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ELDRIMNER BJUDER IN TILL MATHANTVERKSDAGAR

Vi vander oss till mathantverkare, kostchefer och kockar fran offentliga maltider,
kommun- och landstingspolitiker, kommunchefer, kommunalrad, skolchefer, Eld
hemkunskapslarare, upphandlare inom kommun och landsting. .
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Nationellt resurscentrum
for mathantverk

Under varen 2016 haller vi mathantverksdagar i féljande lan:
Vistra Gotaland - Vasterbotten - Vairmland - Orebro - Kronoberg - Blekinge
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TRYCKSAK facebook.com/eldrimnermathantverk instagram.com/eldrimnermathantverk



i har ropat hurra! Vi har

appladerat! Och vi har utbringat

en skal! Eldrimners framtid

ar sikrad! Eldrimner har fatt

ett femérigt uppdrag fran

regeringen och vi har fatt tva
projekt i Landsbygdsprogrammet beviljade
av Jordbruksverket: ett kursprojekt och ett
informationsprojekt. Det dr en milstolpe i
Eldrimners historia. Efter att under en langre tid ha
balanserat pé en slak finansieringslina kdnns det helt
fantastiskt att med kraft kunna blicka framat. Nu kan
vi fortsétta att utveckla mathantverk i hela landet och
fortsitta vart langsiktiga arbete med utbildning av
mathantverkare, med radgivning, information och
erfarenhetsutbyte. Nu siktar vi skarpt pd att det ska
finnas 10 000 mathantverkare i Sverige!

Enda smolket i bagaren - det ska alltid finnas
ndgot — 4r att vi har fatt avslag pa vir ansékan om
Yh- utbildning. Motiveringen &r att vi inte har stallt
tillrackliga krav pé forkunskaper.
Som vi ser det har ett “kan” blivit
ett "ska”. Det stdr i forordningen
till Yh-utbildningen att man kan
ha storre forkunskapskrav dn
gymnasiekompetens. Men Yh-
myndigheten anser tydligen att vi
ska krava det.

Vi var niastan helt 6vertygade
om att vi skulle fa fortsatta med var
framgangsrika utbildning. Vi har haft
6ver hundra s6kande till utbildningen, tva r i rad.
Vi har en mycket hog procent som godkénts och en
mycket stor andel har fatt arbete eller startat foretag
efter genomgéangen utbildning hos oss. Beskedet var
ett hart slag for oss.

Nir chocken nu lagt sig, tanker vi att detta har
vi nog fatt for att sékra att vi stindigt ska kimpa
och aldrig sla oss till ro. Vi har rest oss, vi kimpar
vidare och vi tittar pa andra l6sningar. Kan var ett-
ariga utbildning genomf6ras i ndgon annan form?
Folkhogskolekurs? Nagot annat? Mycket tyder pa
att vi inte kan genomféra den nésta lasar, men da
kommer vi igen aret dérpa.

Inom vart nya informationsprojekt har vi
en spannande nyhet. Vi ska intensifiera arbetet i
regionerna och satsa dnnu mer pa att tydligt visa
att vi r ett nationellt resurscentrum. Vi har darfor
utsett en mathantverksrepresentant i varje lin
som ska gora punktinsatser f6r Eldrimner som till
exempel att vara med pa moéten, traffar, méssor,
festivaler och ibland dven pé kurser och vid dessa
tillfallen beratta om Eldrimner men ocksa samla in

information och forslag pa vad vi bor gora. Vi ska
ocksé intensifiera vara kontakter med organisationer
och projekt som arbetar med mathantverk runt

om i landet. Spindeln i natet pa Eldrimner ar var
nyanstillde Aksel Ydrén som ska halla ihop det hela.

P4 senare tid har vi haft tva spdnnande
arrangemang pa Eldrimner. Det ena var
branschridstraffarna. Det 4r sa givande nér alla
radsmedlemmar, mathantverkare fran hela landet,
kommer till Eldrimner och diskuterar viktiga
fragor inom sin bransch. De é4r sa oerhort viktiga
f6r mathantverkets och Eldrimners utveckling. Det
sjuder av liv i hela huset.

I &r har vi dessutom startat vart sjatte
branschrid, som fatt namnet ”jasta drycker”.

Det andra arrangemanget var vér
ambassadorstraff. Vi pratade om viktiga delar
i Eldrimners arbete, vi hade en rundvandring i
foradlingslokalerna och besokte alla pagdende
kurser. I mejeriet deltog vi i formséttningen av en
ambassadorsost som ska lagras till
var ndsta ambassadorstraff som blir
om ett dr. Lunchen som serverades
var baserad pa produkter fran vira
kurser och dagen avslutades med att
samtliga ambassaddrer berdttade om
hur de kan ha ett givande utbyte med
Eldrimner. Helt fantastiskt att alla i
gruppen brinner sa for att utveckla
mathantverket!

En gemensam slutsats r att
vi maste sla fast att det &r mathantverkarna som
“ager” mathantverket. Det ar bara det “riktiga”
mathantverket som ska fa heta mathantverk.
Industrin ska inte f4 kidnappa begreppet. Den vig vi
kan ga for att sakerstélla detta ar att satsa med full
kraft pa var certifiering. Vi vill nu skapa ett speciellt
projekt for certifieringen. Parallellt planerar vi redan
nu for att visa certifieringen pa olika méssor. Vi ska
bland annat vara med p& Smaka pa Stockholm. Vi
ska jobba med att hitta nya védgar for att battre kunna
informera kunderna om vad certifieringen star for
och naturligtvis ska vi rekrytera nya mathantverkare
till certifieringen.

S4, du mathantverkare som inte hunnit certifiera
dig dn. Ta tag i det nu! Fyll i anmélningsblanketten.
Den finns pa var hemsida. Kontakta gdrna Sara
Lundkvist pa Eldrimner om du har fragor.

Vi maste tillsammans se till att bevara
mathantverkets varde och bana vig for att
marknaden for produkterna okar.

Verksamhetsledare Eldrimner

— NOTISER —
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ELDRIMNER TILL
SLOW FISH-MOTE | DANMARK

Arvid Lorentzon, branschansvarig for fiskforadling pa
Eldrimner, har fatt en inbjudan till ett mote med Slow
Fish i Thorup Strand utanfér Aalborg i mitten pé april.
Har finns mer information om Slow Fish som dr en
gren inom Slow Food-rorelsen.
www.slowfood.com/slowfish

Slow '
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NY PA ELDRIMNER

Aksel Ydrén kommer under ett ars tid frimst arbeta
med Eldrimners nya regionala satsning och kontakten
med de nyligen utsedda mathantverksrepresentanterna
ildnen.

Aksel har tidigare studerat landsbygdsutveckling pa
SLU i Uppsala.

- Jag brinner for fragor som berér landsbygd,
smaforetagande och héllbar livsmedelsproduktion. P&
Eldrimner kan jag verkligen kombinera alla dessa delar,
sager Aksel.

FEMARIGT UPPDRAG
FOR ELDRIMNER

Lansstyrelsen i Jamtlands lan far uppdraget att under
perioden 2016-2020 driva ett nationellt resurscentrum
fér mathantverk. Eldrimners framtid 4r ddrmed sékrad.

Regeringen ser vikten av nationell samordning for
att bevara och utveckla kunskapen om mathantverk. Ett
resurscentrum for mathantverk har betydelse for saval
tillvaxten och utvecklingen pa landsbygden.

Eldrimner har ocksa fitt beviljat st6d for tva projekt
fran Landsbygdsprogrammet via Jordbruksverket: ett
informationsprojekt och ett projekt inom kurser och
utbildningar.

- For Eldrimner betyder det att vi kan fortsatta att
utveckla mathantverk i hela landet och fortsitta véart
langsiktiga arbete med utbildning av mathantverkare,
radgivning, information och erfarenhetsutbyte, sdger
Bodil Cornell, verksamhetschef pa Eldrimner.

- Nytt f6r denna period dr bland annat att vi ska
bli 4nnu bittre pa att vara mer synliga i alla lan sé att
vi dnnu tydligare blir en resurs for hela Sverige, sager
Bodil Cornell.

Eldrimner har varit ett nationellt resurscentrum for
mathantverk sedan 2005 och har idag 24 anstéllda.

SA MARKNADSFOR DU DITT
MATHANTVERK

Den 14 januari arrangerade Eldrimner webbinariet
Sociala medier for mathantverkare. Foretagare fran hela
Sverige kunde folja foreldsningen via direktlank dér det
enda som krdvdes var en bra uppkoppling och méjlighet
att kunna spela upp ljud och bild fran sin dator.

Foreldsaren Per-Erik Olsen tog bland annat upp
olika strategier for hur man som mathantverkare bast
kommunicerar och marknadsfor sig pa sociala medier
med inriktning pa Facebook. Han gick dven igenom
annonsering pa Facebook och hur det gér att fa ut sa
mycket som mojligt av dessa. For foretagare i Jaimtland
gick forelasning dven bra att f6lja pé plats pa Eldrimner.

Under varen planerar Eldrimner att arrangera flera
webbinarier.
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— NOTISER —
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INGEN YH-UTBILDNING |
MATHANTVERK LASARET 2016/17

Den 20 januari kom ett avslag frin Myndigheten
for yrkeshogskolan péa den ansdkan som gjorts av
Eldrimner och Torsta om att fi fortsitta att bedriva
Yh-utbildningen inom mathantverk.

Av de 1 421 ansokningar om nya utbildningar
som limnats in till Myndigheten f6r yrkeshogskolan
beviljades 446.

Intresset for lingre och férdjupade utbildningar
inom mathantverk ér stort. Eldrimners och Torstas
utbildning har varje ar haft 6ver 100 sokande till
drygt 20 platser. Flertalet av de som gatt utbildningen
ar idag verksamma inom mathantverk eller har andra
jobb inom livsmedelsbranschen.

Eldrimner tittar nu pa andra lésningar for att sa
snart som mdjligt kunna driva en ldngre utbildning
igen.

Eldrimners och Torstas ettariga Yh-utbildning
inom mathantverk genomférdes for forsta gingen
2014.

UMEA BLIR PLATSEN FOR SM | MATHANTVERK 2016!

SM i Mathantverk har tidigare arrangerats i Ostersund,
Stockholm, Goteborg och Vixjo. Nu har turen kommit
till Umed! Umed och Vdven blir en ny spannande arena

fér SM i Mathantverk som i &r jubilerar och fyller 20 ar.

Tévlingen ar dven i ar Oppen for mathantverk fran hela
Norden. Jurybedémningarna sker infor publik pa P5
mitt i Véaven, i hjartat av centrala Umea, den 7 oktober.
Prisutdelningen blir pa Vivenscenen den 8 oktober.
Samtidigt som tdvlingen avgérs pagir marknaden

Smaka pd Viven och det kommer dven att finnas
seminarier och andra aktiviteter for mathantverkare
och allménhet. P4 kvillen den 7 oktober blir det
gemensam middag med jubileumsfirande.

Anmilan 6ppnar i maj 2016. Mer information
om tdvlingen, seminarier och 6vriga kringaktiviteter
kommer pa eldrimner.com under varen.
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NY REDOVISNINGSASSISTENT

Lisa Persson dr ny pa Eldrimner och kommer framst att
arbeta med redovisningen av EU-finansierade projekt.

Under de senaste aren har Lisa arbetat vid
Stromsunds kommun i Jimtland med EU-projekt
inom integrationssidan. Lisa har framst arbetat med
projektredovisning, administration och uppféljningar
men ocksé som projektledare under en period.

- Det ska bli roligt att komma in i Eldrimners
verksamhet. Aven om sjilva redovisningsarbetet ser
ganska lika ut i EU-projekt ér det alltid spannande att
folja projektidéer och fa se dem vixa fram till lyckade
satsningar, sdger Lisa.

TRADITIONELL ROKNING
KAN VARA | FARA

Klarar dina traditionellt rokta produkter de sénkta
gransvdrdena for PAH-féroreningar? Om inte kan det bli
problem nésta ar nar undantaget for de sénkta vardena tar slut.

Tidningen Mathantverk har flera ganger tagit upp
problematiken med PAH och rékning, senast med en langre
artikel i tidning nummer 2, 2015. Dér forklarades regelverket
och hur gransvardena ser ut, hur man kan gora for att halla
nere PAH-belastningen pa sina produkter och hur prover ska
tas ut for att bli sa rattvisande som majligt. Las garna den for
att forsta vilka produkter som kan fa problem. Hela artikeln
finns att lasa pa eldrimner.com.

Sveriges undantag att behalla de gamla hogre
gransvardena for PAH upphor hésten 2017. Sista utvagen for de
produkter som inte klarar de nya grénsvardena blir da endast
om Sverige lyckas forhandla sig till ett fortsatt undantag. Ett
sadant undantag kommer enbart att galla vissa avgransade
produkter. Livsmedelsverket behover da bevisa vilka produkter
som behover ett fortsatt undantag utifran de matningar som
gjorts.

Livsmedelsverket har genomfért flera provtagningsprojekt
i samarbete med olika kommuner. Ett syfte med det ar att
forsoka hitta vilka produkttyper som inte klarar gransvardena.
Just nu pagar det sista provtagningsprojektet innan tidsfristen
tar slut. Ett problem &r att dessa provtagningar bara tacker in
ett valdigt begransat antal produkter och producenter, med
risk for att underlaget blir for bristfalligt ndr det ar dags for
Livsmedelsverket att forhandla med EU.

Eldrimner har kontakt med Livsmedelsverket som
menar att en l0sning kan vara att komplettera med frivilliga
provtagningar. Har du produkter som du redan vet eller som du
misstanker har svart att klara godkadnda gransvarden, hor garna
av dig till Eldrimner sa att vi kan forsdka hjalpa till.

Livsmedelsverket har genomfért flera provtagningsprojekt
i samarbete med olika kommuner. Ett syfte med det ar att
forsoka hitta vilka produkttyper som inte klarar gransvardena.
Just nu pagar det sista provtagningsprojektet innan tidsfristen
tar slut. Ett problem &r att dessa provtagningar bara tacker in
ett valdigt begransat antal produkter och producenter, med
risk for att underlaget blir for bristfalligt nar det ar dags for
Livsmedelsverket att férhandla med EU.

Eldrimner har kontakt med Livsmedelsverket som
menar att en 16sning kan vara att komplettera med frivilliga
provtagningar. Har du produkter som du redan vet eller som du
misstanker har svart att klara godkdnda gransvarden, hér garna
av dig till Eldrimner sa att vi kan forsoka hjélpa till.

