen kan kombineras med kursen Gronsaksinldggningar och
mjélksyrning 1-2 februari.

NYBORJARKURS

MUSTNING AV APPLEN

Gar du i tankar pa att starta ett eget musteri och vill ldra dig
processen fran grunden? Da &r denna kurs for dig. Tillsammans
med Katarina Holmberg som driver Norrtelje Musteri far du léra dig
om tillverkning av must i praktiken: fran krossning och pressning till
pastorisering och fyllning.

Du far prova utrustning av olika storlek och kapacitet for att se vad
som kan passa i din verksamhet. Katarina berattar kring ravaror,
forpackningar, prissattning och forsaljning.

Kursen tar dven upp olika satta att driva sin verksamhet; att musta
egna produkter och att musta at privatpersoner, samt hur detta kan
fungera i praktiken.

DATUM 19-20 februari

PLATS Norrtelje musteri, Uppland
PRIS 2 368 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG 29 januari

GRUNDKURS

GRONSAKSINLAGGNINGAR OCH
MJOLKSYRNING

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

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

Dag tva innehaller mjolksyrning av gronsaker i teori och praktik.
Kursen tar dven upp vilken markning som kravs vid foérsaljning av
produkter.

Kursledare ar Catrin Heikefelt som ar branschansvarig for bér-, frukt-
och gronsaksforadling pa Eldrimner.

DATUM 1-2 februari

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jimtland
PRIS 2 560 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG 8januari

Kursen kan kombineras med kursen Pastériserade drycker 30-31
januari.
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FORDJUPNINGSKURS

TA NASTA STEG MED DIN MARMELAD

En fortsattningskurs som vander sig till dig som &r aktiv
mathantverkare och tillverkar marmelad, sylt eller gelé for
forsaljning. Du vill ta ett steg till med dina produkter, natverka
och utbyta erfarenheter med kollegor i branschen. Kursen leds av
Yvonne Bjor pa Bjorgarden som har mangarig erfarenhet av sylt-
och marmeladkokning och som har hallit i flera nyborjarkurser i
Eldrimners regi.

Under kursen delar Yvonne med sig av sina erfarenheter kring att
arbeta med att ta fram nya recept; hur man kan blanda olika ravaror,
hur paverkas barsmaken av kryddning och hur bygger man smaker

i olika steg? Du far ocksa léra dig mer om att jobba med konsistens,
struktur och estetik for att utveckla dina produkter.

Du som deltagare tar med dig nagra av dina egna produkter for att
gemensamt under kursen diskutera hur de kan utvecklas vidare.

DATUM 6-7 mars

PLATS Bjorgérden, Réttvik, Dalarna
PRIS 2 740 + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG 12 februari



KALENDARIUM

WORKSHOP

KOLSYRESATTNING AV BAR- OCH
FRUKTDRYCKER

En praktiskt inriktad workshop for dig som ar intresserad av att borja
tillverka drycker med tillsatt kolsyra fran tub i liten skala utan for
stora investeringar. Till exempel vill du tillverka kolsyrade drycker
som komplement i annan verksamhet med barféradling, gardscafé
eller liknande. Workshopens syfte &r att testa smaskalig utrustning
och ta fram recept och metoder som fungerar i liten skala och for
tillverkning utan konserveringsmedel. Dryckerna pastoriseras pa
flaska for att blir hallbara att forvaras i rumstemperatur.

Aktiviteten ar ett tillfalle for utbyte av kunskap och erfarenheter
for att utvecklas tillsammans. Du behdver inga forkunskaper for
att delta. Rasmus Johansson, Kvarna Hantverksvinédger, och Catrin
Heikefelt, branschansvarig for bar-, frukt- och gronsaksforadling pa
Eldrimner, haller i workshopen.

DATUM 13-14 mars

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
PRIS 1 920 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG 19 februari

GRUNDKURS

KOKADE PRODUKTER AV BAR OCH
FRUKT

Denna kurs vander sig till dig som vill foradla bar och frukt till kokade
produkter som sylt, marmelad och gelé. Kursens betoning ligger pa
att du ska fa med dig teoretiska kunskaper kring pektin och socker
och hur dessa paverkar produkternas konsistens, samt vilka faktorer
som har betydelse for konserveringen sa du kan tillverka och sélja
stabila produkter. Kunskaperna integreras sedan i praktiska moment
dér du far prova pa att gora eget pektin av béar eller applen, koka
gelé, sylt/marmelad samt chutney/sas och inkokt frukt. Kursen tar
aven upp krav kring markning av produkter vid forsaljning.

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

DATUM 18-19 mars

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
PRIS 2 560 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG 26 februari

Kursen kan kombineras med kursen Torkning 20-21 mars.
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GRUNDKURS

TORKNING AV BAR, FRUKT OCH
GRONSAKER

Denna kurs vander sig till dig som vill torka bar, frukt och grénsaker
till produkter som sockertorkade bar, fruktremmar, ortsalt med
mera. Teoridelarna tar upp rdvaruhantering samt vattenaktivitetens
betydelse for att gora sakra och hallbara produkter. Under de
praktiska delarna far du prova olika varianter av forbehandlingar
och torkutrustning. Vi kommer ocksa att mata vattenaktiviteten.
Kursen tar aven upp krav pa markning av produkter for forsaljning.
Kursledare &r Viktoria Vestun som &r branschansvarig for bar-, frukt-
och gronsaksforadling pa Eldrimner.

