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ELDRIMNER

NATIONELLT RESURSCENTRUM FOR MATHANTVERK

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

MATHANTVERK skapar unika produkter med rik smak, hog kvalitet och tydlig
identitet. Dessa tillverkas av i huvudsak lokala ravaror som foradlas varsamt, i
liten skala och ofta pa den egna garden. Kdnnetecknet for mathantverk ar att
manniskans hand och kunnande &r med i hela produktionskedjan. Detta ger
halsosamma produkter utan onddiga tillsatser, produkter som gar att spara till sitt

ursprung. Mathantverket lyfter fram mat med tradition, vidareutvecklar metoderna

och skapar innovativa produkter.

Utbildning och Inspiration

Eldrimners kursutbud tacker alla viktiga delar av mathantverkarens
yrke, fran tillverkning av produkter till foretagandet.
YH-UTBILDNING MATHANTVERK 1 ar

STARTA EGET MATHANTVERKSFORETAG 5 veckor
NYBORJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1-5 dagar

FORDJUPNINGSKURS 1-5 dagar

SEMINARIER

STUDIERESOR i Sverige och utomlands

INSTRUKTIONSBOCKER

Information och Marknadsféring

SM I MATHANTVERK

Produkttdvling som anordnas av Eldrimner arligen sedan 1996.
MATHANTVERKSDAGAR

Regionala natverkstraffar 6ver hela landet.

SARIMNER

Idé- och kunskapsmadssa, anordnas vartannat ar.

ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK
Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna.
ELDRIMNERS MAGASIN MATHANTVERK

ges ut kostnadsfritt till prenumeranter 4 ganger per ar.

ELDRIMNER.COM
webbplats med dvergripande information om Eldrimner och alla véra
verksamheter.

MATHANTVERK.SE
Webbplats/app som samlar information om mathantverkare och gardsbutiker i
landet.

Stod och Radgivning

DIALOG MED MYNDIGHETERNA
For att undanrdja hinder fér mathantverkare och underlétta utvecklingen av
mathantverk i Sverige.

KOSTNADSFRI TELEFONRADGIVNING
"Mathantverkare till mathantverkare” inom mejeri, bageri, charkuteri, bar-, frukt-
och gronsaksforadling, fiskforadling, livsmedelstillsyn, produktionslokaler mm.

KONTAKT

010-225 32 01 - info@eldrimner.com

Bodil Cornell

Verksamhetsledare

010-225 32 72 - bodil@eldrimner.com
Aleksandra Ahlgren

Samordning Kommunikation

010-225 33 57 - aleksandra@eldrimner.com
Madeli Larsen |

Samordning Administration

010-225 33 78 - madeliene@eldrimner.com

eldrimner.com

ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum
for mathantverk
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Jamtlands lin
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= LEDARE =

dra mathantverkare!

Vilket fantastiskt yrkesliv jag har haft.

Kan ni tanka er nagot roligare, mer

stimulerande och pa samma gang

mer utmanande an att vara ledare
for Eldrimner? Jag har haft formanen att se
mathantverket viaxa fram och blomstra. Vilken
spannande och larorik tid det har varit. Vilken
tur jag har haft som har hittat vagen att kunna fa
vara med om att utveckla ndgot som kénns viktigt
for mig och har givit s positiva resultat. I denna
tidning skriver jag om min och Eldrimners resa med
milstolpar pa vagen till vad Eldrimner &r idag.

HAR VILL JAG TACKA alla er mathantverkare for
det fantastiska jobb ni gor och for allt jag har fatt
uppleva tillsammans med er. Det har varit s manga
moten, s mycket kimpande, s manga utmaningar,
sd manga genombrott och s mycket
gladje. Att ha kontakter i "verkligheten”
har varit helt avgérande for mitt arbete.

DET HAR VARIT EN FORMAN att f4 folja
med pa denna resa och se mathantverket
vaxa och se vilken enorm mangfald

av produkter som har kommit ut pa
marknaden. Det ar fantastiskt att se
vilken styrka det dr i mathantverket idag,
vilken stolthet det finns. Det dr harligt
att se att ni mathantverkare kan vara sa
hangivna ert arbete att ni har kvar ndgon form av
idealism och samtidigt lyckas driva allt detta som
lonsamma foretag. Att 6ka lonsamheten kdmpar
sikert en hel del med, men jag tror att det gar at ratt
hall. Era produkter blir allt mer eftertraktade.

MATHANTVERKET praglas av den goda kultur som
innebar att mathantverkare ar kollegor och inte
konkurrenter. Det skapar ett verkligt positivt klimat
for utbyte av kunskap, samarbete och utveckling. Det
ar otroligt viktigt att halla kvar. Tillsammans ar ni sa
starka!

HISTORISKT har det inte alltid varit sd. Nar jag i

mitten av 1970-talet larde kdnna getskotseln fanns
det manga hemligheter i hur osten tillverkades

*Resiliens kan beskrivas i tre delar:

1. Uthallighet (persist) formagan att halla kvar det man redan har.

och mycket konkurrens. I och med att den nya
tidens getskotsel vaxte fram, bérjade man hjilpa
varandra och utbyta kunskap. Vilket lyft det
blev och sa mycket mer utvecklande det ar att
arbeta tillsammans. Inom Eldrimner har vi alltid
uppmuntrat samarbete och att se varandra som
kollegor.

LIKA VIKTIGT &r samarbetet mellan
mathantverkare och Eldrimner. Att ni
mathantverkare dr med i var verksamhet pa olika
satt: i styrgrupp, i branschrad, som radgivare, som
larare och mycket annat dr, som jag ser det, helt
avgorande for Eldrimners framtid. Det ar da vi
skapar nagot stort. Det ar da vi kan forflytta berg.

DET SOM BLIR mitt sista ar som verksamhetsledare
for Eldrimner blev ett annorlunda ar med nya
erfarenheter. Jag ar imponerad dver

hur otroligt bra ni mathantverkare
lyckats anpassa er och klara er igenom
pandemin pa ett utmarkt satt! Det visar
verkligen hur resilient* mathantverket
ar. Eldrimner har fatt stilla in en hel

del aktiviteter, men samtidigt har vi
utvecklat annat pa distans. Det allra
basta dr nog att vi nu kan kdnna oss
trygga med tekniken och att vi kan traffa
er mathantverkare och andra dnnu
oftare, dnnu lattare den digitala vagen.
Som ett nationellt centrum &r det naturligtvis ett
lyft. Detta blir framover ett viktigt komplement till
alla andra motesplatser.

MED DENNA LEDARE tackar jag for mig som
verksamhetschef for Eldrimner och énskar er alla
lycka till pa den spiannande vigen framover. Lite
kommer jag dnda att vara kvar. Jag ska vara med pa
Mathantverksdagar och kommer d3, till min stora
gladje, att fa mota er mathantverkare runt om i
landet. Jag kommer ocksa att delta vid Seerimner
19-21 oktober hér i Jamtland pa Fros6 Park Hotell.
Temat &r resiliens* och programmet ar spackat med
intressanta seminarier, diskussioner, natverkstraffar
och naturligtvis SM i Mathantverk.

Vi ses dar!

2. Anpassning (adapt) anpassningsforméaga som exempelvis i en pandemi.
3. Foérandringsformaga (transform) att foréndra sig till nagot som blir béattre.
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Traffa lokala
matproducenter i
podd

Som ett led i att sprida kunskap och inspiration om vad
lokal matproduktion handlar om har det i Norrbotten
startats en podcast som heter Nara Mat podden.

Lyssnarna far f6lja med programledaren Hulda
Wirsén som dven dr samordnare fér Nara Mat, som ar
Norrbottens livsmedelsstrategi pa olika féretagsbesok
hos livsmedelsproducenter och mathantverkare for att
inspirera fler att ta klivet in i livsmedelsbranschen genom
goda exempel.

Norrbottens livsmedelsstrategi Nara Mat ska arbeta
for att tillgodose norrbottningarnas behov av bra mat fran
Norrbotten samt att 6ka branschens konkurrenskraft,
produktivitet och innovationsformaga.
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Eldrimners fibodprojekt
avslutat

Projektets slutrapport ar nu skickad till Jordbruksverket
och finns att lasa pa projektets sida pa eldrimner.com. Dar
finns dven informationsfilmen Fabodbruk - en hallbar
matproduktion som visar upp dagens fabodféretagande och
lyfter bade mojligheter och svérigheter.

- Sprid gérna filmen brett, till era riksdagspolitiker,
lokalpolitiker, tjdnsteman och kvinnor ni ar i kontakt
med och naturligtvis till alla vanner och kunder, ber
Birgitta Sundin, som arbetar som branschansvarig for
mejeri pd Eldrimner och som har varit projektledare for
fabodprojektet.

Tva nya skrifter finns ocksa publicerade pa projektets
sida. Fabodprodukternas mervarden sammanstéller
framfodrallt norska studier 6ver vad fabodmiljéon och
dess terroir bidrar med, framfdrallt naringsmassigt.
Ystningstekniker pa fibod ar en rapport 6ver olika
ystningstekniker som begagnas pa fibodar i de olika
regionerna. Den ska férhoppningsvis ge bade inspiration
och tips.

- Sommarens kurser i Fabodfdrbundets regi blev
snabbt fullbokade och har redan digra reservlistor, vilket ar
jatteroligt, men det gar fortfarande anmala sig som reserv,
sager Birgitta.

Kontaktuppgifter for kursanmailan finns pa
eldrimner.com/utbildning.
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Lagindring 6ppnar
for att betala i
efterhand for
livsmedelskontroll

Den 1 april 2021 inférdes dndringar
i flera svenska lagar som beror
livsmedelskontroll. Andringarna
anpassar de svenska lagarna

till EU:s nya kontrollférordning.

En av forandringarna ar att
efterhandsdebitering av
livsmedelskontroll infors.

Efterhandsdebitering innebar
att livsmedelsforetagen far betala
sin kontrollavgift efter genomfdérda
kontrollbesok istéllet for som nu, i
borjan av varje kalenderar. Pa detta
satt blir det en tydligare koppling
mellan utférd kontroll och betalning.

Den arliga kontrollavgiften
har redan tagits ut for 2021.

Darfor kommer foérandringen i
praktiken att kunna inféras av
kontrollmyndigheterna forst nésta
ar - 2022. Kontrollmyndigheter
kommer dock att kunna ta ut arlig
kontrollavgift aven for ar 2022

och 2023, eftersom de kan behdva
en omstallningsperiod fran det
gamla till det nya systemet. Senast
vid utgédngen av 2023 ska alla
kontrollmyndigheter ha infort det nya
systemet och de tidigare reglerna om
arlig kontrollavgift blir da inte langre
mojliga att anvanda.

Avgift for kontroll som
ursprungligen inte var planerad (sa
kallad uppf6ljande kontroll) ska fran
och med 1 april i ar alltid debiteras i
efterhand.
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Stjarnkockar star i ko for
norskt mathantverk

Det norska mathantverket sikrom vann arets upplaga av mattavlingen Det
Norske Maltid. Nu star stjarnkrogar och norska kocklandslaget i ko for att fa tag
pa produkten, som tillverkas av Femundmat AS i det lilla samhaéllet Engerdal i
Innland Fylke, som gransar till Dalarna.

Tavlingen Korar arets basta norska produkter och juryn bestar av Norges
framsta kockar som i sin bedomning menade att det ar fantastiskt att den har
produkten nar ut till konsumenter.

-1 Sverige finns den varldskdnda 16jrommen som ldnge varit ett givet inslag
pa nobelmiddagar och statsmiddagar. Sikrommen fran klara norska insjoar tar
nu upp kampen om att vara Nordens framsta sjomat. Extra kul ar att Femundmat
drivs av den driftiga och unga foretagaren Jon Torger, sager Aksel Ydrén som
jobbar bade som branschansvarig for fisk pa Eldrimner och som projektledare for
ett norskt projekt som syftar till att lyfta norsk insjofisk.

Eldrimner deltar i Livsmedelsverkets
arbete med slakt pa hiarkomstgarden

Arbetet med att implementera slakt pa harkomstgarden inklusive
kulgeviarsmetoden fortsatter. Livsmedelsverket har inlett ett samarbete med
Eldrimner och andra berérda for att férbereda for att féreskriften ska kunna
tillampas. [ arbetet bidrar Eldrimner bade med reflektioner fran branschen och
forskningskompetens.

- Vi har bland annat borjat diskutera om det finns delar som ar sarskilt
viktiga och som behover genomlysas mer ingdende, sager Katrin Schiffer,
branschansvarig for gardsslakt och charkuteri pd Eldrimner och som tidigare
forskat om slakt pd hiarkomstgérden.