Livsmedelsverket har genomfért flera provtagningsprojekt
i samarbete med olika kommuner. Ett syfte med det ar att
forsoka hitta vilka produkttyper som inte klarar gransvérdena.
Just nu pagar det sista provtagningsprojektet innan tidsfristen
tar slut. Ett problem &r att dessa provtagningar bara tacker in
ett valdigt begransat antal produkter och producenter, med
risk for att underlaget blir for bristfalligt néar det ar dags for
Livsmedelsverket att férhandla med EU.

Eldrimner har kontakt med Livsmedelsverket som
menar att en l6sning kan vara att komplettera med frivilliga
provtagningar. Har du produkter som du redan vet eller som du
misstanker har svart att klara godkanda gransvarden, hor garna
av dig till Eldrimner sa att vi kan forsdka hjalpa till.
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AUTOKLAVERA MERA!
-—""__""‘\

MED HJALP AWEN AUTOKLAV AR DET MOJLIGT ATT TILLVERKA
DELIKATESSKONSERWER OCH GORA SOPPOR, GRYTOR OCH ROROR MED
LANG HALLBARHET. T FRANKRIKE AR DE SEDAN LANGE OMTYCKTA
PRODUKTER, VANLIGA I'LIVSMEDELSBUTIKERNA OCH BETRAKTAS SOM

LATTLAGADE OCH SMAKRIKA MALTIDER. VI BESTAMDE 0SS FOR ATT
TESTA METODEN PA ELDRIMNER.

TEXT Bengt-Ake Ndssén = FOTO Stéphane Lombard



— PRODUKTUTVECKLING —

VAD KAN VI GOORA AV FISKRENS?
FISKSOPPA PA BURK.

Eldrimners autoklav dr en mindre variant som ér
lamplig for kursverksamhet och produktframtagning,
men dven for sma volymer i produktion.

I autoklaven hettas konserverna upp i vatten,
under tryck, vilket gor att det gar att komma upp
i temperaturer over 100 grader. Nir temperaturen
ar tillrackligt hég och konserven varit tillrackligt
lang tid i autoklaven dédas alla mikroorganismer
och produkten ir steriliserad. Ar férslutningen
tdt kan produkten forvaras under ldng tid dven i
rumstemperatur.

Autoklaven pa Eldrimner har en vattenvolym
pé 137 liter. Ett normalt tryck for glasforpackningar
brukar vara cirka 1,5 bar och en temperatur upp till
cirka 115°C. Nér vattnet natt ratt temperatur varar
korningen normalt drygt en timme. Tid, tryck och
temperatur varierar beroende pa vilken produkt och
vilket férpackningsmaterial som anvinds.

PRODUKTUTVECKLING

Nar vi branschansvariga for fiskforadling har kurser
utgar vi alltid frén hel fisk. Denna fileas for att sedan,
beroende av kurs, forvandlas till olika foradlade
produkter. Kvar blir fiskrens som vi ofta kokar

fond pa. Men fiskrenset gar dock att anvanda till

sa mycket mer. Genom att skrapa fiskens ryggben
fria fran overblivet kott far man en prima ravara

att vidareforddla. Metoden anvinds redan idag av
fiskforddlare som anvinder skrapet i till exempel
fiskbiffar. Vi valde att prova att gora en fisksoppa
med renset som bas.

Ravaran vi anvinde i vart test var fiskrens
fran regnbage som forst gatt igenom en filémaskin.
Ryggbenen skrapades med sked och det gick att ta
tillvara ratt mycket fiskkott trots att filémaskinen
gjort ett gott arbete. Av ryggbenen kokades sedan en
fond som anvéndes i soppan.

Nir soppan var varm fyllde vi den i portionsstora
glasburkar med skruvlock. Burkarna fylldes till 90-
95 procent och locken skruvades pa lagom hért. Inte
for hart och inte for 16st. Vid viarmesteriliseringen
i autoklaven sker en avluftning i burkarna néar
vattentemperaturen ligger strax under 100°C.
Locket méste skruvas pa lagom hart annars sker inte
avluftningen eller sa lossnar locket och innehallet
rinner ut i autoklaven.

Vi anvinde en sond for att méta
kdrntemperaturen i glasburken. Sonden
programmeras nar den ska borja och sluta mita
temperaturen och placeras i burken. Efter kdrningen
i autoklaven tomdes sonden pé data och med hjilp
av ett dataprogram gjordes en graf av informationen

FAKTA

En autoklav ar en form av tryckkokare och
anvéands bland annat i biologiska laboratorier
och inom sjukvard samt tandvard for sterili-
sering av kemikalier, plast, textilier, glas och
metallvaror. Autoklaven uppfanns i Frankrike
pa 1800-talet.

Autoklavering dr ocksa en metod for framstal-
lande av konserverade livsmedel utan konser-
veringsmedel.

Processen i autoklaven gor att alla vitaminer
och naringsamnen bibehalls. Den ar darfor
lamplig for tillverkning av mathantverkspro-
dukter.

| Frankrike finns det mindre modeller av au-
toklaver som ar anpassade till hemmabruk.

Exempel pa autoklaverad mat:

- gryta

- soppa

- gronsaksrora .

o Nyfiken

- paté pa att lira dig mera
il om vad man kan gora

med en autoklav?

Eldrimner har en kurs i

delikatesskonservering
med en fransk autoklav-
specialist den 11-12 april.

Las mer pa sidan 43.

— PRODUKTUTVECKLING —

som visade hur kidrntemperaturen dndrades under
korningen. Utover grafen som underlag for att
sakerstdlla att produkten blivit virmesteriliserad
gjordes ett stabilitetstest. En burk fick sta i
rumstemperatur i sju dagar, en burk placerades i ett
varmeskadp i 37°C och en burk i virmeskép i 55°C.
Efter avsvalning kontrollerades att locken inte buktat
sig, att innehallet inte luktade illa och att pH inte
skiljde sig mer 4n 0,5 jamf6rt med burken som statt i
rumstemperatur.

Vi valde att gora en slit soppa som firdigstilldes
innan glasburkarna fylldes. Om man till exempel
gOr grytor maste man ta hénsyn till att tillagningen
fortsdtter i autoklaven. Det ar darfor viktigt att prova
sig fram, till exempel hur bitarna av rotfrukter ska
tillagas fére autoklaveringen sa att de inte kokar
sonder i burkarna. Nar det giller smaksattning gar
det att variera efter eget tycke och smak.

Det hir var ett forsta forsok att ta fram en ny
produkt. Vi provade att gora en variant pa fransk
fiskgryta. Under véaren kommer vi att vidareutveckla
idén och gora korrigeringar i receptet och optimera
korningen i autoklaven for dnnu béttre resultat. //

FISEFOND

7 tsk salt
7 purjolik

7 morot

2 lagerbled
/@/‘J’/%'d

0,5 sk tinjar

7 ﬂ@a/ Gk,
witpepparkorn

7 st &’a//&ﬁk’é/d’//g
7 Zﬂaf f/&fﬁez{&’

Stek grivsakerna i ndpra minater, Citlsitt fiskrenset ook fytl med vatten
od att det ticker, /fﬁfo//a och Uit Koka i cirka 20 minater, Shumma av
emellandt, Sita av ook Vit Koka tills éa"/ftw( Krarstir,






"For att konsumenterna
verkligen ska forsta
vardet i mathantverket
kravs att de forst forstar
hur de andra livsmed|en
kommer till”

— NATVERK —

AMBASSADORSTRAFF 2016

ELDRIMNER HAR SEDAN 2007 ARBETAT MED ATT UTSE AMBASSADORER
FOR MATHANTVERKET OCH IDAG BESTAR GRUPPEN AV 13 AMBASSADORER.
ALLA ARBETAR DE MED MAT I NAGON FORM MEN I VITT SKILDA ROLLER.
GEMENSAMT FOR ALLA AR PASSIONEN FOR AKTA MAT OCH ETT STARKT
ENGAGEMANG FOR MATHANTVERK.

TEXT Aleksandra Ahlgren = FOTO Stéphane Lombard

mbassaddrsgruppen bestar av kockar,

krogare, journalister, forfattare,

féredragshallare och kursledare. I

sina respektive roller nar de ut till

béde producenter och allménhet.

De formedlar kunskap och passion,
synliggor mathantverket och gor det tillgangligt for
fler.

Varje dr anordnar Eldrimner en sammankomst f6r
ambassadorerna dir de far traffa Eldrimners styrgrupp
och personal for att f4 information frdn Eldrimner
och for att diskutera idéer och konkreta grepp for att
utveckla mathantverket. Arets traff var pa Eldrimner i
As. Samma dag som ambassadorstriffen var det kurser
i foradlingslokalerna och ambassadérerna fick chans
att se och ta del av mycket av allt som hinde. De bj6ds
ocksa in till den pagaende ystningskursen med Michel
Lepage for att vara med vid upptaget av en speciell
Ambassadorsost. Denna ost ska nu lagras i ett ar och
sedan provsmakas under ambassadorstriaffen 2017.

Bodil Cornell presenterade Eldrimners
aktuella projekt och kommande aktiviteter.
Ambassadorsgruppen tog entusiastiskt emot beskedet
om att Eldrimners finansiering nu ér sakrad men
uttryckte sin forvaning och besvikelse over att
Eldrimner fatt avslag pa sin ansékan om fortsatt
Yh-utbildning. Man menar att branschen mer én
nagonsin behover fler utbildningar for att mota dagens
rekryteringsbehov och for att nya mathantverksforetag
ska kunna starta.

”For att konsumenterna verkligen ska forsta vardet
i mathantverket krévs att de forst forstar hur de andra
livsmedlen kommer till” sa en av ambassadérerna och
ovriga holl med.

De planerade Prova pa-dagarna i mars ar ett séitt att
sprida kunskap, ménga 6nskade att de kunde anordnas
vid flera tillfillen under éret, kanske i en kortversion.
Att instifta en Mathantverkets dag var ocksa ett
forslag som kom upp. Alla i gruppen var eniga om att
Eldrimners certifiering av mathantverk ar viktig. Den
behovs for att virna om mathantverksbegreppet och for
att viagleda konsumenterna.

Efter givande diskussioner och en mathantverks-
lunch med produkter fran Eldrimners kurser fick
alla en rundvisning av foradlingslokalerna och se de
pagdende kurserna. Dagen avrundades sedan med att
var och en av ambassaddrerna berdttade om vad de
kommer att gora framover for att lyfta mathanverket
och bidra till det som diskuterats under traffen. Har
mirktes ambassaddrsgruppens stora engagemang och
bredd tydligt, de &r en stor tillgang for Eldrimner.
Genom att sprida kunskap och information om
mathantverket fran sina olika perspektiv forstarker
ambassadorerna Eldrimners arbete med att gora
mathantverket ként. //

AMBASSADORER

Ana Martinez
Férfattare och journalist, Intelligent Entertainment
Bjorn Ylipaa
Maltidsvision
Britt Bohlin
Nordiska rddet, tidigare landshévding i Jémtlands ldn
Carina Brydling
Kock, konsult inom hallbar mdltid
Carl-Jan Granquist
Adjungerad professor i matkonst vid Norsk hotellhégskole
Fia Gulliksson
Entreprendr, Food in Action
Jens Linder
Kock och matjournalist
Johan Ununger
Vd Salté kvarn
Magnus Gréntoft
Fére detta Ny Nordisk Mat
Mats-Erik Nilsson
Journalist och forfattare, chefredaktér fér tidningen Hunger
Monika Ahlberg
Kock, kokboksférfattare, driver caféet pd Thielska Galleriet
Sebastian Boudet
Surdegsbagare, brodpassion.se
Ulrika Brydling
Kock, konsult inom hdllbar maltid
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BRANSCHRADET BAGERI
Christina Fernlund, Green Rabbit
Maria Printz, Printz Bageri

Bengt Nybergh, Limabacka Kvarn
Konstantin Messmer,
Bjérkaholms Bakarstuga

Marqus Ostin, Kalaskransen
Sébastien Boudet, Brédpassion
Marcus Lofroth, Kulturbageriet
Magnus Lanner, Eldrimner

-

TEXT Magnus Lanner
FOTO Stéphane Lombard
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BRANSCHRADSMOTE

BAGERI

SM OCH CERTIFIERING

SM-KLASSERNA

Radet kom fram till att de har klasserna ska skickas vidare till tavlingsradet:

e  Ragsurdegsklassen fortydligas till Surdegsbrod med rag. Broden ska
innehélla mer 4n 50 procent (av mjélméangden) rag. Ingen jast och ingen
smaksittning i dessa brod.

o  Vetersurdegsklassen fortydligas till Surdegsbrod med vete. Broden ska
innehalla mer dn 50 procent (av mjélmangden) vetesort (det vill sdga:
enkorn, emmer, kamut, durum, dinkel, vete). Ingen jéast och ingen
smaksittning i dessa brod.

e  Hart brod funkar enligt tidigare definition.

e Tunnbréd dr med om tévlingen arrangeras i tunnbrodstrakter. Klassen bor
delas upp i mjukt tunnbr6éd och hart tunnbréd. Samma definitioner som
tidigare. Om det blir for fa bidrag till hart tunnbréd bor den klassen ingé
i hart brod.

e  En ny klass for brod med jést bor inforas. Arbetsnamn “bréd med annan
havningsmetod dn surdeg”. Framst for brod med konventionell jést,
dven 0Oljast, groddbrod med mera dr okej. Notera att vildjast som den till
exempel beskrivs i boken Bakverkstan riknas som en form av surdeg.

e  Ytterligare en ny klass i tdvlingen bor vara “smaksatta brod” for alla bréd
med brodkryddor, frukt, notter, gronsaker med mera. En klass dir alla
brod oavsett havningsmetod 4r vilkomna.

KURSER OCH ANDRA AKTIVITETER

Kvarnkurser och fler personer som vill bli mj6lnare efterfragas av radet. Radet
foreslar malningskurs f6r bagare for att ge en inblick i vad bagaren kan gora
och vad mjélnare gor. Till exempel i flera nivéer: steg 1 mala i bageriet, steg 2
hur funkar det i en kvarn och steg 3 att mala i kvarn som yrke.

Sébastien tycker att fler bagare kan bli sina egna mjolnare. Bengt papekar
att stenmalet fullkornsmjol dr relativt latt att mala sjdlv medan siktningen ar
svar. Vinsten i att mala sjdlv diskuterades. Rensat spannmal kravs och det gors
andé pa kvarn. Vinsten att mala sjdlv 4r ganska liten ekonomisk men kan vara
stor naringsmassigt om mjolet bakas farskt. Konstantin berittar att manga
tyska bagerier har malt sitt fullkornsmjol sjilva de senaste 30-40 aren.

De smé bagerikvarnarna haller linge. Konstantin anser att minsta
diametern pa stenen bor vara 40 cm om det ska vara effektivt att mala
fullkornmjol sjalv i bageriet.

ERFARENHETSUTBYTE, BAGARBYTE OCH JASTSPEL?