DATUM 20-21 mars

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
PRIS 2 560 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG 26 februari

Kursen kan kombineras med kursen Kokade produkter
av bdr och frukt 18-19 mars.

J“ﬂpﬁ%"-

MATHANTVERK nr.3 - 2023 69



KALENDARIUM

GRUNDKURS

PESTO OCH INLAGGNINGAR 1 OLJA

Vill du borja tillverka pesto eller andra produkter med olja for
forsaljning, men ar osaker pa hur det gors pa ett sakert satt och
vilken hallbarhet de far? Da ar denna kurs for dig!

Under kursen far du léra dig om vad som ar speciellt med
konservering av produkter med mycket olja och vilka
mikroorganismer som kan orsaka problem i dem. Vid de praktiska
momenten tillverkas pesto, semitorkade gronsaker inlagda i olja
samt olja smaksatt med torkade Orter. Kursen tar dven upp vilka
sorters oljor som ar lampliga att anvanda och hur de ska hanteras for
bevarad kvalitet och for sakerhet vid tillverkningen.

Kursledare ar Jeanne Dupuis, specialist inom livsmedelsféradling av
frukt och gronsaker pa utbildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike.
Kursen tolkas fran franska till svenska.

DATUM 23-24 april

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
PRIS 2 560 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG 25 mars

GRUNDKURS

SPREADS

Spreads - eller pa svenska helt enkelt paldgg - &r matiga roror och
pastor att ha pa smorgasen eller som tillbehor till sallad eller andra
matratter. Den hér kursen vander sig exempelvis till dig som har
gardsbutik eller gardscafé dar du kan sélja spreads direkt till kund
som kylvara eller anvdnda i din servering.

Under kursen far du léra dig att géra “salta” spreads av bonor, arter,
linser, gronsaker, notter och fron. Spreads serveras ofta farska men
under kursen far du ocksa lara sig om vilka faktorer som paverkar
hallbarheten och om hur hallbarheten som kylvaror kan forlangas
genom varmebehandling eller mj6lksyrning.

Kursledare ar Jeanne Dupuis, specialist inom livsmedelsféradling av
frukt och gronsaker pa utbildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike.
Jeanne har dven specifik erfarenhet av just tillverkning av spreads
fran tidigare anstallning. Kursen tolkas fran franska till svenska.

DATUM 25 april

PLATS Eldrimners ateljé, As, Jamtland
PRIS 1 280 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG 25 mars
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WEBBINARIUM

ETIKETTER - HUR GOR MAN?

Att ta fram etiketter till sina mathantverksprodukter kan upplevas
som en djungel: hur ska layouten vara, vilket material ska etiketten
ha och &r det bast att skriva ut etiketter sjalv eller bestalla fran
tryckeri?

Detta webbinarium vénder sig till dig som vill orientera dig i olika
satt att ta fram och trycka etiketter till dina produkter genom att ta
del av andra mathantverkares erfarenheter.

Under webbinariet delar Anna Biérsjo, Hallongarden, och Rasmus
Johansson, Kvarna Hantverkverksvindger och Kvarnd Tadgard, med
sig av hur de arbetar med etiketter.

DATUM OCH TID 14 maj kl 9.00-11.00
PLATS Distans

PRIS 320 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMALNINGSDAG 7 maj



Alskar du hantverksmat?

Da &r Gastronaut ar ett magasin for dig. Vi bjuder pa unika recept, portrétt av
mathantverkare, ravaruproducenter, vinmakare, kockar och restauratorer. Vi berattar om
forskning, kulinarisk historia, nyheter och personliga upplevelser. Vi tipsar om kryddor,
restauranger, nya prylar och ravaror. Gastronaut kommer ut fyra ganger per ar.

Kommande
teman i tidningen:

. . = ' Frukost & brunch,
" . Grillat
& Gatans mat.

Gain pa: natverkstan premlum se/tldskrlf ‘gastronaut och skﬂv Mathaﬁtverk i meddelandefaltet.
T Erb|udandet gallel‘%:)ch med 28 februari 2024.

4 numrher 599 kr + 6 nu

er: 799 kr - 8 nummer: 1149kr

_ Vid fragor, kontakta oss pé?iarenumeratlon@gastronautmag se / Mer info: www.gastronautmag.se

" GASTRONAUT®



AVSANDARE Eldrimner/Léansstyrelsen i Jamtlands lan, Osavagen 30 B, 836 72 As

WEBBINARIESERIE

GRUNDERNA |
SENSORIK OCH
SENSORISKT SPRAK

Sensorik ar laran om vara sinnen, nagot som
mathantverkaren anvander dagligen.

| den har seriens fyra delar lar du dig grunderna
i sensorik, som kunskap om vara sinnen, grundsmaker
och aromer samt anvandbar provningsmetodik.

Du far ocksa verktyg for att bli battre pa att beskriva
smakupplevelser med ord, framfér allt mot kund och
mot aterférséljare.

Varje webbinarium &r fristaende.

DATUM 4 tillfallen & 2 timmar under varen
(se eldrimner.com for datum)

PLATS Distans i realtid

PRIS 300 kr + moms per tillfallle

SISTA ANMALNINGSDAG 11 februari

Anmalan: eldrimner.com/utbildning.
Serien ges inom ramen for projektet Smakmetoder i mathantverket.

ELDRIMNER i@

Nationellt resurscentrum for mathantverk Jimtlands lin

B PP Sverige, Port Payé
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