- Det ar valdigt viktigt att det blir en bra l6sning och inte en som enbart ar
snabb. Jag hoppas pa gott samarbete med Jordbruksverket, sdger Katrin Schiffer.
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Ett nytt

Sarimner
vaxer fram

DEN 19-21 OKTOBER PLANERAR ELDRIMNER ATT ANORDNA SZRIMNER OCH
SM I MATHANTVERK PA FROSO PARK HOTEL I OSTERSUND. FORHOPPNINGSVIS
HAR PANDEMIN DA SLAPPT SITT GREPP, MEN DET KOMMER ANDA ATT
FINNAS MOJLIGHET ATT DELTA DIGITALT PA ARETS ARRANGEMANG.

emat for arets
Seerimner ar
Mathantverkets
resiliens, det vill
saga den langsiktiga
formagan att hantera
stérningar och
fortsatta utvecklas.

- Detta ar ndgot mathantverkare
ar experter pa och gor hela tiden.
Darfor ar det extra roligt att ha detta
tema som ligger helt ratt i tiden. [ och
med pandemin har det blivit sarskilt
aktuellt for manga, sager Arvid
Lorentzon som ar projektledare for
drets Seerimner.

PROGRAMMET kommer att innehélla
seminarier och paneldiskussioner
med experter och erfarna mathant-
verkare fran alla branscher.
Natverkande och erfarenhetsutbyte
med kollegor kommer ocksa att ges
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stort utrymme, eftersom vi sa klart
hoppas att det i oktober ska vara
mojligt for alla som vill att komma till
Froson och delta pa plats. Vissa delar
av programmet kommer dven att
erbjudas digitalt. Pa sa vis kan dven
de som inte har mojlighet att ta sig till
Jamtland vara med pé distans.

UNDER VAREN blev det klart att
kocken Tareq Taylor under arets
Saerimner kommer prata om sin
relation till mathantverket och hur
han ser pa mathantverkets vig in

i restaurangkoken. Tareq ar en av
landets mest kdnda tv-kockar som
bland annat gjort flera sdsonger av
SVT-programmet Trddgdrdstider och
aven Tareq Taylors matresa, i samma
kanal. Han har ocksa lagat mat i flera
sdsonger av Stjdrnorna pd slottet.

- Det ska verkligen bli roligt att fa
hora Tareqs syn pa mathantverket.

Allt eftersom programmet bli klart
presenterar vi fler talare, sdger Arvid.

HOSTENS SZARIMNER bjuder ocksa
pa en paneldiskussion pa arets
tema: Mathantverkets resiliens med
Line Gordon, chef fér Stockholm
Resilience Centre och professor i
hallbar utveckling med inriktning
mot hallbara livsmedelssystem

vid Stockholms universitet, Adam
Arnesson fran Jannelunds gard,
Christiane Edberg fran Cum Pane
ekologiska Bakverkstad och Ann-
Helen Meyer von Bremen fran
Sunnansjo Gard. Ann-Helen har
ocksa tillsammans med sin man
Gunnar Rundgren skrivit boken
Kornas Planet - Om jordens och
mdngfaldens beskyddare. Utifran
denna bok kommer Ann-Helen halla
ett seminarium kring kornas centrala
roll i bygget av en hallbar varld.
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Tareq Taylor, Lena Flaten, Jens Linder, Ann-Helen Meyer von Bremen, Line Gordon, Adam Arnesson, Stine Edberg, Jennie Nilsson,
Eirikur Einarsson, Kristina Yngwe, Maria Gardfjell, Elin Segerlind, Betty Malmgren, Niklas Sundstrém, Patrick Anglade, Sébastien Boudet

FOTO Cecilia Wikbladh, Stéphane Lombard, Stefan Wettainen, Jens Lasthein, Kristian Pohl/Regeringskansliet, Rickard Ronnerstam
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UTOVER FORELASNINGARNA och
seminarierna under dagarna kommer

det ocksa finnas majlighet att traffas Anmadlan till
branschvis. Seerimner och SM i

- Vid tidigare arrangemang har Mathantverk éppnar
vi alltid fatt mycket respons pa att 14jum‘ och information
mathantverkarna tycker om och om arrangemangen
behover branschtraffarna. Darfor publiceras l6pande pd
har vi planerat in sddana under eldrimner.com samt
onsdagseftermiddagen, sdger Arvid. i Eldrimners sociala

Nytt for i &r ar ocksa en traff
for projektledare, tjdnsteman och
andra som arbetar for eller med
mathantverk pd ndgot satt, men som
inte dr kopplade till ndgon specifik
bransch.

mediekanaler.

DEN ARLIGA PRODUKTTAVLINGEN
SM i Mathantverk genomfors
parallellt med Seerimner. Juryn
bedémer produkterna under en dag.

- Att tavla i SM i Mathantverk ar
bade harligt och laskigt, siger Anna
Bidrsjo fran Hallongarden som varit
med i tavlingen fler ganger.

Hon och andra deltagare vittnar
om vardet av juryexperternas
aterkoppling och méjligheten att
prova varandras produkter och
utbyta erfarenheter med kollegor
i branschen vid beddmnings-
seminariet.

Prisutdelning och bedémnings-
seminarier genomfors fysiskt pa plats
och kommer &ven att sandas digitalt
for den som inte har majlighet att
delta pa plats.

- Nyheter i arets tavling ar bland
annat en klass for smélta ostar och att
en egen kategori for hantverksdryck
som samlar drycker bade med
och utan alkohol introduceras,
sager Aleksandra Ahlgren som &ar
tavlingsledare for SM i Mathantverk.

ARETS SARIMNER krons med
middag a la resiliens av bland annat
SM-produkter komponerad av
Eldrimners ambassador kocken Lena
Flaten.
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Olle
lagger
pussel

1 BORJAN AV MA]J BORJADE

OLLE KARLSSON SITT NYA JOBB
SOM VERKSAMHETSCHEF PA
ELDRIMNER. HAN EFTERTRADER
BODIL CORNELL SOM KOMMER ATT
GA 1 PENSION.

Vad har du huvudsakligen
dgnat din forsta tid pa
Eldrimner dat?

Mycket tid har gatt at till introduktion

och till att mota alla som jobbar pa
Eldrimner, for att forsoka forsta
verksamheten och uppdraget. Nar
man kommer ny pa arbetsplats ar
det lite grann som att titta ner pa ett
pussel som ligger kvar i sin kartong.

Du ser massor av pusselbitar i manga
vackra farger och former, men du ser

inte alla bitar pa en géng och du ser
inte hur de passar ihop. Eldrimner-
pusslet ar stort och utspritt; manga
delar finns ju inte ens har i As utan
utspridda i hela landet och med
viktiga bitar langt utanfor landets
granser, vilket forstds gor det till en
utmaning att lagga.

Vad har varit roligast?
Eftersom jag gillar pussel, bade
vanliga men framforallt Eldrimner-
pusslet, ar det jattekul att fa lara
kénna och forsoka forsta hur

12 MATHANTVERK nr 2-2021

verksamheten fungerar. Att méta

de som jobbar pa Eldrimner och
tréffa styrgruppen har varit valdigt
stimulerande. Alla historier ar
intressanta och det ar fascinerande
att hora berattelserna om vad som
ledde dem till Mathantverket och till
Eldrimner. Dessutom har jag kint mig
varmt valkommen frén forsta dagen
vilket forstas ar valdigt skont.

Vad har férvdanat dig mest?
Jag vet inte om foérvanande ar ratt
ord, men det slar mig hur mycket
gemensamma ndmnare som finns

i de berattelser som kommer bade
frdn personalen och styrgruppen
men ocksa fran min egen bakgrund,
dven om mitt spar forst tog en
annan riktning. Jag tror att det finns
mycket kraft i dessa beréttelser

och att manga i samhallet idag bar
pé liknande drommar, tankar och
funderingar. Nar jag hor beréttelserna
om hur verksamheter, som i dag ar
relativt stora, har startats under
véldigt enkla forhallanden men med

en overtygelse och ett brinnande
intresse och ett stort driv blir jag
valdigt glad. Den kunskap som finns
béde hos personalen pa Eldrimner
och hos mathanverkarna ute i landet
gor mig valdigt 6dmjuk infor mitt
uppdrag. Aven om jag redan innan jag
sokte jobbet som verksamhetschef
pa Eldrimner var évertygad om
Mathantverkets betydelse ar det
hiftigt att se kraften som finns bade
pa plats i As, ute i landet och forstis
hos de studerande. Inte enbart
kraften i att forvalta ett kulturarv
men ocksd kraften i att skapa nagot
nytt med hantverket i grunden.

Vad ser du mest fram emot
under sommaren och
hésten?

Jag hoppas fa fler bitar pa plats i
Eldrimner-pusslet, bide genom
fortsatta samtal med alla som jobbar
pa plats och genom att moéta fler
mathantverkare i deras verksamheter.
Till hosten ser jag forstas fram emot
bade Sezerimner och SM i Mathantverk.
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NU FINNS ETT NYTT PROJEKT FOR
LIVSMEDELSFORETAGARE SOM VILL
KOMPETENSUTVECKLAS, REKRY-

1|

-

TERA ELLER OKA SIN LONSAMHET.
PROJEKTET AR KOPPLAT TILL DEN
SVENSKA NATIONELLA LIVSMED-
ELSSTRATEGIN OCH SYFTAR TILL
ATT GE MATPRODUCENTER OCH
MATHANTVERKARE I HELA LANDET
BATTRE FORUTSATTNINGAR FOR
ATT PRODUCERA MER MAT.

rojektet som heter Mer
mat - fler jobb ar ett
samarbete mellan LRE
Livsmedelsforetagen,
Krinova och Arbets-
formedlingen. Det finansieras
av Europeiska socialfonden och
pagar till maj 2022. Foretagare
och medarbetare som arbetar med
livsmedelsproduktion kan ta del av
de utbildningar och kurser som finns
inom projektet. Foretagsanalysen och
kurserna ar subventionerade med
minst 50 % for alla deltagare och ar
man dessutom medlem i LRF sa &r det
rabatt pa upp till 70%.

- Vi vill att fler ska jobba med mat
i framtiden, och det enda villkoret for
att ta del av vara erbjudanden &r att
du driver ett féretag som producerar
mat, sdger Linda Sundstréom, som
arbetar med foretagsanalyserna som
erbjuds inom projektet.
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HITTILLS har néstan 500

foretag genomfort eller paborjat

en foretagsanalys och sedan
arsskiftet erbjuds ocksa nista steg

i form av kompetensutveckling och
ledarskapsutbildningar. Omkring
150 foretagare och anstéllda har
redan deltagit i ndgon av projektets
utbildningar. En av dem som har
gjort bade projektets foretagsanalys
och gatt dess ledarskapskurs ar
mejeristen Anna Kilvebrand som
driver Ostmakeriet pa Rind6 och som
ar en av medlemmarna i Eldrimners
styrgrupp.

- Innan jag blev egen foretagare
hade jag dalig erfarenhet av att vara
ledare, men for att kunna utvecklas
som foretagare kinde jag att det var
natt jag maste ta tag i. Kursen gjorde
att jag fick battre sjalvfortroende,
kinde mig starkt som ledare och
vagade anstalla och leda personal,
summerar Anna.

Foretagsanalysen tycker hon var ett
lyxigt satt att fa en genomgang av sitt
foretag.

- Ofta sitter man pa sin egen
kammare och klurar. Mojligen har
jag fatt hora fran den som jag anlitar
for att skota bokforingen att det ser
bra ut, men foretagsanalysen gav en
utomstdendes blick pa foretaget och
det kandes verkligen lyxigt, sager
Anna.

Hon rekommenderar fler
mathantverkare att nappa pa
projektets erbjudanden.

- Tack vare att aktiviteterna ar
subventionerade kdnde jag att jag
kunde kosta pa mig och mitt foretag
detta, men visst kiande jag forst att jag
inte hade tid med detta, men sd har i
efterhand var det verkligen vart det,
konstaterar Anna.

Mer information hittar du
pa matjobb.se
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Nya mejerister

behovs nar

efterfragan pa
hantverksost okar

FLERA AV LANDETS HANTVERKSMEJERIER BEHOVER ANSTALLA
UTBILDADE MEJERISTER. ETT SATT ATT TILLGODOSE BEHOVET AR
DEN ETTARIGA YRKESHOGSKOLEUTBILDNING SOM ELDRIMNER
DRIVER, MEN DET BEHOVS FLER UTBILDADE MEJERISTER FOR
EFTERFRAGAN PA HANTVERKSOST SPAS OKA KRAFTIGT I SPAREN

AV PANDEMIN.

ade Murboannas utanfor
Borldnge och Osterian af
Jemtland i As kommer att
anstalla och anlita nyut-
bildade mejerister fran
Eldrimners yrkeshégsko-
leutbildning i mathantverk, men det
finns jobb for fler, sager Mats Reyier
som driver Murbo-Annas.