Bagarbytet som radet foreslog pd forra motet 2015 har provats av flera
bagerier. Det vill sdga bagerier byter ut en personal var med varandra under en
veckas tid for kompetensutveckling. Detta kan goras bade ganska anonymt och
som en marknadsforingsatgard.

Rédet foreslar att Eldrimner gor ett upprop till alla bagerier att gora
bagarbyte. Rddet tycker att en speciell produkt bor lyftas i samband med bytet,
att bagaren tar med en produkt till det nya stéllet. Hashtag #bagarbyte ska
anvéandas i sociala medier. Varfor inte en bagarbytardag i hela landet? //
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NARVARANDE

Kerstin Bidrsjo, Hallongdrden

Calle Laurén, Frueméllans bdr
Pia Lindvall, Guté Delikatesser
Catrin Heikefelt, Eldrimner

FORHINDER

Amina Olsson,

Minas Chokladstudio
Katharina Angstrém-lsacsson,
Appelfabriken

Anna-Karin Dahlqvist,

A-K's Svamp, bdr och honung

TEXT Catrin Heikefelt
FOTO Stéphane Lombard
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BRANSCHRADSMOTE

BAR-, FRUKT- OCH
GRONSAKSFORADLING

CERTIFIERING

Under ett par ar har méjligheten for certifiering av honung samt
blandning av honung med smaksittning varit efterfragad. Ett férslag pa
kriterier for honung har tagits fram av branschansvariga och skickats

pa remiss till ett antal biodlare. Forslaget diskuterades och nagra
korrigeringar gjordes under branschrddsmotet. Beslut om de slutgiltiga
kriteriernas utformning tas under februari pd Eldrimner. Ovriga kriterier
i certifieringen inom branschen forblir oférindrade under perioden
2016-2017.

SM I MATHANTVERK

Klassen Matsés, som var ny vid SM i Mathantverk 2015, togs emot vil
av deltagare och jury med 14 tdavlande bidrag. Branschradet ser gdrna att
klassen far vara kvar i tavlingen framover.

Installda klasser 2015 péd grund av for fa anmalda bidrag var:
senap, mjolksyrade gronsaker, gronsaksinlaggningar och kryddad sylt.
Branschradet foreslog for tavlingsradet att vid SM i Mathantverk 2016
erbjuda klasserna senap och kryddad sylt igen, men att dépa om klassen
gronsaksinldggningar till dttiksinlaggningar. Det gor att fler typer av
produkter, som till exempel inlagda granskott eller syltade krusbér, kan
delta och ger storre chans for att tillrdckligt manga produkter finns
anmalda sa att klassen inte behover stillas in. For att fa fler anmalda
bidrag till klassen senap kan ett riktat utskick goras till de som deltagit i
Eldrimners senapskurser de senast aren.

Mjolksyrade gronsaker, savil som klassen gelé, foreslogs
till tavlingsradet att fa vila under 2016. Forslag pa nya klasser
fran branschrédet var olika typer av godis, som barremmar eller
marmeladkonfekt. Utifran hur det gar med de nya reglerna for certifiering
av honung, kan det pa sikt vara intressant att infora en klass for produkter
med blandning av honung med smakséttning.

KURSER OCH STUDIERESOR

Under 2015 anordnades 44 kursdagar, varav 22 var reserverade for
enbart Yh-utbildning eller grundutbildningen i mathantverk. Dessutom
anordnades en studieresa péd fyra dagar. Totalt har det varit 126 deltagare
pa kurserna. Antalet kursdagar var ndgot fler jamfort med dret innan.
De mest populéra kurserna var choklad och kola, samt fruktvin- och
vinédgertillverkning.

Under forra branschradsmotet efterfragades fler fordjupningskurser
for erfarna bar-, frukt- och gronsaksforadlare. P4 6nskemal efter SM
i Mathantverk héller Katharina Angstrém-Isacsson, som satt i juryn
under SM, en tvadagarskurs for garvade marmeladkokare i mars 2016.
Branschansvariga kommer dven se ver mojligheten att anordna en
férdjupningskurs med en konditor kring bargodis, geléer och bars. //
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MEDLEMMAR

Andreas Hagglund,

Réven och Skatans bryggeri AB
Claes Wernersson,

Qvdnum Mat & Malt

Karin Hillstrom,

Féviken Magasinet

Peter Mosten,
Bjérksavsprodukter i Are AB
Stefan Eldh,

Salnecke Drycker HB
Viktoria Vestun, Eldrimner

i
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TEXT Viktoria Vestun
FOTO Stéphane Lombard

BRANSCHRADSMOTE

JASTA DRYCKER

BRANSCHRADETS FORSTA MOTE

Detta var forsta gangen som branschradet sammantriadde. Det beslutades att
branschriddets namn ska vara “jéasta drycker”, vilket omfattar 61, cider, vin och
sprit.

Deltagarna onskade att Eldrimner ska jobba for bra definitioner av jasta
drycker. Till exempel ar livsmedelsverkets nuvarande definition av cider
valdigt “urvattnad” enligt branschradet.

Radet sag giarna ocksé att Eldrimner jobbar for att mojliggora
gardsforsiljning samt en enklare export av jasta drycker.

Radet tyckte vidare att Eldrimner bor lyfta Sveriges mojlighet till
reducerad alkoholskatt f6r sma tillverkare. Enligt ett EU-direktiv fran 1989,
som minst 20 av EUs medlemsliander anvander, 4r det till exempel mojligt
att minska ett lands normala alkoholskatt med upp till 50 procent f6r smé
6lproducenter.

KOMMANDE AKTIVITETER

Eldrimner brukar ha nagra aktiviteter kring jasta drycker varje &r. Framéver
onskade radet fler nyborjarkurser i tillverkning av cider, fruktvin, 6l och
brannvin. Studieresor till sédra Sverige och Danmark, samt till England, f6r
att lara sig mera om cider- och sprittillverkning foéreslogs ocksa.

CERTIFIERAT MATHANTVERK

Rédet var enigt om att Eldrimner bor ta fram kriterier sa att jasta drycker

kan certifieras med Eldrimner Mathantverk. Det dr viktigt att rdvarorna ar
svenska. Ol bér smaksittas med svensk humle, eller andra lokala kryddningar.
Svavel bor finnas med bland godkénda tillsatser. I mousserande produkter ska
huvuddelen av kolsyran komma frédn den naturliga jasningen, ansag radet.

SM I MATHANTVERK

Branschradet onskade att det ska finnas klasser for jasta drycker i SM i
Mathantverk, giarna redan till hosten 2016. Klasserna kan vara ganska breda,
atminstone till en borjan sa att intresset for tavlingen undersoks och vécks.
Det kan vara lagom att ha tva klasser; antingen en klass for 61 samt en for
fruktvin och cider, eller s kan det vara en klass for littjasta drycker och en for
alkoholstarkare.

Radet tyckte ocksa att det vore intressant om SM i Mathantverk kunde
ha négon klass som 4r 6ppen f6r bedémning av produkter som inte finns till
forsaljning. Det kunde kanske fa fler hobbytillverkare att ta steget att starta
foretag. Denna bedomning skulle ocksa kunna ske i ett annat forum, till
exempel under en kurs eller studieresa. //
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NARVARANDE

Marie Backrud lvgren,
Lévsta Gardmejeri

Tin Gumuns,
Karl-Tévdsens Fdbod &
Gdrdsmejeri

Par Hellstrém, Svedjan Ost
Marih Jonsson,
Skogsbackens Ost

Michael Sjéoman,

Vallgarns Gardsmejeri
Kristina Akermo, Ovikens Ost
Bodil Cornell, Eldrimner
Sofia Agren, Eldrimner

FORHINDER
Anna Kaiser, Halltorps Mejeri

TEXT Sofia Agren
FOTO Stéphane Lombard

BRANSCHRADSMOTE

MEJERI

SM OCH CERTIFIERING

Radet forde en diskussion kring huruvida Lysozym ska vara tillatet i ost eller
inte och kom fram till att mathantverket dr det allra viktigaste och att vi maste
se till det stora hela. Det handlar om att plocka bort alla tillsatser och jobba med
kunskap istillet och att mjolkravarans framstéllning 4r en del av mathantverket.
Darfor tycker branschrédet att Lysozym inte bor tillatas.

Rédet kom fram till att klassen Ostkaka ska finnas kvar. Problemen med
missbedémningar av vissa egenskaper (till exempel "gummiartad”) kan 16sas
genom ett informationsblad for de olika sorterna och hur de ska smaka.

Branschradet vill ha kvar klassen Smor. Smoret ska goras pa gridde som
man sjilv avgraddat. Till tdvlingen ska tva bidrag limnas in: en osaltad och en
med lamplig saltmédngd. Detta dr for att det under tidigare tavlingar har varit
svart att bedoma smoret da det var over-/undersaltat.

Klassen Vit Caprin och klassen Killarlagrad getost (gjord pa obehandlad
mjolk) bor finnas kvar. Radet anser att det 4r viktigt att behalla kallarlagrad
ost, som ett sétt att halla osttypen levande. Kanske kan kategorin utokas till
killarlagrade ostar i allménhet? Ostar som “bygger pé naturliga forutsattningar”.

Huruvida blamégelostarna i mjolkklasser ko/far/get ska delas upp
diskuterades. Tillsvidare kan det inte lata sig goras, da det innebér for fa
tavlande ostar i varje kategori. For just denna klass borde det kanske finnas
en regel om “max ett bidrag per deltagare”. Det har tidigare funnits en tendens
hos mejerister att gardera sig (och dven anvénda juryns bedomning f6r
produktutveckling) genom att skicka in flera ostar (olika lagringar + behandlad/
obehandlad mjolk).

En viktig regel ar att produkten maste finnas till férsdljning.

I klassen Ovrig ost maste producenten ge en kort beskrivning av produkten
och hur den ska tillagas. Informationen ska vara saklig och inte “séljande”.
Eldrimner gar igenom produktbeskrivningen innan tavlingen.

KURSER OCH ANDRA AKTIVITETER

Fler glasskurser och nybdrjarkurser i ystning efterfragas. Det finns ett stort
intresse for dessa kurser och ménga blir snabbt fullbokade. En kurs riktad
till mjolkleverantorer for vikten av deras arbete f6r mjolkkvaliten samt kurs
och/eller studieresa om foder, kulturer och mj6lkravara med mera, f6r hjalp
med bland annat smorsyra foreslas. Rddet ser girna att det blir en kurs om
kallarlagrad getost, delvis for att halla denna osttyp levande. Forslag fanns dven
pa en kurs i killarlagrad ost och mese, pa bade get- och komjolk. Det finns
ockséd en 6nskan om en kurs eller sammankomst fér mejerister som far prova
sina ostar tillsammans och ge konstruktiv kritik.

Eldrimner har planer pé ett samarbete med Europel, kanske i form av en
kurs i Sverige i Pasta Filata.

Eldrimner haller fortsatt kommunikation med Livsmedelsverket, med
eventuellt fler kurser for livsmedelsinspektorer. Det rdder en inkonsekvens
bland landets livsmedelsinspektérer och en vidareutbildning hos dessa
efterfragas. Detta d4r nagot som dven kan réra de andra branscherna.

OVRIGA FRAGOR

Branschradet spinner vidare pa en tidigare idé om att inrétta ett enklare
provtagningslabb pa Eldrimner. Fragan kommer att lyftas tillsammans med
Eldrimners branschansvariga. //

T770MX0104d



— PROTOKOLL

26/1

NARVARANDE

Ake Karlsson, Krokeks gard

Par Magnusson, Rdltagdrden
Leif Persson, Bjdrhus Gdrdsbutik
Anneli Andersson

Akes Slakt & Styckning

Linda Nilsson, Lindas Lantkék
Adam Arnesson, Jannelunds Gard
Mats Hallquist, Hallquist gard
Tobias Karlsson och Katrin
Schiffer, Eldrimner

TEXT Tobias Karlsson
FOTO Stéphane Lombard
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BRANSCHRADSMOTE

GARDSSLAKT
OCH CHARKUTERI

Flera branschradsmedlemmar berittade om stigande forsiljning och utékning
av verksamheterna. Fran Anneli fick vi h6ra hur nitritfri grd korv borjat silja
mer 4n den réda. Ett bra ar pa det hela taget dir dven kontrollerna mestadels

fungerat bra.

Eldrimners Katrin Schiffer berittade om sitt doktorsarbete - om stressfri
slakt genom kulgevirsmetoden med avlivning utomhus. Radet var vildigt
positiva till att jobba vidare for att gora detta mojligt ocksé i Sverige. Bittre
djurvilfird och kottkvalitet dr centrala argument. Hindret idag ér ett regelverk
som inte tillater att redan avlivade djur tas in i slakterier. Har behovs
politisk vilja till forandring och tydliga signaler till ansvariga myndigheter.
Landsbygdsminister Sven-Erik Bucht kommer darfor att uppvaktas.

Det mirks att intresset f6r fragor som ror djurvilfird, slakt och
kottkvalitet 6kar bdde hos myndigheter och foretagare.

PAH

Sankta gransvdrden for PAH, alltsd vissa féroreningar pa produkter vid
rékning, har varit aktuellt i branschréadet sedan EU:s sinkning av gransvirden
2014. Amnet diskuterades tillsammans med branschradet for fiskforidling.
Det undantag for tidigare gransvirden som giller just nu loper ut 2017.
Direfter behover Sverige "bevisa” behovet av ett eventuellt undantag och

da kommer det endast att gilla vissa avgransade produkter. Eldrimner har
aterkommande kontakter med Livsmedelsverket och en svarighet ar att
Livsmedelsverket inte far in tillrdckligt mycket prover f6r att kunna se eller
hdvda behovet av undantag nar de ska férhandla med EU.

Eldrimner har flera ganger efterlyst information frdn rokerier som fatt
eller misstinker sig ha fér hoga matvarden, men ndstan helt utan gensvar.
Enligt Livsmedelsverket kan egen frivillig provtagning bli till nytta i en
férhandling med EU. Branschradet misstanker att trots den oro som finns hos
rokerier ser man inte riktigt att det bli stopp for vissa rokta produkter 2017.
Branschradet anser att det beh6ver jobbas vidare med fragan.

SM I MATHANTVERK

For Certifierat Mathantverk och SM i Mathantverk diskuterades mojligheten
att anvédnda salt utan klumpforebyggande medel vid forra arets mote.
Radsmedlemmarna har hittills inte lyckats hittat det via sina leverantorer. For
kommande tvaarsperiod infors ingen ny regel men Eldrimner kommer att testa
salt utan klumpforebyggande medel.