- Murboannas véxte snabbt under
2017 och 2018. Redan da borjade
vi soka efter mejerister. Vi har ett
bra samarbete med Eldrimner och
har erbjudit praktikplats till flera
praktikanter som laser pa Eldrimners
yrkeshoégskoleutbildning. Det har
ocksa resulterat i att vi har erbjudit
nagra jobb hos oss under framforallt
var hogsasong, men vi vill fortsatta
vaxa och gora mer ost, sa vi behover
fa in fler som jobbar hos oss under
hela aret, men det handlar ocksa om
att minska sarbarheten i foretaget, till
exempel vid sjukdom.

Mats menar att utbilda sig till
hantverksmejerist ger goda mojlighe-
ter till jobb, och det kan ocksa finnas
mojlighet att fa ekonomiskt stod for
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en sddan utbildning eftersom det ar
ett bristyrke.

Thomas Berglund som &r vd for
Almnas Bruk utanfor Hjo sdger att
deras expansion och utdkning av pro-
duktionen innebar att de hela tiden
behéver forsakra sig om att de har
tillracklig kompetens, bade nu och i
framtiden.

- Man méste hela tiden jobba pa
rekryteringen. Mdnniskor flyttar pa
sig och det dr endast en liten skara
som har kompetens for en sddan har
kunskapsintensiv arbetsplats.

Pandemin har inneburit att
manga hantverksmejerier fatt silja
mindre mangder ost till restauranger.

- For manga har det kompense-
rats av att folk har lagt mer pengar
pa den mat de lagat hemma, siager
Mattias Dernelid som arbetar pa gros-
sisten Martin & Serveras dotterbolag
Gronsakshallen Sorunda och Smakri-
ket. Han bedémer ocksa att efterfra-
gan pa hantverksmadssigt tillverkad
ost dr pa vag att skjuta i hojden.

- Det ar redan brist. Nar restau-
rangerna kommer igang med sin

verksamhet igen efter pandemin be-
domer jag att bade deras efterfragan,
konsumenternas i dagligvaruhandeln
och forsaljningen i gardsbutiker pa
besdksmalen kommer att 6ka.

Aven Mattias Dernelid ser ett
behov av att fler mejerister utbildas.

- Vi har haft diskussioner med
Skolverket om att ystning skulle inga
i hotell- och restaurangutbildningar.
Att bli mejerist ser jag ocksa som en
utvecklingsmaojlighet for kockar.

Eldrimner driver sedan flera ar
tillbaka en ettarig yrkeshogskoleut-
bildning i mathantverk dar mejeri ar
en av de valbara inriktningarna.

- Den hir véaren har flera mejerier
flaggat for att de behéver anstélla mer
personal, och da kanns det valdigt
roligt att vi utbildar deras framtida
personal, sdger Sofia Klasson, utbild-
ningsledare pa Eldrimner.

Ett av de féretag som hittat
personal bland de yrkeshdgskolestu-
derande ar Osterian af Jemtland. Dar
kommer Ingela Martensson ta hjalp
av Anita Magnusson som avslutar sin
yrkeshogskoleutbildning nu i var.
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- Hon har verkligen varit en boost
for mig och antligen har jag en utbil-
dad person att bolla med, sdger Ingela
Martensson.

Redan under utbildningen boér-
jade de prata om ett ostsamarbete.

- Det ar en fantastisk mojlighet
for mig att fa ha henne bade som kol-
lega och mentor, sdger Anita Magnus-
son.

Yrkeshogskoleutbildningen
forbereder de studerande bade for
att starta egna foretag och for att
ta anstdllning hos redan etablerade
mathantverkare. Ungefar halva tiden
av utbildningen bestar av praktik.

- Det basta med utbildningen
har varit all ny erfarenhet jag har
fatt pa de olika praktikplatserna och
alla nya ménniskor jag har matt. Det
ar helt ovarderligt och inget som
man kan lasa sig till i ndgon bok,
sdger Jorgen Appelgren som &r en av
mejeristudenterna pa arets yrkes-
hégskoleutbildning och som kommer
att borja jobba pa Murboannas efter
utbildningen, kombinerat med att han
startar sitt eget foretag.

—

Jorgen Appelgren

FOTO Stéphane Lombard
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Lina sitter firg pa bade
tillvaron och degen

ELDRIMNERS YRKESHOGSKOLESTUDERANDE LINA WALLENTINSSON
AR SANNERLIGEN EN PERSON MED MANGA JARN I ELDEN. PARALLELLT
MED SIN UTBILDNING HAR HON GETT UT SIN TREDJE BOK OM MAT:
BAKA MED GRONSAKER

boken finns recept pa grona

zucchinibaguetter, morotsfrallor

och ragknacke med rotselleri.

- Nar man val borjar tidnka
lite friare kring bakning kan
resultatet bli saftiga och fargglada

brod som dessutom ar lite nyttigare
an vanliga. Man far experimentera
ganska mycket och det har jag gjort,
sager Lina.

I Baka med gronsaker finns dver
50 recept pa frallor, limpor, baguetter,
knéckebrdd och séta bréd som alla
innehaller gronsaker. Ungefar hélften
av recepten ar glutenfria.

- Jag ville skriva en bok som gor
det bade enkelt och gott att 4ta mer
gronsaker, sdger Lina, som tidigare
har skrivit bockerna Baka med bénor
och Groddar, skott och mikrogrént.

Linas nya bok har fatt stor
uppmarksamhet i media, bade i TV4:s
nyhetsmorgon, Svenska Dagbladet
och Dagens Industri.

- Det ar kul att fa in bade farg,
smak och lite nyttigheter. Jag tycker
inte man behover ha sd mycket
respekt utan man kan slanga i lite av
de gronsaker man har hemma, sager
Lina.

% i J
LINA WALL EnEING

e
) -
g
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Ny bok

lar ut
tumregler,
handlag
och
gammal
erfarenhet

EN NY BOK AV DEN PRODUKTIVE,
VALKANDE OCH PRISBELONTE
MATSKRIBENTEN, KOCKEN OCH
FORFATTAREN JENS LINDER
FINNS NU I HANDELN. JENS,
SOM AVEN AR AMBASSADOR
FOR ELDRIMNER, KURSLEDARE
OCH JURYORDFORANDE I

SM I MATHANTVERK HAR
SKRIVIT BOKEN MAT FOR
HAND, SOM VILL LOCKA IN
LASAREN I MATHANTVERKET,
LARA UT HISTORIEN BAKOM
FORADLINGSSATTEN OCH

SE RAVARORNA OCH DERAS
MOJLIGHETER.

ed hjalp av Mat fér hand

kan lasaren lara sig

torka, roka, syra, rimma,

luta, grava, pickla, sylta,
safta och fermentera.

- Att bevara och foradla mat for
hand har folk gjort i alla tider och
manga av metoderna ar forvanansvart
latta att utfora, bara man far tydliga
forklaringar, vettiga instruktioner och
nodvandiga fakta, sdger Jens.

I boken finns allt fran tabeller
over beredningstider, saltméngder
och temperaturer till beskrivningar
av tumregler, gammal erfarenhet och
handlag. Varje kapitel har fatt en egen
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lapuiy suap

farg, sa att man latt ska hitta. Teck-
ningar och diagram hjalper till att
forklara.

- Det hér ar en bok for bade
nyborjaren och den som redan provat
pa metoderna, férklarar Jens, som
ar mycket tacksam 6ver den hjalp
han fatt av bland annat verksamma
mathantverkare.

- Det ar flera Eldrimnare som har
hjalpt mig mycket med den har boken,
sager Jens tacksamt.

RSOy T Y USRS UML) G T By ERE s
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Blekinge
fortsatter med
gardsbutiks-
runda

AVEN I AR KOMMER DET ATT ORDNAS
GARDSBUTIKSRUNDA I BLEKINGE. DEN FORSTA
GENOMFORDES EN SEPTEMBERHELG 2018.

i tog lite inspiration fran bade

skordefester och konstrundor i
— vara grannlédn och gjorde vissa

anpassningar, berattar Marianne
Peary som ar landsbygdsutvecklare i Karlshamns
kommun.

[ ar ar det 34 gardsbutiker som deltar. De
foretag som deltar ska ha livsmedelsproduktion,
egen gardsbutik och ligga i lantlig milj6. Under
helgen far de garna ha tillfallig verksamhet som
popup-kaféer, ponnyridning och mathantverkare
eller konstnarer som erbjuder tillfallig forsaljning
av sina produkter.

- Syftet ar att 6ka flodet av besokare till
gardsbutikerna. Vi vill att 4&ven mindre foretag och
fler foretag pa landsbygden ska bli mer attraktiva
for fler kunder, sdger Marianne.

Tidigare ar har arrangemanget gett vissa foretag
en fyrdubblad foérsaljning under finalhelgen.

Arets gardsbutiksrunda startade i maj. D4 gavs
en broschyr med karta och kontaktuppgifter ut.
Den finns att fa tag pa via gardsbutikerna, men aven
pa turistbyraer och campingplatser. Final blir det i
september da alla har 6ppet samtidigt.

- Detta kidnns som ett framgdngskoncept nér det
galler landsbygdsutveckling. Vi far lyfta vara duktiga
foretag och de utvecklas i samarbete med varandra,
menar Marianne.

Blekinge ar Eldrimners fokuslan under 2021.

- Det innebdr att vi arbetar tillsammans
med exempelvis organisationer, kommuner
och Lansstyrelsen for att fa fler att vilja
bli mathantverkare eller fortbilda sig som
mathantverkare, sdger Anna Berglund som ar
ansvarig for arbetet med fokusldnen pa Eldrimner.

18 MATHANTVERK nr 2-2021




* NYHETER =

Eldrimner patalar
missnoje med nya
slaktavgiftsmodellen

ELDRIMNER AR EN AV 99 REMISSINSTANSER SOM FATT MOJLIGHET ATT SVARA PA
LIVSMEDELSVERKETS REMISS OM FORESKRIFTER OM AVGIFTER FOR OFFENTLIG KONTROLL OCH
ANNAN OFFENTLIG VERKSAMHET SAMT FORESKRIFTER OM ANDRINGAR I LIVSMEDELSVERKETS

FORESKRIFTER (2019:4) OM BESIKTNING FORE OCH EFTER SLAKT.

ivsmedelsverket har
med anledning av ny
lagstiftning bade inom EU
och nationellt tagit fram ett
forslag till nya foreskrifter
om avgifter for offentlig
kontroll och annan offentlig
verksamhet. Detta innehaller dven
resultatet av det regeringsuppdrag
som Livsmedelsverket fick
tidigare om att ta fram ett nytt
avgiftssystem for slakterier och
vilthanteringsanldggningar. Férslaget
innehaller aven nya avgifter for
o6vriga livsmedelsanlaggningar och
for godkdnnande och registrering av
anlaggningar.

Eldrimners branschansvariga for
slakt och chark, Tobias Karlsson och
Katrin Schiffer, har tillsammans med
Elsa Lund Magnussen fran Lindas
Lamm, som sitter med i Eldrimners
branschrad for slakt och chark skrivit
Eldrimners remissvar.

- Detvar en hel del vi hade
synpunkter p4, for att fora fram de
smaskaliga slakteriernas intressen.
De viktigaste omradena dar vi
forsoker paverka ar att komma ifran
en avgiftsmodell som grundas pa
timtaxa, sidger Katrin Schiffer.
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Eldrimner anser att djurbaserad
berdkning skulle bli mer rattvis
gentemot samtliga slakterier, oavsett
storlek. Det skulle d&ven 6ppna for
forbattrad dialog mellan myndighet
och foretagare.

- Det ar ocksa viktigt att
veterindrernas resekostnader
inte belastar sma foretag sa som
Livsmedelsverket foreslar. Vill vi ha
fler sma slakterier i Sverige sa far de
inte bestraffas for att vara just sma.
Dessutom papekade vi att den nya
avgiftsmodellen inte ska dventyra
slakt pa harkomstgarden inklusive
kulgevarsmetoden, nu nér vi verkar
fa denna fantastiska mojlighet via
en dndring i EU-lagstiftningen, sédger
Katrin.

Generellt anser Eldrimner

inte att det bakomliggande
regeringsuppdraget uppfylls.
Mer &n tre fjardedelar av

alla svenska slakterier och
vilthanteringsanldggningar ar
sma enligt Livsmedelsverkets

nuvarande indelning, vilket innebar
att de har mindre dn 1000 tons
produktionsvolym per ar.