Angaende ost i korv dr radet positivt till att endast acceptera svensk ost
som motsvarar kraven for Certifierat Mathantverk och SM i Mathantverk.
Dock vill man stimma av med branschradet for mejeri hur tillgdngen pa
lamplig ost ser ut. Gillande nitrit vill radet behalla nuvarande regler, ingen
nitrit accepteras i farskkorv och i 6vrigt att halla sig till granserna fér EU-
ekologiskt men med fortydligande kring vad som giller. Det togs dven upp
att nitritfragan kanske frimst handlar om att jobba med konsumenternas
kunskap/attityd genom information. Att det redan nu ar mojligt att certifiera
styckningsdetaljer fran gérdsslakterier namndes ocksa.

Exempel pa andra frigor som avhandlades under dagen och som det
kommer att arbetas vidare med var 6kade krav pé Listeriaprovtagning
och plétsliga bygglovskrav pa gardsslakterier som tidigare ansetts vara
ekonomibyggnader pa lantbruksfastighet. //
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NARVARANDE

Rune Wikstrom, Wikstréms Fisk
Martin Bergman, MBergmans Fisk
Hakan Bjork,

Ringsjé Fisk Butik och Rékeri
Bengt Ake Nissén, Eldrimner
Arvid Lorentzon, Eldrimner

FORHINDER

Nils Ekvall, Tiraholms Fisk
Monica Persson,
Bértnans Fjéllvattenfisk
Andreas Eriksen,

Sturké Rékeri & Catering

TEXT Arvid Lorentzon
FOTO Stéphane Lombard

BRANSCHRADSMOTE

FISKFORADLING

AKTIVITETER 2015-2016

Under 2015 genomfordes tva nyboérjarkurser och en studieresa med
sammanlagt 22 deltagare. Tre aktiviteter blev instidllda p& grund av for lagt
intresse. Under varen 2016 ar fem kurser och en studieresa inplanerad.

I jamforelse med 2015 har kursutbudet 6kat och det dr viktigt att fa
deltagare till alla kurser. Det giller att ga ut brett med information och férsoka
nd fler som kan vara intresserade av fiskforadling. Branschradet var enigt om
att det skulle goras en gemensam kraftanstrangning att nd ut till s ménga som
mojligt och dven forsoka rikta in sig pa en yngre malgrupp.

PAH

PAH-fragan dr fortfarande aktuell och branschradet hade ett gemensamt mote
med branschradet for Gérdsslakt och charkuteri i fridgan. Eftersom Sverige
har fatt ett tidsbegrinsat undantag frdn de nya griansviardena som stricker sig
fram till september 2017 4r det viktigt att vi redan nu borjar agera och har
kontakt med Livsmedelsverket. Ett forslag som kom upp var att géra som de
gor i Tyskland dér foretagarna sjdlva gor provtagningar och skickar in dem for
analys. Ett liknande uppldgg borde fungera dven hir i Sverige.

Tillsammans med branschansvariga for Gardsslakt och charkuteri ska
ett mote bokas in med Livsmedelsverket for att diskutera fragan vidare
tillsammans med representanter fran nagra mathantverksforetag.

CERTIFIERING

Vilken typ av réavara som far anvindas togs upp. Branschradet var enigt om
att rdvaran far komma fran hela Norden. Framover dr forhoppningen att
dndra detta till att bara anvdnda sig av svensk ravara men i dagslaget ansag
branschridet att det 4r battre att ha mer 6ppna krav.

SM I MATHANTVERK

Under SM i Mathantverk 2015 genomférdes fyra av fem planerade klasser
i fiskforadling. Mélet for 2016 ars tivling ar att alla klasser genomférs och att
det dven dr sd pass manga produkter i varje klass s& att medaljer kan delas ut.

For att nd malet och locka fler att delta i SM i Mathantverk 2016
beslutades att Eldrimner utover de utskick som gors innan tévlingen ocksa ska
ringa runt och pdminna foretagare att vara med och delta. Enligt branschridet
dr det manga som vill vara med men de glommer helt enkelt bort att anmaila
sig.

Det diskuterades ocksd om man vid inldimningen ocksé noterar om det dr
vildfangad eller odlad fisk for att pd s sétt varse juryn om detta. Juryn kan da
gora en béttre bedomning utifrdn smak och textur pé fisken. Branschradet tog
ocksa upp forddlingsmetoden gravrokt och ansag att den borde hamna under
klasserna kall- eller varmrokt beroende pé hur fisken rékts efter den gravats.

Branschradet var ocksd enigt om att traattika inte borde fa tillatas da det

klassas som rokarom.
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FISK SOM RAVARA

Branschansvariga hade funderingar om de skulle
arbeta ndgot med fisk som ravara men branschradet
ansag att det ar svart att sdtta sig in i utan det dr
foradlingsbiten som dr det priméra. Det finns
organisationer som arbetar med detta och gor ett
bra jobb for att fraimja det smédskaliga fisket. Dock ar
det bra att fora en dialog med dessa organisationer
for att halla sig uppdaterad pé det som hinder inom
ndringen.

En sak som redan kommit upp i
tidigare diskussioner inom detta dmne &r att
branschansvariga ska fortsatta undersoka vilka
prover som gors pa importerad fisk och av vem.

Branschradet tyckte ocksa att vi kunde titta
lite pa vad som kravs for att fa soka tillstand
kring kommersiellt fiske i insjoar for att se om
det gar att fa ett 6kat intresse for fisket i insjoarna
eftersom efterfragan pa lokala ravaror har okat.
Branschansvariga kan bérja med att undersoka
Jamtlands insjéar och prata med Lénsstyrelsen och
se vad som kan goras dar.

OVRIGA FRAGOR

Ovriga frigor som kom upp var bland annat vilken
typ av rokugn som Eldrimner ska kopa. Det bista
vore om det gick att bygga en traditionell vedeldad
rokugn. Detta for att bade kunna ha kurser men
ocksé for att prova olika réktekniker pd Eldrimner
samt dven pd sikt forsoka gora en del PAH-tester
med den. Eldrimner skulle kunna ha ett projekt for
att kunna géra manga, utforliga tester som skickas
in for analys.

Det diskuterades ocksd att
fiskforadlingsbranschen borde vara med pa
Smaka pa Stockholm, 2-6 juni. Detta for att 6ka
kinnedomen om branschen. Vid ett deltagande dr
det viktigt att visa hela foradlingsbiten, att borja
med en hel fisk som fileas och tillagas.

Eldrimners branschansvariga ska se om det
finns flera méssor att delta pa framover for att
forsoka sprida kunskap och fa flera att intressera sig
for fiskforadling. //
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BRANSCHRADSMOTE

GEMENSAM
DISKUSSION

26/1

TEXT Christina Hedin
FOTO Stéphane Lombard

Branschraden samlades pé eftermiddagen till en
gemensam information om Eldrimners finansiering,
om Eldrimners arbete ute i regionerna och inte minst
en diskussion om vikten av att bevara mathantverkets
virde.

ELDRIMNERS FINANSIERING

Eldrimner fick precis innan arsskiftet besked att de

tvd EU-projekten som var sokta hos Jordbruksverket
blev beviljade. Det innebdr att Eldrimner i tre ar till
kan arbeta med kurser och kompetensutveckling och
information for att géra mathantverket ként. Eldrimner
har dessutom fétt ett femarigt uppdrag av regeringen
att bedriva ett nationellt centrum f6r mathantverk.

Det 4r mycket gladjande att besluten nu &r tagna, sa att
Eldrimner kan arbeta vidare med att sprida kunskap om
mathantverk.

REGIONALT ARBETE

Eldrimner ar ett nationellt center och har genom aren
arrangerat moten, traffar och utbildningar i hela landet.
Med de nya fordadlingslokalerna som Eldrimner har,
har alla fortsattningskurser lagts i Eldrimners lokaler
i As. Mathantverksdagar, nyborjarkurser och SM i
Mathantverk arrangeras ddremot runt om i landet.
Eldrimner vill nu forstarka det regionala arbetet

och bland annat besoka fler av de arrangemang som
ordnas runt om i landet. Eldrimner kommer darfor
med hjilp av regionala mathantverksrepresentanter att
kunna nirvara pa matfestivaler, matmassor och andra
evenemang dir det finns mojlighet att berdtta mer om
Eldrimners kurser och om mathantverk. Aksel Ydrén
pa Eldrimner kommer att samordna arbetet och halla
kontakt med de lokala projekt som bedrivs i olika
regioner.

Tre ldn ér utsedda till fokusldn dar Eldrimner
kommer att rikta extra mycket fokus och dér det
kommer att vara extra méanga aktiviteter. Fokusldnen for
2016 ar Norrbotten, Visterbotten och Kronoberg.

Branschraden var positiva till satsningen och en del
av de som sitter i branschrdden kommer att ha en mer
aktiv roll med den regionala satsningen.

VEM AGER MATHANTVERKET
OCH CERTIFIERAT MATHANTVERK

Nar mathantverk nu blivit mer ként blir det ocksa

mer intressant att anvidnda begreppet, inte bara hos

mathantverkare utan ocksd av de som ser det som

ett férsdljningsargument, utan att kunna uppfylla de

kriterier som Eldrimner stillt upp for mathantverk.

Ett exempel dr Arla Unika som tédvlade pé Island i

den islindska mathantverkstavlingen, 2014. Efter det

gjordes en forandring i reglerna fér SM i Mathantverk,

att minst 50 procent av en producents produkter ska

kunna certifieras for att f vara med i tavlingen.
Eldrimner arrangerade ocksa en diskussion

pa samma tema, om dgandet av mathantverk, pa

Serimner med bland annat Mats Eric Nilsson

och Ulrika Brydling. Da uppmarksammades

det faktum att industrin haller pé att kidnappa

mathantverksbegreppet, men det kom ocksa fram

att mathantverkarna nu maste vara d4nnu vassare i

sina strategier. I diskussionen pé branschradsmotet

lyftes att handeln 4r mycket intresserad av

mathantverksprodukter och det giller darfor att ha

en bra dialog med dem. Branschraden sammanfattade

diskussionen med att certifieringen ar en nyckelfaktor

i att bevara vardet hos mathantverket och fér att kunna

visa vad som ar mathantverk. Eldrimner kommer att

arbeta mer med att utveckla certifieringen och att

rekrytera fler foretag till certifieringen. Onskemal kom

upp att kunna ansoka elektroniskt till certifieringen och

att visa upp certifieringen tydligare pa eldrimner.com

och pé mathantverk.se.

Eldrimner kommer precis som forra dret att vara
med pé eventet Smaka pa Stockholm. Déar kommer
certifieringen att vara i fokus och endast certifierade
foretag deltar. //
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Branschraden
sammanfattade
diskussionen med
att certifieringen
dr en nyckelfaktor
[ att bevara vdrdet
hos mathantverket
och for att kunna
visa vad som dr
mathantverk.

FAKTA OM CERTIFIERINGEN

Produkter som uppfyller Eldrimners
definition av mathantverk kan certifieras.
| korthet innebar det varsamt foradlade
produkter av lokala ravaror, utan tillsatser.
Fér de som certifierar sina produkter
finns informationsmaterial, etiketter och
emaljskyltar for att visa certifieringen. Las mer
om certifierat mathantverk pa eldrimner.com.
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NARVARANDE

Par Magnusson,

Réltagdrden (charkuteri)
Calle Laurén,

Frueméllans bdr

(béar-, frukt- &
gronsaksforadling), suppleant
for Katharina Angstrom-Isacsson
Marie Backrud lvgren,

Léfsta gdrdsmejeri (mejeri)
Tina Fernlund, Green Rabbit,
(bageri) suppleant for Marqus
Ostin/Maria Printz

Karin Hillstrom,

Féviken magasinet

(jasta drycker och
juryordférande) suppleant for
Leena Jansson

Aleksandra Ahlgren, Eldrimner
Catrin Heikefelt, Eldrimner
Liza Vikstrom, Eldrimner

FORHINDER

Marqus Ostin, Kalaskransen
(ordf. bageri)

Leena Jansson, La Vignette
(ordf. dryck )

Katharina Angstrém-lsaksson,
Appelfabriken

Andreas Eriksen,

Sturké Rékeri & Catering

TEXT Aleksandra Ahlgren
FOTO Stéphane Lombard

TAVLINGSRADSMOTE

SM |
MATHANTVERK

TAVLINGSRADETS moéte holls dagen efter att branschriden sammantritt och
tavlingsradet hade i och med det resultatet fran branschradens diskussioner
som underlag for fragorna pa dagordningen. Motet inleddes med en kort
presentation av deltagarna foljt av en utvdrdering av organisationen kring SM
i Mathantverk 2015 och forslag pa forbattringar till 2016 4rs tivling. For att
underlitta for deltagare som inte sjdlva har mojlighet att komma till tivlingen
foreslar radet att tavlingsledningen forbereder 16sningar for dem som behover
skicka in sina produkter, dels med hjilp av Eldrimners regionala kontakter
och dels med information om olika transportforetag. Sista anméalningsdatum
kommer att laggas ndrmare inpé tévlingen, preliminédrt den 7 september,

for att underldtta for producenterna och ge fler méjlighet att anmila sina
produkter.

SM i Mathantverk 2016 halls i Umeda 7-8 oktober, i Vaven som ar ett
kulturcentrum mitt i Umed. Lokalerna lampar sig valdigt vél for tdvlingen
och dar finns ocksa goda moéjligheter fér Eldrimner att ordna kringaktiviteter,
exempelvis seminarier i anslutning till tivlingen for att vistelsen for
mathantverkarna ska bli riktigt givande. Tévlingen firar 20-drs jubileum vilket
bland annat kommer att uppmarksammas under en gemensam aktivitet pa
kvillen den 7 oktober.

Vidare under motet diskuterades de fragor som kommit in till
tavlingsradet under aret och beslut om vissa justeringar i kriterier och regler
for tavlingen togs. Bland annat beslutades att pa nytt begira in namn pa minst
ett forsaljningsstille i samband med anmalan.

Tévlingen och specifika klasser kommer att marknadsforas tydligare i
anslutning till Eldrimners kursaktiviteter for att fa fler att tdvla i de mindre
klasserna. Radet beslutade ocksa om insatser for att fortsitta arbetet med att
sakerstdlla att juryns omdomen &r utforliga och konstruktiva. Mer utférlig
information om de beslut som togs pa métet finns att lisa i det fullstindiga
protokollet pa Eldrimners hemsida.