- Storst tillvaxt i antal och storst
intresse for att starta foretag, ser
vi vid produktionsvolymer mellan
10 och 20 ton per ar, eller &nnu
mindre. Dessa foretag nimns inte
ens i forslaget! Det aktuella forslaget
underlattar varken for sma slakterier
eller ar latt att forsta trots att detta
fanns med i regeringsuppdraget som
delmal med det nya avgiftssystemet.
Daremot genomsyras det framférda
synsattet av industrislakteriernas
forhallanden. Varfor inte utgd ifran
de minsta som utgangspunkt istallet,
undrar Katrin.

De nya foreskrifterna foreslas
trada i kraft den 1 januari 2022.

- Vart hopp star nu till en bra
hantering av det nedsattningsanslag
som finns med i férslaget. Hur
medlen exakt ska fordelas for sma
slakterier och sérskilt for de minsta
framgar dock tyvarr inte, vilket gor
att det ar svart att uttala sig om
mojliga konsekvenser och helheten i
nuldget, konstaterar Katrin Schiffer.
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Ny chans att ga unik
foretagarutbildning
pa Eldrimner

I HOST HAR EN NY GRUPP BLIVANDE MATHANTVERKSFORETAGARE CHANS ATT UTBILDA
SIG TILL MATHANTVERKSFORETAGARE I ELDRIMNERS REGI. UTBILDNINGEN AR EN UNIK
OCH KOMPRIMERAD UTBILDNING MED TOTALT MATHANTVERKSFOKUS. HAR KAN DU
STARTA FRAN NOLL OCH SLUTA MOGEN ATT STARTA EGET FORETAG. UTBILDNINGEN

AR EN KOMBINATION AV SJALVSTUDIER, UNDERVISNING PA PLATS PA ELDRIMNER I
JAMTLAND SAMT DIGITALA TRAFFAR.

Deltagarna valjer om de vill bli mejerister, charkuterister, bagare eller bar-, frukt- och grén-

saksforadlare. Bageriinriktningen halls i bérjan av 2022 och dér 6ppnar anmalan till hosten.

Kajsa
Soderback

RO getgard
MEJERI

Min resa mot att bli
gdrdsmejerist bérjade
med den fem veckor
ldnga utbildningen pd
Eldrimner. I slutet av
utbildningen redovisade
vi vdr egen affdrsplan
och den har jag haft
nytta av ndr jag sokt ldn
och stod samt vid mina
kontakter med Skatte-
verket. Jag har utvecklat
planen eftersom och
handldggarna har lyst
upp ndr jag har visat
den fér dem.
@ro_getgard

20 MATHANTVERK nr 2-2021

Adam
Arnesson

Jannelunds gard
CHARKUTERI

Det dr diskussioner med
andra som driver mitt
foretag framdt. Eldrim-
ners utbildning for att
starta eget foretag var
vdrdefull som start for
mathantverksprocessen
och for det ndtverket.
@ekobonden

Mattias
Ragnar

Café Mandeltartan
BAGERI

Om du tvekar var du
ska bérja din drom att
bli mathantverkare sd
sdger jag - gd en utbild-
ning! Jag hade inte
bakat tidigare, sd for
mig var den biten vdrde-
full. Aven den teoretiska
biten och affdrsplanen
var bra. Jag rekommen-
derar Eldrimner starkt.
@cafemandeltartan

Stina
Dahlguist

Langbergets gard
BAR-, FRUKT OCH
GRONSAKSFORADLING

Gd utbildningen med
Oppet sinne. Du kan
komma pd en ny kombi-
nation av produkter och
tjdnster att sdlja som du
inte tdnkt pd tidigare.
Man far ldra sig saker
som man inte tdnkt pd
att séka information om
tidigare, som man inte
visste att man behévde
eller ville Idra sig.
@langbergets_gard

Lds mer pad eldrimnner.com/utbildning
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BODILS OCH
ELDRIMNERS

RESA

INNAN ELDRIMNERS MANGARIGA VERKSAMHETSCHEF OCH GRUNDARE,
BODIL CORNELL, GAR I PENSION I SOMMAR BERATTAR HON SJALV OM SIN
VAG TILL MATHANTVERKET, VARFOR DET VARIT SA VIKTIGT OCH HUR DEN
SPANNANDE RESAN MOT DET SOM I DAG AR ELDRIMNER VARIT.

et borjade
med geten. Det
var hon som
visade vagen.
Tillsammans
med min
kompis Asa
hade jag varit
utbytesstudent
pa Norges Lantbrukshogskola. Dar
fanns ett spannande "geitefjos” och
vi borjade undra var de svenska
getterna hade tagit vagen och varfor
fick vi inte lara oss ndgot om dem pa
Lantbrukshdgskolan i Sverige. Det
ledde till att vi som examensarbete
gjorde en inventering av getskotseln
i Sverige. Det var en rolig och
spannande tid. Aret var 1975 och i
getskotseln mottes den grona vagen
och traditionen. Vilken upplevelse
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det var att besoka getgardar och sa
enkla de var med dagens perspektiv!
Men de getgardarna var borjan till det
mathantverk som finns idag.
Inventeringen gjorde att
jag blev fascinerad av Jamtland
och efter examen fick jag jobb
som lantbrukskonsulent pa
Lantbruksnamnden i Jamtlands lan.
Genom det arbetet kunde jag, lite vid
sidan av, f6lja getbonderna. Deras
problem var osttillverkningen i ett
samhalle som blev allt modernare.
Att gora ost hade de traditionella
getbonderna lart av sina fordldrar
och kunskapen hade gattiarv
i generationer. Oftast blev den
traditionella osten en bra ost, men
nar det inte blev det var det svart att
veta varfor.

Detta varfor har f6ljt mig genom
aren. Det ar alltid spannande att
veta varfor. Jag sokte kunskap om
osttillverkning, men i de stora
mejerierna skedde ystningen med
hjalp av datorer och det var ingen
som engagerade sig i den smaskaliga
ystningen. Peter Karling var en
gardsmejerist i Vasternorrland som
sokte kunskap och experimenterade
sig fram med osttillverkning. Han
bytte ut det traditionella vildmoglet
pa getostarna till vitmogel och pa det
sattet foddes osten Vit Caprin. Den
fick stor betydelse for utvecklingen
av getskotseln i Jamtlands lan.
Getbonder i lanet gick samman och
bildade den ekonomiska féreningen
Jamtspira, ostpriset kunde héjas och
ekonomin férbattras.
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Det har varit en ldng process, men med
kunskap och talamod kan man komma ldngt.
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Kunskap
himtades fran
Europa

Utvecklingen av den Vita Caprinen
visade att det gick att skapa andra
ostar, men manga fragetecken

fanns kvar. Vi borjade se oss om

i Europa. I Frankrike fanns det
manga gardsysterier och 1993
arrangerade jag min forsta studieresa
for getosttillverkare dit. Det var
fascinerande att se vilket fantastiskt
utbyte det blev mellan getbonder fran
Jamtland och getbdnder i Provence.
De hade mycket gemensamt,

fast naturen var annorlunda och
spraket likasa. Det ingick dven en
ystningskurs i resan och Michel
Lepage, en gardsystningsradgivare
med gedigen utbildning holl en
timmes undervisning. Att den
mannen hade mycket att ge forstod
vi direkt och bjod in honom till
Sverige for att halla kurs. Det blev en
vandpunkt i letandet efter kunskap
om ystning. Pl6tsligt var det ndgon
som kunde svara pa alla fragor, ndgon
som hade kunskapen. Kvaliteten

pa osten blev jamnare och det
utvecklades en méangd olika ostar.

UTVECKLINGEN inom getosten
ledde till insikten att om man kan
gora getost i liten skala sa kan
man aven gora farost och koost.
Detta med koost kunde man inte
prata hogt om i borjan, for det
fanns ett starkt motstand inom
jordbrukskooperationen mot
hantverksproducerad ost. Men
kan man gora ost pa garden kan
man gora korv, baka bréd och koka
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marmelad. Det dr bara fantasin,

och méjligen ekonomin, som sétter
granserna. Inom alla omraden behovs
emellertid djup kunskap dnda ned
till mikrobiologi och livsmedelskemi.
Man maste dessutom léra sig
handlaget. Det leder till jamn och bra
kvalitet pa produkterna. Det leder
ocksa till produktutveckling och ju
mer kunskap man har, desto roligare
blir det. Allt detta var borjan till
Eldrimner.

1995 STARTADES PROJEKTET
MATORA i Jamtlands 1an, med syfte
att genom kunskap stimulera till
okad smaskalig livsmedelsforadling.
Redan forsta aret genomforde vi

var forsta idé- och kunskapsmassa
Seerimner som blev en métesplats for
mathantverkare. Den blev nationell
genom samarbete med davarande
Glesbygdsverket. Till hosten kommer
Eldrimner att arrangera det tionde
Seerimner. SM i Mathantverk, som
forst hette Seerimner produkttévling,
kom till 1997. D& uppstod aven
embryot till Eldrimners nuvarande
Starta eget-kurs och vi genomférde
en mangd olika korta kurser. Det var
spannande ar da kunskapen 6kade
och det blev fler larorika resor i
Europa. Vi kom i kontakt med ett
"systercentrum” i Florac i Frankrike
och vi hittade en av vara trogna
charkuterilarare pa en resa i Bayern.
Hela tiden har det kdnts otroligt
viktigt att arbeta ndra naringen och

i projektet Matora formaliserade vi

det genom en styrgrupp bestdende av
mathantverkare fran Jamtlands lan.
De var ett viktigt stod i utvecklingen
av projektet, eftersom jag hela tiden
kunde stimma av med dem att vi

var pa ratt vag. Intresset 6kade

och fler och fler fran andra delar av
Sverige ville vara med pa vara olika
aktiviteter. Pressen pa att vi skulle
Oppna verksamheten for hela landet
var stor. Ar 2001 bytte vi namn

till Eldrimner och ett nytt projekt
startade dar malet var att vi, vid
projektperiodens slut, skulle bilda ett
nationellt resurscentrum.

Plotsligt var
det ndgon
som kunde
svara pd alla
frdgor, ndgon
som hade
kunskapen.
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Eldrimner
blir nationellt
centrum

Detta blev en spannande process.

Vi visste att centrumet skulle vara
beroende av offentlig finansiering
lang tid framéver, men vi sag ocksa
en enorm potential i att utveckla
landsbygden genom att foradla
ravaror hantverksmassigt i liten
skala. Vi reste till Stockholm och
informerade alla mojliga tjdnsteman
och politiker, ja, alla som ville lyssna
pa oss. Manga ganger undrade vi
varfor vi var dar, det kdndes ibland
som budskapet inte gick fram. Men
sa vid ett mote med Miljopartiet fick
vi napp och de lovade hjilpa oss att
ordna finansieringen.

AR 2005 FICK VI vart férsta

stora uppdrag av den davarande
regeringen: Att under tre ar verka
som ett nationellt resurscentrum.
Vilket genombrott det var och
vilken glddje jag kdnde! Som vi hade
kampat. Tank att det var mojligt!

[ uppdraget stod det att vi skulle
gora "allt”! Vi skulle sprida kunskap
om produktionsfragor, men dven
inom omraden som logistik och
marknadsféring. Vi skulle skapa
kontaktnat i varje region, bygga

upp kontakterna med handeln och
forskningen, stimulera méten mellan
producent och konsument och vi
skulle arbeta med utveckling.

JAG MINNS att jag satt och tittade

pa uppdraget och undrade hur det
skulle ga till. Det blev en utmaning att
hitta vagar att gora "allt” och det var
stimulerande att forséka genomfoéra
detta med mathantverksdégon. Det
var bland annat sa var forsta kartbok,
liksom Stockholmsevenemanget
Smaklust, kom till.
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Vi lyckades dnda halla fokus
pa kunskap och breddade
var kursverksamhet och vart

kunnande. Vi hade lart oss
mycket genom studieresor och
med hjilp av experter fran andra
lander i Europa. Nu kunde vi
ocksa anstélla mer personal.
Ménga av dem ar kvar &n idag
och har blivit unika experter
inom mathantverk. Viktigt var
det ocksa att tillsatta en nationell
styrgrupp med mathantverkare
fran hela landet och alla
branscher. Den nya styrgruppen
fungerade fran forsta motet. Den
har tillfért Eldrimner otroligt
mycket under alla &r genom att
vara vigledande och radgivande i
Eldrimners strategiska fragor.

Viktigt var det
att tillsdtta

en nationell
styrgrupp med
mathantverkare
frdn hela

landet och alla
branscher.
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Att skapa
begreppet
mathantverk

Fran att ha pratat om smaskalig
livsmedelsforadling insag vi

att vi maste definiera vad vi
menade. Detta ledde till att vi
tillsammans, styrgrupp och personal,
beslot att det var begreppet
mathantverk som vi skulle anvénda.
Tillsammans arbetade vi fram
mathantverksdefinitionen. Vi har
putsat lite pa formuleringen under
dren, men i stort ar definitionen
densamma idag. Det speciella med
mathantverket ar att det inte gar att
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For mig dr det ndgot magiskt med mathantverk. Det dr

naturliga produkter ddr produktionen utgdr frdn en forstklassig

rdvara och styrs av kunskap, handlag, tid och temperatur.

Ofta dr mikroorganismer med och utvecklar produkten, som
mjolksyrabakterier i osten, surdegsbrédet, isterbanden och surkdlen.
Det kan ocksd vara jdsten i brodet, élen, cidern, vinet eller méglet pd
eller i osten eller pd korven. Detta ger helt unika produkter med rik
smak och en alldeles speciell kvalitet.

tillverka industriellt. DA blir det nagot
annat. Vid detta tillfalle formulerade
vi ocksd Eldrimners 6vergripande
mal som star sig dn idag: att utveckla
landsbygden genom att bidra till att
skapa nya foretag och arbetstillfillen
inom mathantverk, stodja och hjilpa
foretagen att utvecklas samt att
utveckla det unika mathantverket.

ATT LYSSNA pa och arbeta
tillsammans med mathantverkarna
har genom alla ar varit var ledstjarna.

Utdver styrgruppen tillsatte vi
ocksa fem branschrad: mejeri,
bageri och kvarn, slakt och chark,
fiskforadling och bar-, frukt- och
gronsaksforadling. De stodjer vara
branschansvariga i deras arbete
och ger oss dnnu fler lankar till
mathantverket i hela Sverige. Vi
startade ocksa radgivningen Fran
mathantverkare till mathantverkare
och engagerade erfarna
mathantverkare som larare pa vara
kurser.
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Hinder har
undanrojts

Ett omrade som vi tidigt insdg att

vi méste engagera oss i var att

arbeta for att undanroéja hinder for
mathantverkets utveckling, och det
har hint mycket genom aren. Manga
av hindren finns i olika regelverk
som exempelvis livsmedelslagen

och dess tillampning. I bérjan kunde
man till exempel enbart tillverka
langlagrade ostar pa opastoriserad
mjolk. Detta dndrades 2006. Att
slakta i liten skala var omdjligt pa
grund av regelverk och avgifter. Det ar
mojligt idag, bland annat pa grund av
subventioner och att regelverket har
lattat. Nu ser utsikterna goda ut for
att kunna silja opastoriserad mjolk
under kontrollerade former, utan att
behova skicka med ett papper om att
mjolken ska kokas. Slakt pa gdrden
ar ocksd inom rackhall. Det har varit
en lang process, men med kunskap
och tdlamod kan man komma langt.
Att livsmedelsinspektérerna ska ha
kunskap och att kontrollen ska vara
jambordig ar ndgot som vi har arbetat
med i alla ar och nagon gang kanske
vindr i mal.

MASSAN SMAKLUST 2007 och 2009
och kartboken med samma namn
2006 blev startskottet i vart arbete
att gora mathantverket kant och
efterfragat. Var produkttavling bytte
2007 namn till SM i Mathantverk
och har med tiden blivit allt mer
omfattande och professionell. Det ar
den av vara aktiviteter som genom
aren har skapat allra mest medial
uppmarksamhet.
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Mdssan SMAKLUST 2007 och 2009 blev startskottet i
vdrt arbete att géra mathantverket kdnt och efterfrdagat.
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Lokalerna blir

andamalsenliga
och certifieringen
smyger igang

Vara kurser blev mer och mer
professionella, var kunskap ckade
och vi kom i kontakt med allt fler
experter i Sverige och runt om i
Europa, som kunde tillféra oss
kunskap nér det gillde att forddla de
basta ravarorna hantverksmaéssigt
till unika produkter. Problemet var
att vi enbart hade tillgang till enkla
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lokaler for kursverksamhet och
utvecklingsarbete. Vi hade jobbat
lange for en dndring och plotsligt
héande det: Krokoms kommun
forvarvade fastighetsbestandet dar
Eldrimner fanns och var beredda
att bygga om till indamaélsenliga
lokaler. Vara nuvarande lokaler
invigdes 2013. Nu har vi bageri,

mejeri, en ateljé for bar-, frukt- och
gronsaksforadling och ett charkuteri
dar vi skilt i tid ocksé kan arbeta med
fisk.

STYRGRUPPEN hade lange lyft
fragan om att vi maste gora nagot
for att bevara mathantverkets
varde och 2012 smog vi igdng med
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Eldrimner certifierat mathantverk.
Begreppet mathantverk, som

forst hade betraktats av manga

som nagot konstigt, hade nu blivit
eftertraktat. Alla méjliga borjade
anvinda det pd produkter som vi inte
var 6verens om var mathantverk.
Mot den bakgrunden bérjade den
sjalvkontrollerande certifieringen ta
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form. Idag ar kriterierna for att tavla i
SM i Mathantverk samma som de for
att certifiera en produkt.

VAR KARTBOK Smaklust med kartor
fran hela Sverige och foton for varje
mathantverksforetag, kombinerat
med reportage pa bade svenska och
engelska, var ett otroligt bra redskap

for att visa vad mathantverk ar.

Men eftersom foretag forandras,
en del forsvinner och nya kommer
till skapade vi darfor den digitala
varianten mathantverk.se 2011 och
utifran den utvecklades ocksa appen
Mathantverk 2013.
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Eldrimner
utvecklas

Tidigt borjade vi resa runt i landet
och méta mathantverkare i Sveriges
alla lan. I borjan var syftet mest att

fa veta vilka behov mathantverkarna
hade. Med tiden fick traffarna
namnet Mathantverksdagar och

har kombinerats med olika aktuella
teman. Pa sa satt har vi sammanfort
mathantverkare med representanter
for exempelvis restauranger,

offentlig mat, turism och nu senast
direktforsaljning. Jag har sjalv varit
med pé néstan alla triffar och det har
varit bade givande och larorikt. Vi har
nu utdkat de regionala aktiviteterna
och utser varje ar fokuslan dar vi
arbetar extra med att stimulera
mathantverket.

VI FORTSATTE att 6ka vara
kunskaper, hade forfinat var starta
eget-utbildning, gav fler och fler
kortare kurser och hade utvecklat
var pedagogik, baserad pa det triala
larandet, som bygger pa det viktiga
sambandet mellan praktik, teori och
kansla, men vi saknade en riktigt
gedigen mathantverksutbildning,
nar vi 2014 fick vi var forsta

ettariga utbildning beviljad av Yh-
myndigheten. [ host startar det sjunde
lasaret. Utbildningen ar uppdelad i
fyra inriktningar och de som laser
den kan bli bagare, mejerister,
charkuterister eller bar-, frukt- och
gronsaksforadlare. Vi har examinerat
6ver hundra mathantverkare fran
utbildningen och det ar fantastiskt
att triaffa dem nar de arbetar pa
mathantverksforetag eller har startat
sina egna foretag.
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NAR VI TOG namnet Eldrimner

med mal att bli ett nationellt
resurscentrum borjade vi skicka

ut ett enkelt nyhetsbrev till
mathantverkarna dar vi berdttade

om vad vi gjorde och bjéd in till olika
aktiviteter. Det vixte sd smaningom
till en tidning och nu ar den ett
uppskattat magasin med en upplaga
pa 9000 exemplar. Den skickas till
lasarna fyra ganger per ar. Under dren
har vi dven utvecklat var hemsida

och véra konton pa sociala medier.
Var forsta handbok, Bakverksta’n
gavs ut 2009. Den har {oljts av flera
och snart har vi en handbok inom
varje bransch. De flesta ar skrivna

av personal pa Eldrimner och ar ett
gediget arbete som varit till stor nytta
for naringen.

Hopp pa tuvor

Finansieringen av Eldrimner har
varit en utmaning som f6ljt oss
genom aren. Vi har fatt arbeta hart
for att visa upp oss och beratta vad
vi gor. Jag brukar sdga att vi har
hoppat pa tuvor och nu har vi lyckats
med deti 25 ar. Vi har i stort sett
hela tiden varit beroende av EU-
projekt fran landsbygdsprogrammet
och vi har passerat flera olika
strukturfondsperioder. Overgangen
fran den ena till den andra har varit
den storsta utmaningen, eftersom
det alltid har varit férseningar som
har lett till glapp pa ett till tva ar
mellan programmen. Den andra

finansieringskallan har varit medel
fran regeringen som har foljt med
uppdragen. Under éren har vi
passerat flera olika regeringar och
vi har hela tiden fatt beratta for

nya tjdnstemdan och politiker om
Eldrimners betydelse. Vara uppdrag
har varit tidsbegransade (3 eller 5
ar) och det har varit utmanande att
invanta besluten som ofta har kommit
i sista stund.

EN STOR DEL i Eldrimners
framgang menar jag dr den
fantastiska personalen. Alltsedan

vi blev ett nationellt resurscentrum
har vi successivt kunnat 6ka

var personalstyrka. Idag har vi

tva ansvariga anstillda inom

varje bransch. I Sverige finns

dock ingen utbildning for
"mathantverksexperter”, sa vara
experter har sjalvstandigt och
successivt fatt bygga upp sitt
kunnande under aren och besitter
nu en kunskap som inte finns nagon
annanstans i Sverige. Vart yttre
expertnitverk, som undervisar

pa vara kurser, har varit till stor
hjalp. En viktig del for Eldrimner ar
naturligtvis kommunikation, nar vi
vill nd ut med var kunskap och jag ar
mycket glad 6ver den professionella
personal som jobbar med detta. Aven
pa det administrativa omradet har vi
otroligt duktiga medarbetare.



= HISTORIA =

Ett litet verk

Eldrimner har tillfért Jimtlands

lan ett nationellt centrum som ar
likvardigt med att lanet skulle fatt

ett nytt statligt verk. Idag arbetar 25
personer pa Eldrimner, men det ar
inte 1att att rulla upp nya hjulspar.
Eldrimner har kunnat utvecklas inom
Lansstyrelsen i Jamtlands lan. Forst

i skymundan och sedan pd en mer
framtradande plats. Min forhoppning
och tro ar att Eldrimner ska fa

finnas kvar och utvecklas lang tid
framover. Det finns sa otroligt mycket
mer att géra och mathantverket

har enorm potential och utvecklas
hela tiden. Nya foretag tillkommer
och befintliga vaxer och anstéller
personal. Uppskattningsvis fanns

det ungefar 800 mathantverkare nar
Eldrimner startade och idag ar det
minst 2 500. Mathantverksforetagen
pa landsbygden betyder mer och mer
for turismen och for infrastrukturen.
Efterfragan pa produkterna 6kar
hela tiden. Konsumenternas intresse
for och kunskap om mathantverk ar
ocksa standigt 6kande.

Nér vi startade var mathantverk i
mangas 6gon nagot forlegat. Idag ar
det nagot valdigt eftertraktat.

Idag forstar allt fler att vi maste
bli mer resilienta, det vill sdga ha
storre formaga att hantera stérningar
och anda fortsatta utvecklas. Inte
minst pandemin vi genomlever
har visat mathantverkets styrka
och resiliens. En utmaning ar nu
att koppla begreppet resiliens till
definitionen fér mathantverk. Det
ar ocksa spannande att framover
lyfta mathantverket ur ett
beredskapsperspektiv. | framtiden
hoppas jag att Eldrimner kan
ndrma sig forskningen dnnu mer
och att vi darifran kan fa hjalp att
titta pa specifika fragor som ror
hantverksmassig foradling som
arbete med opastoriserad mjolk,
naturligt pektin och slaktens
paverkan pa kottkvaliteten. Det
skulle ocksa vara spdnnande med en
universitetsutbildning i mathantverk.

Blickar framat

DET VIKTIGASTE ir att vi fortsatt
har fokus pad mathantverket och
mathantverkarnas behov och att vi
standigt lyssnar pa dem och har dem
med i verksamheten. Styrgruppen
och branschradens stora betydelse
kan inte nog betonas. Vi maste ocksa
fortsatta att arbeta med kunskap
som ar kdrnfragan for Eldrimner:

vi ska kunna ge befintliga och
blivande mathantverkare precis

den kunskap de behover for att
utvecklas. Eldrimner maste ocksa na
ut pa bredden med budskapet om
mathantverkets varde. Vi har natt en
bit pa vig, men det ar en bra bit kvar
innan man i vidare konsumentkretsar
har forstatt dess varde. Nar vi har
lyckats med detta, tror jag att vi

kan ndrma oss visionen om 10 000
mathantverkare i Sverige.