Radet diskuterade tdvlingsklasserna branschvis och tog f6ljande
beslut om férdndringar: Klassen mjolksyrade gronsaker utgér och klassen
gronsaksinlaggningar byter namn till dttiksinldggningar. Inom charkuteri
utgar klassen isterband. Isterband tévlar istdllet i klassen virmebehandlad
korv. Inom bageri beslutades om ny klassindelning med de prelimindra
bendmningarna surdegsbrod med rdg, surdegsbrod med vete, hédrt bréd, brod
med annan havningsmetod 4n surdeg, smaksatt brod samt mjukt tunnbréd och
hart tunnbrod. Klassen korvbrod utgar. Inom branscherna fiskféradling och
mejeri behélls nuvarande klassindelning. Radet enades ocksd om ambitionen
att langre fram 6ppna upp klasser for alkoholhaltig glogg, jasta drycker
samt honung med smak. Kriterier f6r dessa produkter ska forst definieras i
férhallande till Eldrimners certifiering. //

24

GULDDRAKEN TILL
ENSKEDEPARKENS BAGERI

Vi sdger stort grattis till jarl Tungelstedt pa
Enskedeparkens Bageri som utsetts till Arets
Gulddrake av Dagens Nyheters krogkommission.
Jarl var i Jamtland pa kurs i hantverksbageri och vi

passade pa att prata om utmarkelsen och om bageriet

som Jarl driver tillsammans med hustrun Jeanette.

Vad betyder det att fa Gulddraken?

Jag vet inte riktigt, sager Jarl Tungelstedt och
skrattar. Men vi har forstatt att manga fler kommer
att upptacka oss nu och vi maste forbereda oss

for en anstormning. Det &r forstas jatteroligt men
samtidigt en utmaning. Vi ar sma och har ingen
mojligheter att bygga ut eftersom vart bageri ligger
i en kulturfastighet och dessutom vill vi fortsatta att
vara sma.

Varfor fick just ni Gulddraken?

Vi tror att krogkomissionen tycker om det vi gor, att vi

héller pa med riktigt hantverksbageri med riktigt fina
ravaror. Vi &r genuina och sa ekologiska vi bara kan.

I bageriet har vi ett kunnigt team som leds av Mattias
Lindback.

Vart bageri ligger mitt i Enskedeparken, 6
kilometer fran Stockholm city. Vi har gjort ett bageri
av den gamla tradgardsmastarbostaden pa Enskede
gard. Det ar Enskedes &ldsta hus och en mycket
speciell plats, alldeles intill koloniomradet och
ridskolan.

Vi vill tro att krogkomissionen tycker att vart
bageri ligger i tiden och att de riktat fokus pa att
stodja det som hander lite utanfor. Stockholm vaxer
och det sker mycket i ytteromradena just nu. Det
kommer inte bara att vara foreteelser inom tullarna
som dr intressanta.

Beatrice Liljefors, elev pa Eldrimners Yh-utbildning
i mathantverk har gjort sin praktik hos er. Vilka
kunskaper dr viktiga att fa med sig for den som vill
bli bagare?

Idag gar det i stort sett inte att hitta manniskor

som kan hantera surdegar och de processer som
smaskalig bageriverksamhet behéver. Det &r en helt
annan logistik hos oss an hos stdrre bagerier. Vi gor
allt fran grunden och vi maste hela tiden anpassa oss
efter vara forutsattningar.

Att baka handlar inte bara om konsten att snitta
ett brod eller se hur en jasning gar till. Allt kan goras
pa sa manga satt. Det &r viktigt att det finns ndgon
slags introduktion till det har sattet som vi arbetar
pa. Om vi ser till att fler far en forstaelse for det och
utbildar dem i vad som behdvs pa ett litet bageri
da kommer de att kunna hjalpa oss. Da blir de en
vardefull tillgang!

Vi ser det som en mdjlighet att ha elever som
Beatrice hos oss. For oss ar det en positiv bekantskap.
Mattias Lindback som ar bagerichef har tagit hand
om Beatrice under praktiken. Beatrice ar extremt
ambitids, lar och lyssnar. Det marks att hon tycker att

det ar intressant.
rF B

TEXT Catharina Andersson

INTERVJU — FOTO Stéphane Lombard
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Vad tror du om framtiden for Enskedeparkens
Bageri och bageribranschen?
Jag har hort att det blir allt svarare for industrin.
Jag hade inte riktigt forstatt att det faktiskt var sa
att utvecklingen av hantverksbagerier redan idag
har paverkat industrin ekonomiskt. Att det har blivit
tuffare for dem. Jag trodde att vi var sa fa till antalet
att det anda inte skulle markas pa sista raden.
Men vi ser ju att dar vi verkar vill mdnniskorna ha
ekologiskt. De dr intresserade av att veta vad de
stoppar i sig. De ar medvetna. Vi marker hur glada
kunderna ar att se oss komma ut med en plat
nybakade bullar fran bageriet pa eftermiddagen.
Det doftar alltid nybakat hos oss.

Nar jag ténker pa framtiden for Enskedeparkens
Bageri kdnner jag mig valdigt positiv. Vi dr i medvind.
Det &r jattekul att vistas i den hdar medvinden och
i den har branschen. Gulddraken valde oss, ett
hantverksbageri, fore mer renodlad caféverksamhet.
Vi tog storslam i ar! //

i i
x e
1
. -
e T \
»



STUDIERESA —

®

DET BASTA BAGERIET
| ROCHEFORT

- DAR AR ROCHEFORTS BASTA BAGERI, SAGER STUDIERESANS
BAGERIGUIDE SEBASTIEN BOUDET OCH PEKAR PA ETT OANSENLIGT
HUS I DET LUGNA VILLAOMRADET I STADENS UTKANT.

TEXT Magnus Lanner = FOTO Stéphane Lombard

et finns inga skyltar som ens
antyder att det bedrivs nagon
ndringsverksamhet lings den del av
gatan som vi ser. Men nér Yannick
Peroux Oppnar porten till sin infart
och vilkomnar oss blir vi lite mer
overtygade.
Yannicks bageri, Pain bio au levain naturel, ligger
i ett ombyggt gardshus bakom hans bostad. Vi gar in i
bageriet via ett morkt varuintag. Det gamla sovrummet
har blivit ett blandnings- och uppslagningsrum med
en stor gaffelblandare, en liten spiralblandare och
ett rymligt kylrum. Lingre in, i det som férut var
vardagsrummet, finns ugnen, en italiensk Tagliavini
med fem djupa déck.
Att bageriet 4r s& osynligt fran gatan beror pa att

Yannick inte siljer direkt frdn bageriet. Han séljer

i stallet sitt brod pa marknader och till ekologiska
butiker i trakten. Yannick hade i unga ar en drém om
att bli bagare men han gillade inte tidiga morgnar och
utbildade sig istdllet till kock. Kocktillvaron passade bra
anda tills han blev pappa. Lunch- och middagsservice
pé restauranger innebar langa dagar och alldeles for

lite tid tillsammans med barnen vilket gjorde att
Yannick valde att borja arbeta dagtid i offentliga kok.

I de offentliga koken slutade han nédstan helt att dta
brod eftersom kvaliteten pé broden i de skolor och de
dldreboenden dédr han jobbade var sa lag, det serverades
bara industriellt bakade bréd och bake off. Bagaryrket
och att fa gora riktigt bréd kéndes aterigen lockande
for Yannick och han byggde sig ett bageri hemma.
Bakningen liarde han sig pa ett gardsbageri i ndrheten.

Nu har han bakat och séalt brod i fyra ar.
Yannick bakar girna stora brod - en produktion
som passar honom och hans kunder.

Marknaderna 6ppnar redan mellan sex och sju
pé morgonen, darfér jobbar han med lang jastid
i kylrum. For att hinna baka av innan avfard till
marknaderna graddas bréden varje natt mellan
ett och tre. Yannick har en slapvagn med allt han
behover till sitt marknadsstand som standigt
star packad. En effektiv och smidig 16sning.
Arbetsdagarna blir langa eftersom marknaderna
héller pa till tidig eftermiddag. Nér Yannick stinger
sitt marknadsstand 4r vagnen redo for en ny
marknad nésta dag och han behover bara packa in
nya bréd pa morgonen och ge sig av.

Yannick har inga anstéllda och trivs med att
jobba sjélv. Han slipper girna den omfattande
franska byrékratin som f6ljer med att ha anstéllda.
Ibland har han tagit emot praktikanter frén olika
skolor. Men det fungerar inte optimalt eftersom
eleverna enligt lag inte far borja forran klockan sex
pd morgonen och da har Yannick i princip bakat
klart och dr pa vidg ut till alla marknader eller de
butiker som séljer hans brod.

Yannick har ett bra samarbete med bade odlare
och mjélnare och forklarar att det ar nyckeln till att
baka ett gott och hélsosamt brod. Enkorn, emmer
och dinkel dr ndgra av de kultursorter som han
gdrna bakar med.

- De édr dyrare, men det 4r det vért for smak,
doft och niring, sager Yannick. //
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KUNSKAP SOM NARING
FOR OSTDROMMAR

MED DEN JAMTLANDSKA YSTNINGSTRADITIONEN RUNT KNUTARNA HAR
OSTEN ALLTID HAFT EN SJALVKLAR PLATS PA ELDRIMNER. LIKA SJALVKLART
HAR DET VARIT ATT BLICKA VIDARE UTAT OCH MOJLIGGORA FOR FLER ATT

FORKOVRA SIG I HANTVERKET. I DRYGT 20 AR HAR ELDRIMNER ARRANGERAT

KURSER FOR MEJERISTER OCH ASPIRERANDE MEJERISTER FRAN HELA LANDET.

HOSTEN 2015 HOLL DEN FRANSKE OSTEXPERTEN MICHEL LEPAGE ANNU EN AV
SINA ENORMT UPPSKATTADE KURSER I YSTNING I ELDRIMNERS MEJERI.

TEXT & FOTO Sofia Agren

ichel Lepages ystningskurser ar

intensiva och ldrorika, och inte

bara i sitt innehaéll - det handlar

ocksd om att dela erfarenheter,

diskutera problem sinsemellan

och att passa pa att rdta ut sina
fragetecken omkring mejeriverksamhet. Ingen fraga
ir dum, ingen fraga stalls for ofta, detta ar Michel
tydlig med. Under kursen lar vi oss om ystning - men
mejeristen 4r en mangfacetterad person, sa mycket
blir viktigt och intressant — ekonomi, kultur, biologi,
mikrobiologi, kemi, agrikultur, historia, teknik. Listan
kan goras lang.

Bland kursdeltagarna hittar vi manniskor med
varierande bakgrund och erfarenhet inom ystning.
Négra har mjolkdjur och vill tillverka sina alldeles
egna produkter pa gardens mjolk, man uppskattar
osten i dess fullbordade prakt och tanken att hantera
sin alldeles egna ystning kdnns spannande. Vissa har
aldrig ystat, andra har testat lite hemma, négra har
redan borjat.

Nir Agnes Otterbech kommer till kursen har hon
ystat pa fjallkomjolk sedan sensommaren 2014, da
ett gdng entusiaster gick ihop och bildade Polcirkeln
Gardsprodukter ekonomiska forening. Féreningen
kopte bdde en fjallkogard i Vuollerim och ett
gardsmejeri i Skabram da den férra dgaren bestamt sig
for att sdlja. Agnes intresse for mat vicktes pé allvar
dé hennes barn var sméd. Da borjade hon fundera
pa tillsatser i maten och vérdet i att laga mat fran
grunden.

Agnes tycker att kursen gett henne ett storre
sjalvfortroende gillande ystning.

- Nu végar vi experimentera mera i mejeriet och
testa nya produkter.

Ett underskattat moment 4r mognadslagringen

av osten. Ritt temperatur och fuktighet i lagret

kan innebira stora besparingar. Aven vikten av
mjolkravarans kvalitet och hygienen i ladugérden blev
bekriftad. Da foreningen gor sitt egna grovfoder, tar
hand om sina fjillkor och ungdjur, foradlar mjolken
och driver forsiljningen sjdlva, far de koll pd hela
kedjan.

- Vi har bra kompetens i verksamheten och alla
jobbar mot samma mal; att gora bra mathantverk.

Mia Carlsson kom till kursen med en nyvickt
glod for ost och drommar om ostlagring. Mia har sin
bas i Stockholm, hon &r en erfaren fotograf och har
faktiskt ingen ostbakgrund. Dock har hon en stark
vilja att jobba med ost, en kidnsla som 4r vil kdnd och
gemensam for de inom branschen. Hon tycker att det
ar roligt for att det ar sa mycket med ost — det visuella;
ostar kan ju vara fantastiskt vackra och smaken och
lukten &r sa varierande.

- Jag blev pirrig och glad av kursen, det ar roligt
att traffa alla dessa méanniskor som sa gédrna delar
med sig av kunskap och erfarenheter och vill ungefar
samma sak.

Under intervjun visar det sig att Mia nog inte ar
riktigt s& novis pa ost som hon péstar. Hon berittar att
familjen alltid g6r en julost p4 hennes mormors gamla
recept. Osten lagras i hennes mammas vinkallare.

- Aven om den uppskattats av slikten har jag alltid
tyckt att den osten dr jatteacklig, skrattar Mia. Efter
ystningskursen kunde hon detta ar anvanda sina nya
kunskaper och det blev stor skillnad pé julostarna! De
blev fint grynpipiga med ett vitmdgel, berattar hon
stolt.

—
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Jag skulle vilja att mathantverket
blev en del utav vardagsmaten".

Sophia Lindenthal gar Eldrimners ettariga Yh-utbildning i
Mathantverk med inriktning mejeri. Hon 4r uppvuxen pa den
ekologiska garden Ingelsbo Gérd i sdra Dalarna, en sldktgard dar hon
dr 12:e generationen utifran vad som kan ldsas i kyrkobockerna.

- Jag vill bevara smaskaligheten och utveckla fordadlingen pa
férdldragarden. Vi siljer redan nést intill allt kott sjdlva direkt till
konsument, och later tillverka korv som vi siljer pd marknader.

Det skulle vara sa harligt att kunna forddla mjolken pa garden ocksa!
Jag ser mathantverket idag som lite utav lyxprodukter och skulle vilja
att mathantverket blev en del utav vardagsmaten.

Anledningen till att Sophia sokte sig till Yh-utbildningen &r for att
hon fascineras av mjolkfoéradling. Hon vill ta vara pa den fina mjolken
fran de egna korna, halla bygden levande, minska transporter och
miljopaverkan samt erbjuda ménniskor bra mat.

Det gar inte att ta miste pa ambitionen, skaparglddjen och
framtidstron i gruppen som samlats kring Michel Lepage som star vid
ystningsgrytan i Eldrimners mejeri och ror i ostmassan.

Vart vigen kommer att leda fér Eldrimners alla kursdeltagare kan
man aldrig sékert veta, men genom aren har manga nya ansikten blivit
till vdlbekanta, manga nya fina produkter har fatt se dagens ljus och
manga foretag har vaxt fram. //

Eldrimner arrangerar nybdrjarkurser, grundkurser,
férdjupningskurser och studieresor inom smdskaligt mejeri.
Lds mer om vdrt utbud pd kursidorna i den hér tidningen och pd eldrimner.com.
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... MEINE SCHWEINE, DIE LACHEN!
. MINA GRISAR, DE SKRATTARI]

ETT HISTORISKT OCH EFTERLANGTAT MOMENT FOR MANGA.