Det viktigaste dr att vi fortsatt har fokus

pd mathantverket och mathantverkarnas

behov och att vi stdndigt lyssnar pd dem

och har dem med i verksamheten.
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= REPORTAGE =

ALMNAS

KONSTEN ATT BYGGA ETT VARUMARKE

O

r 1897 lyfter
vatgasballongen
Ornen, frn
Spetsbergen pa
Svalbard, med
destination
mot Arktis.
Besattningen
ombord bestod av Nils Strindberg,
Knut Fraenkel och Salomon August
Andrée. Deras plan var att flyga
6ver Nordpolen och dérefter landa
i Alaska, Kanada eller Ryssland.
Projektet ritades fram i en tid da
nationalismen var stark och varje
hjalteddd pahejades av folket.
Sponsorer till projektet stod i ko
for att fa vara med och betala for
expeditionen.

TYVARR misslyckades resan totalt
nar ballongen tappade all sin vatgas
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redan efter tvd dagar och istillet
landade pa isen. Resan var slut. Under
den mycket svara vagen tillbaka

till civilisationen dog alla de tre
mainnen. De hittades forst ar 1930

pa Viton, 6ster om Spetsbergen. Fore
sin 6desdigra avfard hade de tre
mannen fatt en statlig middag, dar det
serverades delikatesser som bland
annat bestod av Wrangebacksost.

DEN 8 APRIL 1889 blev varumarket
Wrangeback Sweden registrerat
av Almnds davarande dgare Oscar
Dickson, en tillrackligt skrupelfri
affarsman fran Géteborg. Han
hade gjort sig en formogenhet pa
handel med skog och virke och
dgde sedan tidigare flera slott och
villor samt jaktmarker pa 30 000
tunnland. Oscar Dickson hade kopt
Almnas bruk utanfor Hjo ar 1887,

framst for att fa tillgang till skogen
och jaktmojligheterna, men han
fastnade lika mycket for den redan da
fortraffliga osten, som tillverkades pa
garden. Han insag genast vardet av att
dga en sadan produkt.

PA DEN TIDEN tillverkades osten

pa garden Vrangeback, som ar en

del av Almnaés. For 6vrigt det andra
av fyra mejerier, som sett dagens
ljus pa Almnés sedan ar 1225. Vad
man kanner till i alla fall. Det forsta
kanda mejeriet ar fran ar 1830. Pa
1860-talet byggdes ett nytt mejeri och
en tysk mejerist vid namn Hempel
anstalldes. Enligt vissa kallor var det
han som larde ut receptet pa just
Wrangebacksosten.



= REPORTAGE =

OSCAR DICKSON bestamde sig efter
att ha provat den vilsmakande osten,
for att 1ata bygga ett nytt modernt
mejeri pd garden. Samtidigt flyttades
mejeriet till Almnas och bytte darmed
namn, fran Wrangebacks mejeri,

till Almnas mejeri. [ detta mejeri
producerades ost dnda fram till ar
1961. Samma ar stannade dock allt
av och davarande mejeristen, den da
35-arige Hans Stiller, gick ut genom
portarna. Da skulle man ha kunnat tro
att allt var 6ver.

FAST 47 AR SENARE slir ett nytt
mejeri upp sina portar. Och det ar
ingen mindre dn mejeristen Hans
Stiller, som nu hade hunnit bli 82

ar gammal, som bade hjalper till

att starta och bistar med bade sina
kunskaper och recept pa den, numera
varldsberéomda, osten Wrangeback
Sweden. En svensk storpipig
herrgdrd av mycket hog kvalité. Det
ursprungliga receptet pa Wrangeback
som anvandes fram till ar 1961 har
genom aren utvecklats pa olika satt.
Om man féljer ystningsanvisningen,
fran 1915 (kalla: L.F. Rosengren), sa
erfar man att det inte ar mycket som
stimmer med dagens recept. Om ens
nagot.

AR 2008, nir mejeriverksamheten
startade pa nytt, var mjolken inte av
riktigt lika hog kvalitet som den dr
nu. Det var ndgot de da var tvungna
att ta hansyn till vid ostproduktionen.
I borjan var ostarna dven torrare,
vilket ibland fick dem att spricka
inuti. Det har hant en hel del olika
missdden i osttillverkningen sedan
den startade. Men det ar samtidigt
det, som till viss del, har lett till dess
framgang. Det ar tack vare hart arbete
med att hela tiden skruva pa de olika
variablerna som en ostproduktion
har. Till exempel férandring av
receptet, dokumentation, provtagning
samt mycket noggrann hygien fran
ladugérd till fardig ost. I borjan

var ocksa Elisabeth Andersson,

fran Paveras gardsmejeri, med och
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kalibrerade pa ystningsprocessen
med sina kunskaper och sitt
engagemang.

MYCKET AV OSTENS framgangar
idag kan dock tillskrivas Almnés
nuvarande mejerska Kerstin
Johansson, som ar en av de personer
som har utvecklat recepten pa
ostarna till vad de &r idag och som
aldrig ger upp med att gora en sa
perfekt ost som det ar mojligt att
gora. Inte mycket lamnas at slumpen i
denna slimmade organisation.

IDAG arbetar manga duktiga
medarbetare med ostarna pé
Almnis, med alltifran ystning till
marknadsféring. En av dem ar vd
Thomas Berglund sjélv, som har
blivit Almnas ostambassadér och
marknadsfoérare. Han har arbetat
valdigt hart sedan starten med att
gora ostarna fran Almnés kinda
runt om i virlden. Han ar ocksé noga
med att ostarna som gors ska ha en
historisk koppling.

KERSTIN JOHANSSON ir fodd och
uppvuxen pd 60-talet i Goteborg,

som pa den tiden hade stora behov
av arbetskraftsinvandring till

stadens industrier. Manniskor kom
till exempel frén linder som Italien,
Jugoslavien, Grekland och Finland.
Deras mal var att fa ett battre liv
Sverige. Kerstin diremot, hade inga
planer pa att borja arbeta inom
industrin. Istéllet hade hon en drém
om att utbilda sig till veterinar. Aven
om den drommen svalnade nagot
med tiden, sa var det anda det som
hon ville bli da. For att férbereda

sig for utbildningen gjorde Kerstin
praktik hos veterindr Gerard Thiriet

i Morhange i Lorraine i nordostra
Frankrike. En region som gransar till
Belgien, Luxemburg och Tyskland och
som av olika anledningar har varit

en plats for atskilliga krig genom
historien. Den delen av Frankrike ar
dven en plats med narhet till ndgra av
varldens framsta ost- och vinregioner

sasom Champagne, Alsace och
Bourgogne och med vilkinda ostar
som Langres, Munster och Epoisses.

DEN FRANSKA veterinarens bror
agde en bondgard med getter och
ibland behovde han en avbytare pa
sin gard. Han fragade Kerstin om hon
kunde hjélpa till med det, vilket hon
gjorde. Dar pa garden tillverkades
ocksa getost. Den da 19-ariga
svenskan som ville bli veterinar,
som knappt visste ndgot om ost,
anade inte da att detta extrajobb
som avbytare senare skulle gora
henne till en av Sveriges framsta
mejerister. Dessutom pa ett av
Sveriges internationellt mest kinda
mejerier med ett varumaérke kant fran
Alaska till Hong Kong och som var
framgangsrikt och vida berdmt redan
for hundra ar sedan.

Nér Kerstin Johansson, i bérjan
av 80-talet, kom hem till Sverige
och Goteborg igen, traffade hon sin
blivande man. De tva bestamde sig
efter nagra ar i staden, med diverse
olika arbeten, for att nu kdpa sig en
bondgard. Att lamna Goéteborg, for
att istallet flytta ut péd landet. Pa den
tiden kunde dock inte vem som helst
bli bonde utan att forst utbilda sig till
det. Sa det gjorde Kerstin Johansson.
Hon skaffade sig kunskaper om hur
man driver ett jordbruk. Samtidigt
passade hon pa att utbilda sig till
mejerist under en 15 veckor lang
getkurs pa Rosta, i As i Jamtland.

Med getter kopta fran Skarvangen
i Jamtland startade hon sitt lilla
mejeri ar 1990. Mejeriet fick heta
Nordgardsost, efter namnet pa
garden. Allt gick bra under manga ar
och bade hennes ostar och Kerstin,
blev kinda och uppméarksammade.
Men som med allt annat, s& hade
aven detta ett slut. Nar Kerstin och
hennes man skiljde sig ar 2007, sa las
dven mejeriet ned. Samma ar ringde
Thomas Berglund, vd pa Almnés bruk,
upp Kerstin Johansson och fragade
om hon ville hjilpa till med att starta
det nya mejeriet pa Almnas.
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THOMAS BERGLUND hade lange
funderat pa hur Almnas skulle kunna
utvecklas for att kunna féradla mer
av produktionen. De hade provat
sig fram med lite olika saker och

till sist fastnade de for ost. Det ar
inte omojligt att Almnas tidigare
framgangar inom ostomradet spelat
en stor roll har. Idag tillverkas det
cirka 360 kilo ost per dag pa garden,
med en ystgryta som rymmer 5 000
liter mjolk.

ALMNAS SATSADE bade mycket

tid och pengar pa att kunna

starta mejeriet. En arkitekt och
mejeritekniker fran Schweiz
kopplades in. De bérjade mata och
rdakna pa befintliga ytor och fundera
pa olika material. Ingenting ar gratis
nar man bygger ett mejeri och sarskilt
inte i den har storleksordningen, dven
om det pa Almnas fanns tre rostfria
platar fran det gamla mejeriet. De fick
vara mall fér det nya pressbordet som
bestélldes ifran Schweiz. Hela ysteriet
ar mer eller mindre specialbyggt for
Almnas behov, men i grunden ar det
en valbeprovad schweizisk teknik. Det
nya mejeriet placerades i det gamla
brygghuset pa garden. Anledningen
var att det tidigare mejeriet anvindes
till annat och ansags vara mindre
lampligt nédr det nya mejeriet
planerades.

Thomas Berglund lat mejeri-
teknikerna fran Schweiz och
arkitekten bestdmma i stort sett allt
i hur mejeriet skulle utformas. Men
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ndr det kom till en sak var han mycket
bestamd. I ostlagret skulle det vara
tegel pd vaggarna.

Byggnaden visade sig vara ganska
perfekt for det nya mejeriet forutom
pé en punkt; det var for litet. Det
behovde byggas ut for att fa plats med
avdelningen for saltlake och forrad.
Ett annat, om dn mycket angendmt
problem, var att ostlagret i mejeriet
inte rackte till pa langa vagar nar val
produktionen tog fart. Ganska snart
behévdes ett nytt ostlager. Utéver det
tillkom det en avdelning fér packning
och leveranser.

Som utvecklingen ser ut nu sa
kommer dven det lagret snart att vara
for litet.

YSTGRYTAN i koppar ar nedfalld

i golvet och har en éppningsbar
plugg i botten. Den dppningen ar i
forbindelse med en pump som gar via
ror i golvet till presskaret och runt
presskarets tak. Presskaret fylls med
en mjoélkslang som skruvas fastien
koppling i taket pa presskaret. All
ostmassa pumpas da fran grytan nar
det ar dags att formsatta. Men forst
pumpas nagra 100 liter ren vassle ut
i presskaret, via ett annat ror, ovanfor
grytan. Allts3, inte fran 6ppningen av
grytans botten.

WRANGEBACK, som ir en halvt
upphettad pressad rundpipig osttyp,
behéver pressas under vassle en
stund for att fa sin karaktaristiska
stil. Det &r tre pressar pa en manuellt

flyttbar stallning dver presskaret.
Pressarna styrs med hjalp av
tryckluft. En del av systemet skoter
man digitalt och 6vervakar pa en
display vid ystgrytan, men mycket
skdter man helt manuellt.

NAR DEN FORSTA pressningen av
ostmassan ar gjord, sa toms vasslen
ut fran presskaret. P4 pressarna
hings det pa en slags kniv med sex
fack, som vardera har tre vassa sidor.
Det ar en halvautomatisk teknik dar
pressen styrs med hjalp av tryckluft
och sedan flyttar man allt till en
markering i bordet och gor sedan
samma sak igen. Det sker totalt dtta
ganger. Nar detta ar gjort finns det
48 ostkuber som med rask takt ska
laggas i formar och pressas enligt

ett speciellt schema. Aven de hir
pressarna, som bestdr av atta vagnar,
styrs med tryckluft. P4 varje vagn
finns det tre hyllor och da finns det
plats for sex stycken Wrangeback. Tva
pa varje hylla, eller om man gor osten
Tegel, en pa varje hylla.

Osten pressas och vands flera
ganger under dagen och far sedan
ligga i avlastat tryck till dagen darpa.

Sedan finputsas alla ostar och
laggs pa en stllning i rostfritt stal
som sedan lyfts med en travers ned
i en slags pool, full med saltlake.

For ovrigt, samma saltlake som de
haft sedan ar 2008. De har saklart
tillsatt mer salt atskilliga ganger
och de méter salthalten med jamna
mellanrum.
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ALMNAS TEGEL, som ir en mycket
storre ost pa cirka 22 kilo, tillverkas
pa ett annat satt an Wrangeback.
Det dr en upphettad ost som
ar hért pressad och mer i stil med
Gruyere. Har stéller mejeristerna
fram 18 kvadratiska formar pa
pressbordet. Vasslen och ostmassan
pumpas via roren i taket ut till 18
munstycken, en for varje form.
Det mullrar och skakar i hela
anldggningen ndr pumpen startar och
ostmassan forsar fram med hog fart
pa ett sitt som far en att kinna som
att man stod i ett vattenfall.

HAR GAR DET UNDAN. Det giller
att fylla formarna pa ratt satt sa att
ostarna blir lika stora. Formarna har
perforerade sidor dar vasslen kan
rinna ut och man behéver hela tiden
skrapa insidorna med en spatel sa
att inte ostkornen satter igen halen.
Nar all ostmassa ligger i formarna
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och all vassle har runnit bort, pressas

ostarna med ett forinstallt program
ivagnarna. Osten vands inte ndgon
gang under forsta dagen. Nar de gor
Tegel s tar de bort tva pressvagnar
och ersitter med ett tryckluftsbord
som har till uppgift att putta upp
osten ur formen.

Bade Wrangeback och Tegel
tvattas regelbundet under hela
lagringstiden. [ borjan, varje dag, och
med tiden, en gédng i veckan. Det dr en
mycket arbetskravande metod, men
resultatet talar for sig sjalv.

ALMNAS TILLVERKAR idag cirka 50
ton ost per ar och det ar for lite for
att tdcka marknadens behov. Almnas
vd Thomas Berglund tror att det ar
mojligt att kunna 6ka produktionen
till mer an det dubbla. Kanske till
och med upp till 200 ton per ar; fast
da inte utan bade ombyggnader och
rekrytering av mer personal.

OSCAR DICKSON som registrerade
varumarket Wrangeback Sweden ar
1897 var ocksd med och sponsrade
dventyraren Salomon August Andrées
olycksdrabbade expedition till
Nordpolen. Det var samma ar som
han képte Almnds bruk och forstod
att dar gjordes en alldeles fortrafflig
ost.

Oscar Dickson hade kanske
planer pa att Wrangeback Sweden
skulle kunna dra nytta av den
marknadsféring som Andrées resa
skulle fa. Fast vid den tidpunkten var
det ingen som visste att expeditionen
skulle bli ett katastrofalt fiasko.

ISTALLET VAR DET OSTEN som
fanns pa menyn pa den statliga
middagen fére Ornens och Andreés
avfard som skulle klara sig bast ute i
varlden. Fran Almnas, 6ver Nordpolen
till Kanada och Alaska - och vidare ut
till resten av varldens ostélskare.



Stina Johansson och Kerstin Johansson
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Hur du lyckas
med dina
mjuka ostar

MJUKA OSTAR KRAVER SITT. DET GALLER ATT VETA HUR
AROMER OCH KRAMIGHET KAN LOCKAS FRAM. IDAG AR

DET INTE SA LATT NAR DEN VIKTIGASTE INGREDIENSEN,
MJOLKEN, NORMALT SETT INTE INNEHALLER TILL-RACKLIGA
MANGDER AV DE MIKROORGANISMER SOM BEHOVS. I

DEN HAR ARTIKELN, SOM AR BASERAD PA KUNSKAP

FRAN PATRICK ANGLADE, SOM AR NY MEJERILARARE PA
ELDRIMNER, FAR DU VETA HUR DU KAN OVERBRYGGA DET
PROBLEMET OCH GORA EN RIKTIGT BRA MJUK OST.

TEXT Birgitta Sundin
FOTO Birgitta Sundin, Stéphane Lombard

ignifikant fér de mjuka
osttyperna ar den
langsamma dréaneringen
och att ostmassan bryts
i storre kuber. Ostarna
blir mjuka i texturen
och kan géras med blommande
yta/mogelyta, internt mogel som i
blamogelost eller med tvattad yta,
kittyta. De gors huvudsakligen med
mesofil syrakultur, men det gar att
kombinera med termofiler och det
finns vissa typer dar enbart termofil
kultur anvénds, till exempel en fransk
ost vid namn Perail. Mjuka ostar gar
inte att pressa.
Mesofil kultur anvands, forutom
for syrning, for draneringen av
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ostmassan - syrning skapar syneres —
och tillsatts med 0,5-2 %. Eventuellt
tillsatts termofil kultur for att framja
en god textur med 0,5-2 %.

MJUKA OSTAR
- TVA TYPER

Det finns ett brett spektrum av
mjuka ostar, fran syrad lactique till
den fastare l6pekoagulerade osten.
Lactique eller den syrakoagulerade
varianten ar mer traditionell. Den har
gjorts i Frankrike atminstone sedan
medeltiden. Pa den tiden utgjorde
den kraftiga syrningen ett gott skydd
mot déliga bakterier och det ar fallet

dven idag. Syrningen &r viktigare

for koaguleringen an 16pet som
tillsatts i 1ag dos. Fran loplaggning

till formsattning tar det 24 timmar
jamfort med under en formiddag

for andra ostar. Lactique har redan
uppnatt sitt slut-pH vid formning,
vanligtvis 4,35-4,45, och far en typisk
vit kdrna i mitten. Ostarna gors

sma pa grund av att de innehaller
liten mangd kalcium som kan binda
eftersom ostmassan hinner bli mer
avmineraliserad under den langa
tillverkningsprocessen. Camembert-
typen tillhor den har gruppen dven
om den inte ar sa starkt syrad som en
ren lactique-ost.



SYRAD MJUK OST
Processen praglas av:
e hog kvantitet starterkultur
¢  lang koaguleringstid
¢ ling formognad fore
l6plaggning
e  surtlopldggnings-pH
e lagkvantitet avl6pe
e lagloptemperatur

Den fastare, enzymatiska varianten

ar av modernare snitt. Den kom till
efter andra varldskriget dd man

inom industrin ville rationalisera och
forkorta processen. Det tar lang tid att
ysta en traditionell camembert, upp
till fem timmar! I den har modernare
varianten ar l6pemangden storre och
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far ocksa en storre inverkan. Slut-
pH ligger hogre, kring 5,0. Ostarna
mognas oftast inte langre an 2 veckor

innan forsaljning - da séljs mer textur

an smak! - men saljs upp till 6-8

veckors alder och hinner d& utveckla
mer smak. De industriella ostarna ar

valdigt homogena, jamna.

ENZYMATISK MJUK OST
Processen priglas av:

1ag kvantitet starterkultur
kort formognad innan
l6plaggning

mekanisk dranering
snabb drédnering av vassle
hog kvantitet 16pe

hog l6ptemperatur
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FORMOGNAD
AV MJOLKEN

Metoden med lang formognad av
mjolken ar ett satt att fa till en snab-
bare ystningsprocess och darmed
spara tid. Det kan dven finnas tek-
niska skal. Formognaden kan goras
6ver natt (12-18 timmar) i en tem-
peratur om 10-16 grader, 10 grader
for lactique-typer och upp mot 15-16
grader for enzymatiska osttyper. For-
mognaden gors med enbart mesofiler,
0,5-1 %. Tank pa att en liten skillnad
i temperaturen (6ver 12 grader) ger
en stor skillnad i mjoélksyrabakterier-
nas aktivitet. Morgonen efter varms
mjolken till loptemperatur och da kan
aven eventuella termofiler tillséttas.

En bra tumregel for formognad i
12-14 grader ar att halla mj6lken dar
i maximalt 12 timmar, om langre tid
rekommenderar Patrick att istdllet
kyla mjolken i 4 grader till dagen
efter.

Genom en fdrmognad gynnas den
naturliga floran i den obehandlade
mjolken, till exempel kommer de
heterofermentativa mesofilerna bidra
med aromer som diacetyl.

KARAKTARISTIK

Traditionell mjuk ost Fastare, enzymatisk mjuk ost

®  Mersyrakoagulerad ®  Merpraglad av den enzymatiska processen
. Torrsubstans 40-45 % J Torrsubstans mer an 50 %

®  Tasurformvid pH mindre 4n 5 ®  Tasurformvid pH hégre én 5

e Blommande eller tvattad yta ®  Blommande eller tvattad yta

. Typisk och stark smak . Ingen typisk smak, mycket jdmn ost

e Siljs efter 2 veckor upp till 6-8 veckor ®  Snabbmognad (15 dagar), saljs utan kérna
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VATTENINNE-
HALL I FETTFRI
BAS (VFFB)

Vatteninnehall i fettfri bas (forkortat
VFFB) ar ett matt som anvands for
att beddma drédnering i osten och
dess mognadsprocess och uttrycks i
procent. Enligt den skalan haller de
mjuka ostarna en vattenhalt i fettfri
bas pd mer dn 67 %. Halvmjuka haller
61-69 %, halvharda 54-63 %, hirda
ostar ligger pa 49-56 % och de extra-
harda haller en VFFB pa mindre &n
51 %. Ju hogre virde desto snabbare
kommer mognad och nedbrytning
ske.

BERAKNINGSMODELL

100 - torrsubstans
VIFB =

100 - fetthalt

TRADITIONELL
MJUK OST, TYP
CAMEMBERT

For att koagulera denna typ av

ost ar syrningsaktiviteten viktig.
Det dr ocksa syrningen som
ombesdrjer draneringen av vassle.
Ystningstekniken kdnnetecknas av
en lagre dos 16pe, mellan 15 och 25
milliliter per 100 liter ystmjo6lk och
ett pH vid 16plaggningen mellan

6,0 och 6,4. Loptemperatur 26-32
grader. En optimal flockningstid ar
5-10 minuter med en 2-8 ganger sd
lang forhdrdningstid vilket ger en
total koaguleringstid pa -2 timmar.
Brytning gors vid pH 5,7-5,9.

TILLVERKNINGSPROCESSEN tar
lang tid men ostarna far i sin tur

en kort mognadstid, mindre dn en
manad. Ostutbytet blir hogt,

15-20 % av mjolkmangden. Texturen
ar av sprod, skor karaktir, med en
kombination av rinnande/kramig
konsistens och en mer eller mindre
kritaktig kdrna. Ostarna har ett lagt
torrsubstansinnehall, 40-45 %. De
gors sma och tas ur form vid ett lagre
pH, mindre an 5,0 och &r mycket sura
i borjan av mognadsprocessen.

TEKNIKEN kraver en liten
arbetsinsats fran ystarens sida innan
formsattningen. Ostarna praglas av
en lag mineralisering, det vill sdga
koaglet hinner avmineraliseras och
sldppa mer kalcium till vasslen. Det
finala pH ligger pa 4,7-4,95.

FAST VARIANT
AV MJUK OST,
TYP PONT
L’EVEQUE

I den har varianten ar 16peverkan
viktig for koagulering och mognad
och syrningseffekten ar ldg innan
l6plaggningen. En hogre tillsats

av 16pe gors med 20-35 milliliter
per 100 liter ystmjolk vid en
temperatur mellan 30 och 36
grader. Loplaggningen gors vid ett
pH pa 6,4-6,8. Flockningstiden

blir 1ang, 10-20 minuter med en
forhardningstid om 1-3 ganger
flockningstiden. Den totala
koaguleringstiden varierar mellan
20 och 40 minuter. Brytningen gors
vid pH 5,9-6,0. Ystningsprocessen
for en fast mjuk ost dr snabb jamfort
med den syrade varianten och tar 1-3
timmar. Mognadstiden ar ocksa kort,
2-4 veckor.

OSTUTBYTET ar hogt dven i den har
tekniken, 15-20 %. Ostens textur
ska vara mjuk, elastisk, fuktig och
rinnig/kramig. Torrsubstansen
ligger har 6ver 50 %. I denna variant
far ystaren utfora mer arbete, med
brytning, omrérning etc, innan det
ar dags for formsattning. Genom

den mekaniska paverkan i grytan
draneras ostmassan. Det har ar en
mineraliserad ost vilket innebér att
mer kalcium finns kvar i osten. Det
gdr att bade virma ostmassan och
avlaktosera, tvatta ostmassan innan
formséattning. Normalt hettas inte
ostmassan upp efter brytning, men
kan mojligtvis varmas till 37-38
grader for att gynna termofiler.
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DRANERING

FOR DET FORSTA ir syrningen, pH-
sankningen innan formséttningen,
grunden for en val dranerad ost
med ratt textur. Syrningsgraden vid
formsattningen ar en koordinering
mellan processen och bakteriernas

liv. Detta kan innebéra att man far lov

att vanta in pH-sankningen oavsett
hur lang tid den tar.