KARL LUDWIG/SCHWEISFURTH FRAN BAYERN I TYSKLAND KOM TILL SAERIMNER
EOR/ATT-BERATTA OM SIN UTVECKLING FRAN ATT VARA FORE DETTA AGARE
JAV-EUROPRAS STORSTA SLAKT- OCH CHARKFABRIK TILL ATT BYTA BANA OCH

'/ GRUNDA HERRMANNSDORFER LANDWERKSTATTEN.

TEXT Katrih Schiffer "y

FOREDRAG —
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ETT UTDRAG UR KARL LUDWIGS TAL PA
INVIGNINGEN AV SARIMNER OCH FRAN HANS FOREDRAG:

OM VILLOVAGEN

Jag foddes i en familj som drev ett litet slakt- och charkforetag i
Tyskland. Jag har sedan gatt hela vigen in i industrialiseringen, till
det storsta slakt- och charkforetaget i hela Europa: Herta. Herta hade
5000 medarbetare och 10 fabriker dver hela virlden. Omkring 4-6
ganger per vecka var jag pa flyget, pa vég hit och dit. Ndr mina barn
blev storre fridgade de allt oftare: "Pappa, vad haller du pa med?" Allt
blev storre, snabbare, mer av allt ... Och jag borjade bli tveksam.

For drygt 30 ar sedan kom tankarna. Vad var det egentligen jag
gjorde?

Jag erkdnde att med den industriella tillverkning och de
hogpresterande djuren hade vi tappat den ratta vigen. Vi var pé en
villovdg. Men det d4r ménskligt att gora fel. Och da 4r det bra om man
erkianner det utan att forsoka att diskutera bort det, men andra sitt
eget liv istéllet. Det gjorde jag genom att grunda Herrmannsdorfer
Landwerkstatten. Ett underbart foretag som tillverkar livsmedel av
hogsta kvalitet i samklang med naturen och med respekt for djuren.

OM HANTVERKET

Mina damer och herrar, ni haller sjilva pa med hantverk. Men vad ar
det egentligen? Hantverk? Pa tyska finns ett underbart ord som heter
“begreifen” [svenska: begripa]. Forst "begriper” jag allt i virlden med
min hand. Och det dr forst efterat som jag "begriper” det med mitt
forstand. Det finns en kontinuerlig vixel mellan hand och huvud.
Hjartat ar liksom en kopplingscentral emellan. I denna process
mellan att begripa med handen och att begripa med huvudet, uppstar
en grundmurad kunskap. Den kreativa méanniskan dr hantverkare!
Allt detta kan inte omsattas i industrin. Industrins grundprincip 4r
att dela upp. Att dela upp och dela upp i véldigt smé handgrepp, dir
den levande processen mellan hand och huvud inte kan ske. Saker
och processer inom industrin blir sa komplicerade att vi inte ldngre
kan begripa dem.

Ndr mina barn blev storre
fragade de allt oftare:

"Pappa, vad hdller du pa med?"
Allt blev storre, snabbare,

mer av allt ...
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OM LIVSMEDEL

P4 tyska sdger man "Lebensmittel” [svenska: livsmedel].
Jag brukar dela ordet i tva och skriva ett streck emellan.
Da klickar det ofta till i huvudet p& ménga: Jaha! Det
handlar om medel for att leval

Livs-medel ska formedla liv. I basta fall ett langt,
friskt och starkt liv. Och dérfor 4r livsmedel dven
forebyggande medicin. Men vad dr det egentligen, det
levande i livs-medlet, som ska formedla liv? I mina 85
ar har jag dgnat mycket tid at att grubbla 6ver denna
fréga. Jag insdg att livet 4r mer 4n summan av sina
materiella, matbarar delar. Alla amnen i livsmedel kan
vi mita, tack vare vetenskapen. Men vad kan det vara,
det som vi inte kan rakna, méta och viga? Man skulle
kunna kalla det for kraft, energi eller en verkan. Négot
som inte gar att médta men kidnna.

Det ér viktigt att gora allt man bara kan for att
skydda och bevara det levande i vara livsmedel. D&
vet man valdigt bra vad man far gora och inte far gora
vid tillverkningen. Vi far inte stoppa kemiska grejer i
dkermarken eller i djurens foder. Vi far inte sdtta honan
ien trdng bur och grisen far inte bo i ett tringt stall.
Man far inte halla p&4 med hybridavel eller manga andra
saker som gors utan att ifrdgasitta det.

OM KULTUREN

Alltsd mina damer och herrar, jordbruket dr i forsta
hand en kulturell anordning. Nér ni kollar upp ordet
kultur och det latinska ursprunget dd kommer ni att
hitta ndgot vildigt intressant. Kultur betyder forst och
frimst "att ploja akermarken”. Den andra betydelsen ar
“att varda, att skota om” och den tredje dr en spirituell
betydelse, "att dyrka, att tillbedja”. Det ar agrarkultur
det, och dit ska vi.

Den industriella tillverkningen av livsmedel var
fel vdg att ga. Men jag vet att det gar bra att korrigera
fel. Och déarfor anvinder vi dven detta underbara
arrangemang S@rimner.

Jag minns en dag for ungefér 30 ar sedan nir jag
besokte en grisfabrikant. Man kunde inte kalla honom
for bonde lingre. Nér vi kom in i stallet varnade han
mig och sa att jag méste vara tyst. Hoga ljud kunde
skramma grisarna sa pass mycket att de kunde do.
Spaltgolv hade nyss uppfunnits och djuren 1ag pa sina
egna exkrementer. Det luktade ammoniak sé att tdrarna
rann Over mitt ansikte. Jag kommer precis ihag 6gonen
pa de dér grisarna. De tittade pa mig och det kidndes
som de anklagade mig: Vad ar det som ni gor med
oss?” Ett 6gonblick som satt sig fast i minnet och som
har paverkat min livsvig.

Vi har gjort djuren till saker. Men det gér inte,
djuren ar inga saker. Djuren ar ocksa del av skapelsen,
precis som vi dr. De kan kdnna och lida. De tittar pa oss
frén en fjarran virld som inte vi kan férstd. Djuren vet
vildigt vil vad de mar bra av och vad som inte ér bra
for dem, om vi bara skulle lata dem fa chansen.
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| denna process,
vixeln mellan
att begripa
med handen
och att begripa
med huvudet,
da uppstar en
grundmurad
kunskap.

Den kreativa
mdnniskan dr
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OM SYMBIOSEN

Jag vill berdtta for er om “symbiosen”. Det borjade for
10 ar sedan, jag hade precis ldmnat alla ekonomiska
uppdrag kring Herrmannsdorfer till mina barn. D4 ville
jag fokusera pé djuren och foérbattra charkuterierna fran
Herrmannsdorfer. Det betydde f6r mig: ut med djuren.
Ut ur stallet, in pa betet.

Jag sa till min son Karl: "Ge mig fyra hektar
betesmark, med underbara hickar och en tjirn. Jag vill
prova nagot udda".

Jag sldppte ut grisarna fran stallet, och de hade inte
glomt bort nadgonting. De borjade pa en gang att rota
omkring i jorden. Varfor da? Inte for skoj. Utan for att
de hittar nagot i marken som de absolut behover for
sitt liv: protein. De hittar sniglar, insekter med mera,
och de smilter detta levande protein i sin mage. Nagot
som dr omojligt att ersdtta med sojabonor i stallet. Sen
tankte jag att det borde funka att dven sldppa ut honsen
till grisarna. Alla bonder jag fragade svarade att nu var
jag helt ute och cyklade. Grisarna skulle dta upp honsen
pa en gang. Visst, sd hade det nog varit i ett trangt stall.
Men ute, i friheten av betet, da forstar bada arterna att
de kan skydda och stédja varandra. De ér intelligenta,
de forstar nyttan av den andra, och alskar varandra som
jag ser det. Det liknar vara egna liv, det handlar om att
ge och ta.

Man ser direkt att djuren mar bra nér man tittar pa
dem, och jag ser det i deras ansikten, mina grisar, de
skrattar.

Och sen sldppte jag ut alla giss och pérlhons,
notkreatur och far, och de lever lyckliga med varandra,
det kan man se. Man féir bara inte glomma att dven
detta betyder lirande, lirande om hur man lyckas fa
fram tillrackligt med mat at djuren pd betesmarken,
och hur man bygger viderskydd, med mera. Och sen
kottet. Kottet och fettet av dessa djur, det smakar sa gott
att man tdnker att man nog aldrig har upplevt nagot
liknande. Och da kommer de dér kloka agrarforskarna
och konstaterar att de inte kan méta nagon skillnad.
Men sen kommer kockarna och sédger att kottet 4r helt
fantastiskt.

For agrarforskarna ér allt detta frimmande,
eftersom de har lart sig ndgot annat. Fér bonderna ar
det ocksa frimmande, eftersom de ocksé har lirt sig
ndgot annat. Manga ménniskor kallar det for eko-
romantiken. Nej d&, snilla ni, det dr inte det. Detta
ar framtiden. Det befintliga industriella systemet dr
trasigt. Det finns en ny rorelse, det finns ménniskor
som vigrar att dta kottet fran sadana djur. Tack vare
media och informationssamhaillet vet vi alla hur det ser
ut i djurfabrikerna. Ingen kan sidga “Jag visste inte om
det”. Manga blir vegetarianer. Aven jag blev vegetarian.
Som passionerad slaktare och charkuterist. For att jag
dr sa pass upprord over det som hinder idag och for att
jag inte vill dta kottet av misshandlade djur. Jag sa till
min fru Dorothee: Jag 4r tvungen att fatta ett beslut, en
gang till. Jag ska dta vegetariskt nir jag inte &r hemma

pa Herrmannsdorfer.



OM DODEN

I hela mitt liv har jag funderat mycket pa dédandet.
Lat oss prata om att doda. Jag har dodat tusentals
djur i mitt liv. Jag vet hur det kidnns att sticka kniven
i blodkérlen pa ett djur. Mycket tidigt, redan under
min Herta-tid, undrade jag: Far jag det? Vem har gett
mig réttighet att doda ett djur bara for att jag vill ata
kott? Och jag erkidnde att det var en del av livet. Men
samtidigt dr vi kultiverade manniskor och som homo
sapiens dr det var plikt att om vi dodar djur sa ska vi
gora det med vordnad for livet.

Om man borjar leva efter den tanken blir det
helt uppenbart. Jag maste ta ansvar for att djuren
mar bra. Att de fir bra mat, som de far vilja sjalva.
Och jag méste ta ansvar for att den sista vigen som
djuren ska gé sker utan angest och utan att djuret
kdnner nagot. Det betyder narhet mellan platsen som
djuret levt pa och platsen dar djuret ska slaktas. De
centrala storskaliga slakterierna kommer aldrig att
kunna uppnd detta. P4 Herrmannsdorfer slaktar vi
djuren med respekt. Forst efter att djuret verkligen
haft tillracklig med tid for att do, fortsatter vi med
urtagningen.

Vi anvénder oss av en underbar, gammal
hantverkstradition: varmkoéttsforadling. Det betyder
att styckningen maste ske snabbt, medan djuret
ar slaktvarmt. Vi vill bevara det levande i vira
livsmedel. Redan 3-4 timmar efter slakten borjar vi
foradlingsprocesserna, som till exempel beredning
av smet. D4 slipper vi alla tillsatser som emulgatorer,
fosfater och konserveringsmedel. Det behovs inte
ndr vi anvinder det slaktvarma kottet. Vi far i stallet
smaker som industrin aldrig kommer att kunna
leverera.

OM OSS

Om ni tillverkar liknande produkter, d& vet ni att de
blir dyrare é4n andra produkter. Men det dr svért att
forsta for kunderna, de kan bara forsta och lira sig
om ni beréttar bakgrunden, sa som jag gor nu. Kottet
blir vildigt dyrt, men gott. D4 kan jag hellre dta en tre
ganger mindre mangd, men i stéllet tre ganger béttre!
Att beritta om detta gors enklast om ni gar direkt till
konsumenterna. Utan nédgon grossist emellan. Vi ska

sammanfoga saker som blivit separerat en géng i tiden.

Liksom bonden med sina djur och charkuteristen med

sina djur. De 4r som tvillingar. Gemensamt lyckas det.

Alla fordndringar som behovs — gors inte inom
industrin. Det gors inte heller i politiken. De enda
som kan paverka och fordndra, det dr ni. //
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Herrmannsdorfer Landwerkstatten

Bodil Cornell, Karl Ludwig Schweisfurth och de branschansvariga
for Gardsslakt & Charkuteri pa Eldrimner: Katrin Schiffer och Tobias
Karlsson.

KARL LUDWIG SCHWEISFURTH &r dven
forfattare. Det finns gott om litteratur
for den som vill ldsa mer (pa tyska), till
exempel om hans egen utveckling, om
symbiosen, om en kooperativ forening
mellan producenter och konsumenter
med mera. Ga in pa herrmannsdorfer.de

I samband med Saerimner fick Karl
Ludwig Schweisfurth tillsammans med
sina charkmdéstare och Eldrimners
kursledare Jiirgen Kérber och Sven
Lindauer, en visning i Eldrimners lokaler
i As. Bodil berattade om Eldrimners vig
fram till den aktuella verksamheten och
mathantverkets utveckling i Sverige.
Den skiljer sig mycket fran Tyskland dar
mathantverket har en rik tradition och
inte féorsvunnit efter industrialisering.
Karl Ludwig visade sig djupt imponerad.
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STEENSGAARD
- DAR HELHETEN STYR

HENNING OCH ANN-KERSTI WIESINGER DRIVER GARDEN STEENSGAARD I
DANMARK. DERAS STRAVAN OCH MAL AR ATT BYGGA UPP OCH DRIVA EN
HALLBAR GARD I HERRMANNSDORFER LANDWERKSTATTENS ANDA.

TEXT Annigun Wedin = FOTO Steensgaard

arken Henning eller hans fru Ann-

Kersti hade ndgon bakgrund eller

kunskap inom jordbruk, foradling av

livsmedel eller restaurangbranschen.

Henning arbetade som

bankinvesterare och hans fru Ann var
antropolog. De kinde bada tva att de gdrna ville byta
bana och arbeta med nagot mer meningsfullt. Hennings
onskan var att fa arbeta med nagot som “gav en produkt
i handen”. Projektet innebar att paret helt &ndrade sina
liv for att kunna arbeta med héllbar produktion och
justa produkter.