FOR DET ANDRA ir det valdigt
viktigt att ostarna inte kallnar efter
formsattningen, de behdver hallas i
en temperatur 6ver 23 grader, gdrna
i 28 grader i 2-3 timmar. Sedan

kan temperaturen siankas med 1
grad per timme till 20 grader. Om
drédneringen ar otillfredsstillande
finns en risk for eftersyrning. Vi far

da texturfel, forlangd mognadstid och
en Overdriven ansamling av enzymer
vid ytan/skorpan som bryter ned den
yttre delen snabbare dn innanmatet.
Problemet kan dven gynna tillvaxt av
Mucor och blamogel.

TRE VIKTIGA STEG I KONSTEN
ATT GORA MJUK OST

1. FORTORKNING ELLER JASTSTADIET

Denna fas ar oerhort viktig for att lyckas med de mjuka
ostteknikerna. D4 mjuka ostar har ett lagt slut-pH behover
utvecklingen av jast samt geotrichum gynnas for en god avsyrning
och start pd mognadsfasen, det dr malet i detta stadium. Vi
invantar en fargférandring, det vill siga synliga tecken pa att
dessa mikroorganismer har borjat vixa. Det kan visa sig som
nagra matta, vita flickar pa ytan. Det har ar ett oersattligt steg. Om
jastsvamparna inte kan vaxa till riskerar ostarna att fa en bitter
eller besk smak. Vilka férhallanden kravs da? En temperatur pa
20-22 grader och en relativ luftfuktighet pd mer &n 85 % under
en tid mellan 12 och 48 timmar, beroende pa ytflorans utveckling.
Miljon i ystningslokalen kan fungera.

2. TORKNINGSFAS

For en fortsatt utveckling av jast och geotrichum samt for

att underlatta for ostarna att dranera 6verflodig fukt behovs
ytterligare torkning. D i en ldgre temperatur, 14-18 grader och
med en lagre relativ luftfuktighet, 65-80 %. Har far ostarna sta i
12-72 timmar. De behéver god tillgang pa syre och god ventilation.
Dessa forhallanden ar enklast att uppnd i ett sarskilt torkrum.

3. MOGNADSFAS

Har ar malet att mogel och bakterier ska vaxa till pa ytan sa
snabbt som méjligt. Lamplig temperatur fér de mjuka ostarna
ar 9-15 grader med en relativ luftfuktighet pa 80-98 %. Fran 1

vecka till flera médnader ar det mojligt att lagra dem i denna miljo.
Syretillforsel och ventilation ar lika viktigt har. Ostarna maste
6vervakas och viandas varje dag. Eter att ytfloran utvecklats fullt ut
kan osten packas och lagras i 4 grader.
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AVSYRNINGEN

Da mjuka ostar hamnar mycket

lagt i slut-pH kommer ocksa
avsyrningsfasen, den forsta fasen i
mognadsprocessen, ta lang tid. Det
ar bara jastsvampar som kan bryta
ned mjolksyran sa att ostens pH
stiger. | obehandlad mjolk finns de
naturligt, men idag oftast i valdigt
liten omfattning (i alla fall de arter vi
vill ska verka har) och i pastoriserad
mjolk ar de avdodade. I brist pa dessa
jastsvampar kommer det ta valdigt
lang tid innan ostarna nar upp i pH
5,5, vilket dr det som kravs for att
den enzymatiska nedbrytningen

ska komma igang. Den enzymatiska
nedbrytningen ar detsamma

som mognaden, vilken frisatter
smakidmnen och skapar textur.
Jastsvamparna bidrar ocksa genom
att de dr goda enzymproducenter.

Vi har sett en hel del mjuka ostar som
fattlaga podng vid SM i Mathantverk
pa grund av att de saknar smak och
dven ratt textur. Det ar troligtvis en
effekt av langsam avsyrning och brist
pa jastsvampar. Hur kan dé detta
problem &tgardas?
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LAGRINGSJASTER,
LAGRINGSJASTER,
LAGRINGSJASTER
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Om det inte finns tillrackligt med
jastsvampar i osten méaste de
tillsattas. Det finns jastkulturer
(lagringsjaster) att kopa. Idag har det
blivit vanligt att &ven gardsmejerister
anvander sig av lagringsjaster till
mjuka ostar for att uppna en god
kvalitet. I princip alla gardsmejerister
i Frankrike arbetar med obehandlad
mjolk men pa deras sé kallade
hantverksmejerier - mer centralt
beldgna mejerier som enbart kdper
in mjolk - kan dock pastorisering
forekomma. For att ge de mjuka
ostarna goda forutsattningar att
mogna och utveckla aromer tillsatts
en jastkultur oavsett om osten gors
pa obehandlad eller pastdriserad
mjolk. Jastkulturerna anvéands for
jastsvamparnas formdaga att bryta
ned mjolksyra och darmed avsyra
osten samt for arombildningen. De
producerar enzymer som bryter ned
peptider till aminosyror och pa sa vis
frigors aromer. Vid omvandlingen av

mjolksyra bildas laktat (mj6lksyrans
salter) som blir foda till ytbakterier
och mogel, &nnu en god effekt av
jastsvamparnas arbete. Det ar
framforallt arterna Kluyveromyces
lactis, Debaryomyces hansenii

och Candida utilis som anvands i
Frankrike. De kan tillséttas direkt i
mjolken, till exempel tillsammans
med syrakulturen. Tyvérr ar utbudet
i Sverige begransat, en jastkultur
som gar att fa tag i bestar av
Kluyveromyces marxianus (frén Chr.
Hansen) vilken dr dmnad att forbattra
mjuka ostars mognadsutveckling.
Den gar bra att prova. For att gora en
riktigt bra och god mjuk ost verkar
det inte finnas nagot annat val idag dn
att anvanda lagringsjister. Men dnnu
battre vore att producera mjolk som
innehaller massor av goda bakterier
och svampar.

9 Artikeln &r baserad pa kunskap
fran PATRICK ANGLADE som &r ny
mejerilarare pa Eldrimner. Trots
att hans forsta kurs genomférdes
digitalt kunde han vara med i
mejeriet och 6vervaka och instruera
ystningarna via datorn.

Patrick bor i franska Pyrenéerna
men verkar i ett storre omrade, bade
i Frankrike och utomlands. Han har
arbetat inom omradet med féradling
av obehandlad mj6lk i 30 ar.

Eldrimners branschansvariga for
mejeri dr glada 6ver att aterigen
fa ta del av och formedla den
gedigna och forskningsbaserade
djupa kunskapen som de franska
mejeriteknikerna formedlar.

Under héstens Saerimner héller
Patrick Anglade ett seminarium om
Jésternas betydelse for lagring och
smakutveckling i mjuka osttyper.
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svenska@
MUSTERIER

DEN SOM TILLVERKAR HANTVERKSMASSIGA PRODUKTER AV BAR, FRUKT OCH GRONSA-
KER KAN HA STOR GLADJE OCH NYTTA AV ETT NATVERK AV KOLLEGOR I BRANSCHEN.
DETTA KAN FAS GENOM ATT ENGAGERA SIG I EN AV DE MANGA IDEELLA ORGANISATIO-
NER FOR OLIKA TYPER AV PRODUKTER SOM IDAG FINNS [ SVERIGE. EN AV DEM AR SVENS-
KA MUSTERIER SOM AR EN IDEELL SAMMANSLUTNING AV SMA OCH STORA MUSTERIER
SOM VILL STARKA MUSTERINARINGEN OCH DESS PROFIL I SVERIGE.

venska Musterier

bildades 2014

for att fungera

som en nationell

intresseférening med

syfte att lyfta fram

musterindringen som

en livsmedelsnéring
med djupa rotter i det svenska
matkulturarvet och darigenom stiarka
dess profil i Sverige. Foreningen
arbetar for att sprida kunskap om
must och ge naturliga méjligheter for
medlemmarna att utbyta kunskap och
intressen. Man verkar for att varna
om musteriernas yrkeskunnande,
produktionsprocesser och svenska
ravaror. I ett vidare perspektiv
arbetar Svenska Musterier for att
fora naringens talan i media, bevaka
politiska processer och lagstiftning
som paverkar naringen. I styrelsen for
Svenska Musterier ingér bland annat
Katarina Holmberg, Norrtelje Musteri,
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Elisabeth Kndppel, Rérumsro Frukt
& Must, samt Kimmo Rumpunen,
Sveriges Lantbruksuniversitet. De har
alla spridit kunskap om dppelmust

i olika kurser i Eldrimners regi de
senaste aren. Katarina ar dven del av
Eldrimners styrgrupp.

SEDAN 2017 ordnar Svenska
Musterier arligen Must-SM. Syftet
med tavlingen ar att lyfta den
svenska dppelmustens status och
sprida information om den bredd
som finns av svensk must. Malet ar
att restaurangbranschen ska fa upp
Ogonen for den utmarkta alkoholfria
dryck som dppelmusten ér, vilket i sin
tur ska bidra till att 6ka forséljningen
och lénsamheten i musterindringen.
Foreningen vill d&ven locka fler aktérer
att starta musteri.

Ar 2020 tavlade 26 aktorer med
55 bidrag i fem klasser; sortren
eller blandad must med eller

utan fruktkott, samt en klass for
innovativa drycker dar appelmust
utgor huvudingrediens. Produkterna
blindtestas, podngsatts och kan
premieras med brons, silver eller guld
utifran sina poang. [ varje klass utses
dessutom en totalvinnare.

I SAMBAND med skoérden i host
2021 kommer Svenska Musterier att
lansera markningen "Kulturmust”.

En dppelmust som marks med
"Kulturmust” ar tillverkad av
appelsorter som odlats i Sverige i
minst 50 ar. Dessa dppelsorter skapar
en mangfald av smaker och ger ofta
muster med en djup och kraftig arom.
Markningen ska framja bevarandet
av de gamla dppelsorterna och pa

sd satt motverka att ett vardefullt
kulturarv gar forlorat for kommande
generationer. Hittills finns 330 sorter
pa listan av godkédnda applen for
markningen.
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FOTO Kiviks Musteri

Besok svenskamusterier.se
for att fa veta mer om
féreningen, bli medlem, léra
dig om dppelmusttillverkning
via faktablad, Must-SM eller
mérkningen Kulturmust.
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Gards
skulle

ATT TILLATA GARDSFORSALJNING AV ALKOHOL
SKULLE INNEBARA MANGA FORDELAR FOR LANDETS
DRYCKESPRODUCERANDE MATHANTVERKARE BADE 1
FORM AV OKADE INKOMSTER OCH VAXANDE TURISM.
MATHANTVERKARNA SER MED STORT INTRESSE
FRAM EMOT DEN PAGAENDE UTREDNINGEN OM
GARDSFORSALJNING AV ALKOHOL GAR ATT INFORAT
SVERIGE, UTAN"ATT RUBBA PA ALKOHOLMONOPOLET.

TEXT Viktoria Vestun = FOTO Stéphane Lombard

ar Claes Wernersson

startade Qvanum Mat &

Malt tillsammans med

sin fru ar 2004 trodde

de att gardsforsaljning
snart skulle bli verklighet. De brygger
6l och branner briannvin, nagot som

dven manga fler runt om i Sverige
borjade gora under de foljande aren.
- For alla dessa, framforallt de
som finns pa landsbygden, skulle det
hjalpa mycket om det vore mojligt
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att sdlja sina produkter pa garden,
menar Claes som tror att det bland
annat skulle ge mer kontakt med
kunderna, och respons ar vardefullt
vid produktutveckling. Dessutom
skulle det ge mojlighet att jobba med
sma, unika serier, vilket inte fungerar
idag.

Claes tror ocksa att gards-
forsaljning av alkoholhaltiga
drycker skulle ha stor betydelse
for hur Sverige kan marknadsfora

sig som dryckesland, och han

tror att producenterna genom en
gardsforsaljning skulle kunna bidra
till ett annat synsatt pa alkoholhaltiga
drycker.

- Om kunderna far 6kad
kunskap om produkternas identitet,
tillverkning och anvandningsomrade
kommer de ocksa att fa 6kad respekt
for produkten, sé att de kanske blir
mer krédsna i valet av dryck och dven
dricker mindre, sidger han.
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Hans forslag pa hur gardsforsaljning
skulle kunna fungera ar att
producenterna skulle fungera som
ombud till Systembolaget, men

allra helst skulle forsaljningen
administreras av