Efter fyra ars letande hittade de Steensgaard pa
Fyn, en gard som bestod av 900 hektar mark, varav 450
hektar akermark och 450 hektar skog.

Steensgaard drevs konventionellt och producerade
tva miljoner liter mjolk per ar. Jerseybesattningen pa
garden var Danmarks dldsta, med rétter fran borjan av
1900-talet.

Henning och Ann forilskade sig i Steensgaard
och tog 6ver 2011. Huvudbyggnaden var ett hotell
som genast stingdes och girden stilldes om till
ekologisk produktion. Nistan alla de anstéllda sades
upp, eftersom de hade tusen skal till att Steeensgaard
inte gick att driva ekologiskt. De slutade med
mjolkproduktionen eftersom Ann ar mjolkallergiker
och Henning gillar inte ost.

I mitten av 2011 hade de stillt om hela
garden, men de hade inga djur och utan
djurhallning fungerar inte kretsloppet i den
ekologiska produktionen.

Henning ringde en god vdn som driver en
ekologisk gard pa Jylland. Han kom till Steensgaard

med en hel l1dda med bdcker om ekologiskt lantbruk.
Iladan fanns en bok av Karl Ludwig Schweisfurth.
Henning blev mycket intresserad och ville gérna
komma i kontakt med Karl Ludwig men Karl Ludwig
hade varken mail eller mobiltelefon. Henning fick lov
att skriva ett brev och han blev s& sméningom inbjuden
till Miinchen.

Dir hade de ett langt samtal och de kom
Gverens om att bygga projektet tillsammans. Det
nya Steensgaard skulle omfatta jordbruk, skogsbruk,
restaurang, foradling, charkuteri och dven uthyrning
av jakt. Hela virdekedjan finns samlad pa garden.
Steensgaard har idag tre ben att sta pa:

e  Hantverksmissiga topprodukter med omtanke om
maénniskan.

e Djurvilfirden med omtanke om djuren.

e Jordens fruktbarhet med omtanke om miljén.

Det finns dven ett fjarde ben och det dr ekonomisk
hallbarhet for foretaget.

Det som hittills varit svarast med projektet
Steensgaard har inte varit den ekologiska omstéllningen
och inte heller foretagsekonomin. Den svaraste
utmaningen &r att hitta ménniskor som vill arbeta
hantverksmassigt.
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PRINCIPER FOR JORDBRUKET

Djurhéllningen pa Steensgaard dr blandad. De har haft
svart att bygga upp en besattning med modersuggor
eftersom alla grisar ar s pass lika genetiskt sett. De
suggor som gick ute pé friland dgdes av Danish Crown
och dessa fick inte siljas. Men vissa grisar var flackiga
eller avvek pé annat sitt frdn normen och de ville inte
Danish Crown ha och Henning fick majlighet att képa
25 av dessa djur som kallades avfallsprodukter.

Hittills har grisarna pa Steensgaard inte kastrerats
och deras svansar har inte kuperats. Vid slakt vager
sogrisarna 170 kg i stillet for 110 kg eftersom man vill
ha marmorering i kéttet. Galtarna slaktas redan vid
50 kg eftersom de inte vill ha galtsmak. Men framéver
kommer de att kastrera galtarna under bedévning och
foda upp dem till hogre vikt.
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Nir det géller notkreatur tog de ett gemensamt
beslut med Herrmannsdorfer att anvdnda rod Angus
fran Tyskland. Angus ger mycket bra kottkvalitét. De
utfodras enbart med gris och ensilage och med den
utfodringen 6kar halten omega 3-fettsyror i fettet.

Pé betesmarkerna som ligger en bit bort fran
garden gér faren. De har valt en ras frén Sjalland. En ras
med en unik kottkvalitét. Ull och skinn siljs i butiken.
Av ullen spinner de dven garn och gor mattor.

Det dr viktigt att djuren lever ute och att de far
leva sitt liv enligt sitt naturliga beteende. De har aldrig
anvént antibiotika forutom néagot enstaka djur som
drabbats av sjukdom och maste behandlas.

Idag finns hela virdekedjan pa Stensgaard. Genom
att anvdnda eget slakteri sker inga stressiga transporter.

=)

-_—eay mm




FOREDRAG —

Varmkottsforddlingen giller bara de produkter som
behover hanteras varmt, 6vrigt hingmoras. Produkterna
serveras i restaurangen som finns pa Steensgaard. De
saljer sina produkter i gdrdsbutiker och restauranger.
Restaurangen har 6ppet tva dagar i veckan och kan ta
emot 100 géster.

Pd garden finns tvd mognadsrum for lufttorkade
skinkor och salami. Skinkorna torkas i 18 méanader och
salami i 6 manader.

Grundtanken ar att allt fran djuren ska tas tillvara.
Férutom vanliga korvar gér man dven korv for hundar.

Vid byggandet av slakteriet och charkuteriet
diskuterades det mycket med Herrmannsdorfer. Det
forsta forslaget var en byggnad pa 80 kvadratmeter,
men idag har man 600 kvadratmeter. Ungefér 350
kvadratmeter av byggnaden bestar av slakteri och
charkuteri. Idag slaktas det 10 grisar och 2 nétdjur per
vecka. Varje sdsong slaktas 100 lamm och éven ett antal
ankor. Slakteriet pa Steensgaard ar dven godkant for
slakt av vilt.

Notkreaturen skjuts ute pa bete med kulvapen
eftersom deras nétdjur annars blir stressade. Stressade
djur skulle paverka bade djurvalfird och kottkvalitet
alltfor mycket. Veterindren godkdnner slakt i hage som
nodslakt. An sa linge har endast Tyskland bestdmt
en lagindring som mojliggér anvindningen av denna
stressfria metod och gar emot den aktuella EU-
hygienlagstiftningen som kraver att djuren méaste vara
levande nidr de kommer in i slakteriet.

Kontrollen av slakten sker genom
veterindrbesiktning bade fore och efter slakt. Nar man
arbetar med varmkottsforadling kan det ibland uppsta
problem att vinta pa besiktning. P4 Steensgaard far de
dirfor borja stycka innan veterindren besiktigat kottet.
Skulle veterindren sedan uppticka négot fel, sa kasseras
hela den slaktomgangen, vilket aldrig har hént pa
Steensgaard.

Gérden stéllde 4ven om spannmaélsproduktionen
till gamla sorter som till exempel 6landsvete.
Spannmalen siljs till sma bagerier som specialiserat
sig pa gamla kultursorter. Skorden har sjunkit med en
tredjedel men priset ar 50 procent hogre dn vad det
var tidigare. Idag exporterar de dven 6landsvete till
Tyskland. Ett viktigt mal 4r att pa lang sikt forbattra
markens bordighet. For Henning och Ann-Kersti ar det
otankbart med konventionell godsel pa sina marker.
Det dr mycket vanligt med antibiotika inom den danska
svinproduktionen och finns det antibiotika i djuren sa
kommer det dven ut i godseln.

De satsar dven pd att ha blomstrdngar vid sidan av
falten dér nyttiga insekter trivs och hjélper till i det
ekologiska systemet. Den biologiska mangfalden pa
garden har 6kat.

Malet for Steensgaard dr att bli kinda som ett unikt
projekt inte bara i Danmark utan i hela virlden, sa att
ménniskor soker sig till dem. For att lyckas maste de
vara konsekventa och transparanta. Tiden far visa om
det gar runt ekonomiskt. //
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FAKTA VARMKOTTSFORADLING

Liksom Herrmannsdorfer Landwerkstatten i Tyskland
anvander sig Steensgaard i Danmark av en traditionell
foradlingsmetod som passar utmérkt till hantverks-
massig charkproduktion av vdrmebehandlade hela
bitar och varmebehandlade korvar som &ven brukar
kallas for emulsionskorvar (till exempel falukorv).

Kottet anvdands omedelbart efter slakt for en korvsmet
som vidareforadlas antingen strax efterat eller fryses
ned fér senare anvandning.

Genom att forarbeta kottet strax efter slakten utnytt-
jas kottets naturliga vattenhallningsférmaga som ar
som hogst innan likstelheten intrdtt och som kommer
att sjunka parallellt med det avtagande pH-vardet i
den féljande mognadsprocessen.

Pa sa vis slipper man anvanda tillsatser som fosfater
eller citrater, ndgot som annars ar vanligt inom char-
kindustrin for att hoja vattenhallningsférmagan i ef-
terhand.

Tillverkningsegenskaperna for korvsmet ar dock bast
vid ldga temperaturer som innebédr att det slaktvar-
ma kottet kyls ned till 4 grader och dven det tillsatta
spacket ska vara mycket kallt.
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INALVSMAT:
TA VARA PA HELA DJURET

ATT TA VARA PA SA MYCKET SOM MOJLIGT AV ETT SLAKTAT DJUR AR EN HEDERSSAK
FOR HANTVERKSCHARKUTERISTER. JURGEN KORBER, TYSK CHARKUTERIMASTARE
OCH CHARKLARARE PA ELDRIMNER BERATTADE OCH FORKLARADE TILLSAMMANS

MED KARL LUDWIG SCHWEISFURTH FRAN HERRMANNSDORFER LANDWERKSTATTEN

HUR DU LYCKAS MED DINA INALVSPRODUKTER.

TEXT Annigun Wedin FOTO Tommy Andersson

tirgen Korber har jobbat som charkuterist i
Tyskland sedan 35 ar tillbaka. Det 4r mycket
viktigt for honom att han gor ett bra jobb, att han
vet hur djuren har fétts upp och hur slakten sker.
- Att minska stressnivan vid slakt ar ett maste,
sdger Jiirgen.
Herrmannsdorfer Landwerkstétten i Tyskland
erbjuder bland ménga andra aktiviteter dven
kurser om indlvsmat. Tillsammans med kockar pa
Herrmannsdorfer far kursdeltagarna lara sig hur
djurens indlvor kan anvandas.

KOTT I ETT STORRE PERSPEKTIV

Ett satt att hantera den hoga kottkonsumtionen som

vi har idag 4r att ta rétt pa allt pa ett djur nir det vl
slaktas. Vi médste ocksa borja tinka pé att vi behover ha
andra husdjur och anvdnda dem pa ett annat sitt dn vad
vi gor idag, niamligen djur som bade kan anvidndas for
mjolkproduktion och kott. Vi maste ocksa lara oss att
anvidnda kott frén dldre djur.

Men det ricker inte, vi behover framfor allt sinka
var kottkonsumtion. Det ér till exempel inte nédvindigt
att ata kott varje dag. Forr fick man bara stek pa
sondagar.

Jirgen ger tillbakablickar pa hur djur har anvints
som en resurs for manniskan:

- I ett fattigt samhalle 4r fett mer vardefullt dn kott.
Fettet ger mer energi, sdger han.

Ar 1905 var fett frin gris dyrare in magert kott.
Efter andra virldskriget exporterades alla magra
skinkor till USA, men fettet beholls Tyskland.

Karl Ludwig Schweisfurth berdttar hur det var att
leva i Tyskland under andra virldskriget. Djuren och
kottet var viktiga, 4ven inédlvorna var viktiga.

- Man var tvungen att ta vara pa hela djuret och éta
allt. Idag blir indlvor ofta hundmat.

Jag har lovat mig sjilv och alla djur att inget ska
sldingas om vi tar oss rétten att déda djuren och det har
blivit den rddande filsofin p4 Herrmannsdorfer, siger
Karl Ludwig.

Maénga unga ménniskor véljer att bli veganer eller
vegetarianer for att de inte vill 4ta kott fran industrin
med tanke pa den djurhallning och de transporter som
anvénds.

Det finns ytterligare en rérelse som har sin
utgdngspunkt i att dta kott fran djur, men att gora det
pa ett ansvarsfullt satt, det vill sdga vilja kott fran djur
som hanterats bra bade medan de levde och nir de
slaktades. Jiirgen menar att det hor till kretsloppet, att
vi ménniskor éter djur.

- Vi behover djuren pa manga sitt, till exempel
behovs djurens godsel for att marken ska behélla sin
bordighet.

BORTGLOMD INALVSMAT

Idag idts det 6verlag vildigt lite indlvsmat.

- Kanske kan det bli populért igen bland unga. Men
det krivs en duktig charkuterist som kan slakta for att
veta vad som gar att gora med alla delar pa ett djur. En
annan viktig forutsittning dr att ha direktkontakt med
sina kunder och att arbeta mathantverksmissigt om
man ska kunna férklara for kunderna hur bra indlvsmat
ar, sdger Jiirgen.

I ett djur finns det totalt 20-30 kg indlvor. Av det
blir omkring 15 kg dtbara produkter. Men det finns
mer 4n indlvor att ta ratt pd som magar och tarmar och
maginnehéllet kan anvdndas som godsel.

- Charkuteristens yrke innebdr att fylla djuret
med djuret. Forr i tiden anvéndes svinborst till
borstbinderier. Limkokare kokade ut limmet ur benen.
Det dr yrken som dott ut. Fettet anvandes bland annat
till tval, salvor och liknande. Ordet slaktavfall fanns
inte.

Pa bordet framfor oss ligger indlvorna fran ett
notkreatur. Jiirgen berdttar:

— Forst ut har vi tungan, for min farmor betydde
tunga julmat. Den saltades i veckor, roktes och kokades.
Sedan serverades den med potatismos och pepparot.
Andra kulturer har andra tillagningsmetoder. I Japan
skir de till exempel tungan i tunna skivor och steker

eller grillar den.

"Charkuteristens yrke

innebdr att fylla djuret

med djuret. Forr i tiden

anvdndes svinborst till

borstbinderier. Limkokare

kokade ut limmet ur :
benen... Fettet anvdndes
bland annat till tval,
salvor och liknande.
Ordet slaktavfall
fanns inte”




Den bakre delen av tungan har den bésta
marmoreringen. Jirgen tipsar om att den med fordel
kan skdras tunt och grillas. Tunga kan dven anvindas
vid korvtillverkning. Koka tungan i 4-5 timmar tills den
blir mjuk. Skir den sedan i smabitar och blanda i till
exempel falukorvssmet. Den kan ockséd kokas och rokas
innan den blandas i blodkorv. Nagot som riaknas som en
specialitet i Tyskland.

Hjartat 4r en muskel som viger 1,5-1,8 kg. Hjdrtat
kan till exempel anvandas farskt till carpaccio. Det gar
dven att roka och/eller koka det. Hjértat innehaller
ett hogvirdigt protein med mycket mineraler och
vitaminer. Det gar d4ven utmirkt att steka om man forst
skar bort kransfettet.

Lungan innehaller kollagenprotein. Kollagenprotein
finns dven i senor och ir ett hogvardigt protein, bra
f6r huden och mot ryggproblem sidgs det. Lungan kan
anvindas till lungmos. I Tyskland gér man 4ven nagot
som kallas surlunga, dé kokas lungan och kyls ned.
Sedan skdr man den i fina skivor och blandar med 16k
och buljong. Allt kokas och kryddas sedan med lite
attika.

Mellangirdet har langa kottfibrer och ar ett magert
kott. Det ligger runt revbenen och hjélper till att
uppréatthalla undertrycket i 6verkroppen. Vid varmslakt
kokar man mellangirdet en timme och serverar med
potatis och pepparot.

Njurtappen sitter efter filén och skyddar njuren.
Det riaknas som en fransk specialitet.

- Slaktarna i Frankrike tog alltid hand om
njurtappen. Bryn det snabbt i pannan eller in i ugnen i
80 grader i en halvtimme. Det 4r en fin mager bit med
grova fibrer och en intensiv n6tkoéttssmak.

Njurtappen gar att ligga pé grillen om man skér av
fibrerna.

Andra delen av mellangirdet innehéller njurtalg
som njurarna ar inbdddade i. Anvind njurtalgen genom
att smalta den langsamt och sedan steka i den.

I sjilva njurarna gér njurgdngarna. Njurarna skirs upp
och géngarna tas bort.

- Hos unga djur finns ingen urinlukt, men dldre
djur kan lukta urin. Urinen gar att lakas ur med mjolk
eller vatten. Njurarna skivas, paneras och steks en kort
stund. Tillsdtt gradde och/eller creme fraiche.

Mjalten liknar lever men har inte samma intensiva
smak. Mjalten kan anvéindas och fyllas genom att man
skér en ficka i den. Sjdlva mjélten vriangs for att gora det
latt att skrapa bort det mjuka i mjélten, sedan kan man
stoppa korvsmet i vilken sida som helst.

Det mjuka i mjéilten som skrapats bort kan man
hacka fint och blanda med bréd och édgg. Detta kan
stekas och sedan laggas i en soppa. Det kan dven
anvandas i korvsmet. Stek bitarna innan de blandas i
korvsmeten. Korven skirs sedan i skivor, paneras med
agg och mjol, steks och serveras med potatissallad.

Levern ar en kortel och viger omkring 5-6 kg.
Levern har en helt annan konsitens dn kott och dr den
hogvardigast av indlvorna och innehaller vitaminer som
ar svara att fa i sig pa annat sédtt. Den som har jarnbrist
kan ita ra lever, men den ska vara slaktfarsk.
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- Hinnan kring levern gor att levern vrings i pannan
om inte hinnan tas bort. Charkuteristen bor darfor ta

bort hinnan som levern ligger i. Den ar littast att ta
bort den direkt efter slakt.

En rengjord hinna kan med f6rdel anvindas att
packa négot i, till exempel kott for torkning.

Levern bor inte stekas for hart, da blir den inte god.
Berlinerlever ar en tysk rétt - lever stekt med dpplen
och rostad 16k. Lever passar ocksd mycket bra till
grytritter.

Komagen kan anvdndas om man rengdr den val. I
komagen har det inte varit ndgot annat 4n gris.

- Skolj magen tre gdnger med lite dttika i vattnet.
Den ska sedan kokas i fyra timmar. I Spanien dter man
komage med chorizo och i Frankrike med tomatsés.

Bladmagen dr svédrare att anvianda, olika delar har
olika konsistens, men i Genua anviands den. Kunderna
viljer vilken mage de vill ha till olika saser och vitt
bréd.

Grisens huvud kan till exempel anvindas till sylta.
Huvudet fran n6t kan ocksa anvindas. Lagg huvudet
frén not i 70-gradigt vatten, sedan gar det att skrapa
bort kottet runt mulen. Koka och pressa kottet, skir i
tunna skivor som till exempel kan anvéndas i en sallad.
Koétt fran huvudet kan dven sta i attikslag i kéllaren i
flera veckor och sedan serveras med finhackad l6k.

Hjérnan innehaller hogvardigt protein och kan
anvindas till soppa. Kalvfotter kan ocksa anvéndas till
soppa.

- Det gar naturligtvis att gora korv av en hel del
indlvor, men man behover inte gomma inédlvorna i
en korv. Det har funnits och bér fortfarande finnas
en tradition att dta riktig indlvsmat. Den riktiga
utmaningen &r att fa folk att 4ta dessa produkter igen,
sdger Jlirgen.

- Det mesta fran ett djur gar att anvdnda som
livsmedel. Lyckas vi fa vira kunder att dta allt som &ar
atbart fran djuret kan vi ta tillvara pa minst 20 procent
mer av slaktkroppen. Och anvinder man hela djuret
behover vi inte slakta s& manga djur. //

Boktips:

DEN INRE RESAN.

En kokbok om matlagning med inélvor.
Forfattare: Charlotte Birnbaum.

=)

FLERA ARTIKLAR FRAN SZRIMNER 2015
FINNS PA ELDRIMNER.COM
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MATHANTVERKSREPRESENTANTER

SOM NATIONELLT RESURSCENTRUM for mathantverk arbetar
Eldrimner for att starka och synliggéra mathantverket i hela
Sverige. En utmaning ar att bli annu battre pa att fa kontakt
med landets mathantverkare och foéra en dialog med dem for
att ta reda pa vilka behov som finns.

IDAG bedrivs det regionala arbetet genom bland annat
mathantverksdagar och kursverksamhet. Ett arbete som
Eldrimner vill forstarka ytterligare genom att utse en eller
flera lokala mathantverkare i varje lan som ar val fortrogna
med sin region och som kan hjalpa till att sprida kunskap om
Eldrimner pa méassor, mattraffar eller marknader dar bade
etablerade mathantverkare och blivande mathantverkare
samlas.

TANKEN é&r att de regionala representanternas kontakter och
kunskaper om det egna lénet ska vara vagledande for deras
arbete som representanter och kontaktpersoner at Eldrimner.

SYFTET med initiativet ar att fa fler att kdnna till Eldrimner
och mathantverk, och att rollen som nationellt resurscentrum
forstarks. Ytterligare en ambition ar att fa in idéer och
synpunkter fran regionerna samt skapa mojligheter till
samarbeten med regionala projekt och organisationer i de
olika lanen som kan vara vardefulla for Eldrimners framtida
verksamhet och mathantverkets stéllning i Sverige. Genom
samverkan med fler och nya mathantverksforetag och andra
aktorer hoppas Eldrimner fa tillgang till vardefull kunskap och
samtidigt mojlighet att dela med sig av sin kompetens och
mangariga erfarenhet inom mathantverk.

MALSATTNINGEN ér att de utsedda representanterna i

varje lan deltar i mellan fyra till atta aktiviteter arligen.

Varje &r kommer tre lan dessutom att utses till fokusléan och
tilldelas extra resurser. Under 2016 ar de utsedda fokuslanen:
Norrbotten, Visterbotten och Kronoberg.

DEN LANGSIKTIGA VISIONEN for Eldrimner &r att

10 000 mathantverkare blir spjutspetsen for svensk
livsmedelsproduktion.

SR

NORRBOTTEN Karin Nordstrom, Jokkmokksbdr SODERMANLAND Anna Schweitz, Annas Hembageri
VASTERBOTTEN Per Hellstrém, Svedjan Ost VASTMANLAND Vakant
Martin Bergman, MBergmans Fisk OREBRO Adam Arnesson, Jannelunds Gdrd
SAPMI Ingemar Blind, Girjas sameby OSTERGOTLAND Ake Karlsson, Krokeks Gard
VASTERNORRLAND Synndve Haggdin, Haggby Gdrd Karin Lorin, Bostdllets Vedugnsbageri
JAMTLAND-HARJEDALEN Tor Norrman, Skdrvéngens bymejeri KRONOBERG Stella Nilsson, Stellas Ostkaka
Jan-Anders Jarebrand, Ortagdrd Ost KALMAR Annika Schrewelius, Hagelstads Gardsmejeri
GAVLEBORG Marianne Pallars, JarseOst JONKOPING Vakant
DALARNA Par Magnusson, Rdltagdrden VASTRA GOTALAND Christiane Edberg, Cum Pane Ekologisk bakverkstad
VARMLAND Elsa Magnusson, Lindds Lamm Anna Kaijser, Halltorps Mejeri
GOTLAND Anna Mathers, Overstekvarn chili HALLAND Jeanette Karlsson, Ostréé Farfarm
UPPLAND Claudia Dillmann, Saxens Orter BLEKINGE Andreas Eriksson, Sturké Rékeri -
Marih Jonsson, Skogsbackens Ost SKANE Lars Hansson, Bjdrhus Gdardsbutik -
STOCKHOLM Rune Wikstréom, Wikstréms Fisk :"‘
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KURSER OCH
STUDIERESOR

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

Kurserna i Eldrimners regi karakteriseras av trialt
larande, vilket innebdr att praktisk och teoretisk kunskap
varvas med kinsla.

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

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

NYBORJARKURS

En kort kurs med erfarna, diplomerade mathantverkare som
kursledare. Teori och praktik ar ss mmanvavda med tonvikten
pa de praktiska momenten. Nyborjarkurserna riktar sig till
dig som inte har nagon tidigare erfarenhet.

GRUNDKURS

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

FORDJUPNINGSKURS

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

44

STUDIERESOR

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

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

KOSTNAD

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

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

da till icke subventionerade priser.

>4 @

Sara Lundkvist, 010-225 35 06, sara@eldrimner.com

KURSER, SEMINARIER & STUDIERESOR

GRUNDKURS

KOKADE PRODUKTER
AV BAR OCH FRUKT

Lar dig att tillverka produkter av bar och frukt for forsaljning.
Kursen innehaller teori om konservering och héllbarhet,
foreskrifter och obligatorisk markning. Du fér lara dig om
anvandning av socker och honung, samt hur pektin anvéands for
att fa onskad konsitens pa kokade produkter. Vid de praktiska
momenten anvander vi bar och tillverkar sylt, marmelad och
gelé, kokar chutney, gor barsaser samt frukt inkokt i sockerlag.
Du féar prova att mata med refraktometer och pH-meter och

vi tar upp vikten av att ha kontroll ver surhetsgrad och
sockerhalt i tillverkningen.

Kursledare &r antingen Catrin Heikefelt eller Viktoria Vestun,
bada arbetar som branschansvarig for bar- frukt och
gronsaksforadling pa Eldrimner.

DATUM 5-6 april

PLATS Brunskogs Vandrarhem, Véarmland
KOSTNAD 2 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 13 mars

NYBORJARKURS

SMAKSATTNING
AV HONUNG

Smaksatt honung pa olika séatt, med respekt for honungens
egen kvalitet.

Vi jobbar med smaksattare som barpulver, kryddor, noétter,
alkohol och choklad. Kursen inleds med en introduktion da
du far grundlaggande kunskaper om honung som ravara.
Kursen kommer att fokusera pa att gora hallbara och smakrika
produkter, med hansyn till de regler som finns for honung. Du
som har egen honung och egna idéer pa smaksattningar kan
gdrna ta med det.

Kursledare dr Birgitta Augustesen, biodlare sedan 2003. Hon

driver foretaget Stavtorps Honung & Musteri, www.stavtorp.nu.

DATUM 19-20 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 20 mars

FORDJUPNINGSKURS

DELIKATESSKONSERVERING
— GRONSAKSPRODUKTER
AUTOKLAV

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

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

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

Kursen ges tillsammans med Eldrimners
yrkeshégskoleutbildning i mathantverk.

DATUM 11-12 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 20 mars
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— KURSER, SEMINARIE
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R&STUDIERESOR —

NYBORJARKURS

HANTVERKSBAGERI PA
CUM PANE EKOLOGISK
BAKVERKSTAD | GOTEBORG

Lar dig hantverket att baka ekologiskt brod utan tillsatser hos
Robin och Christiane pa Cum Pane i Géteborg.

Kursen véander 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 ldra dig grunderna i riktig hantverksbakning med olika
havningstekniker. Du far baka med béade jést och surdeg.
Broden gréddas i bakverkstadens stenugn. Bakningen sker helt
och hallet med ekologiska ravaror.

DATUM 9-10 april

PLATS Cum Pane Ekologisk Bakverkstad, Olskroken, Géteborg
KOSTNAD 1 750 kr + moms. Maltider ingar i priset.

SISTA ANMALNINGSDAG 18 mars

FORDJUPNINGSKURS

KAVLADE DEGAR OCH
SURDEGSBROD FOR
YRKESVERKSAMMA BAGARE

Kursen vénder sig till dig som arbetat nagra ar som bagare och
som vill utveckla dina kunskaper.

Sébastien Boudet lar ut hur man kan jobba med kavlade degar
och surdegsbrdd i det ekologiska hantverksbageriet. Fokus
ligger pa ravarukunskap, smaksattning och arbetsmetoder.

Kursen ges tillsammans med Eldrimners
yrkeshdgskoleutbildning i mathantverk.

DATUM 18-20 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 18 mars

— KURSER, SEMINARIER & STUDIERESOR —

NYBORJARKURS

VARMROKNING, GRAVNING
OCH TILLVERKNING AV
FARSPRODUKTER AV FISK

Kursledarna Vicky och Jonas Ekwall fran Tiraholms Fisk kommer
under den har kursen att lara ut grunderna inom varmroékning
och gravning av fisk av olika arter.

Kursen innehaller dven tillverkning av olika farsprodukter.

Du far arbeta med regnbage och andra fisksorter, odlad och
vildfangad, fran sjon Bolmen. Kursen ar framst praktiskt inriktad
och i man av tid kan dven andra féradlingsmetoder belysas ifall
det efterfragas av kursdeltagarna.

DATUM 25-26 april

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

GRUNDKURS

HANTERING OCH
FORADLING AV FISKFARS

En kurs som omfattar allt om fiskfars, fran ravara till fardig
produkt och som ar bade teoretiskt och praktiskt inriktad.

Kurledaren llona Miglavs ar kursansvarig hos en stor fiskgrossist
i Goteborgsomradet och har tidigare varit huvuddomare for
fiskklasserna pa SM i Mathantverk.

Nagra av momenten som behandlas i kursen ar fiskkottets
kemiska sammansattning, kvalitetsforandringar hos ravaran,
fiskfarsens vattenbindningsférmaga, vad hander vid frysning,
upptining, mixning, spadning, saltning och varmebehandling.
Vi undersoker bland annat smaker hos olika arter och farsernas
bindningsformaga.

Kursen vander sig bade till blivande och aktiva fiskforadlare.

DATUM 26-27 maj

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

SISTA ANMALNINGSDAG 4 maj

NYBORJARKURS

HANTERING OCH
FORADLING AV STROMMING

Fisk fran Norra kvarken utanfér Obbola utgér huvudrévaran for
den hér kursen dar kursledaren Stina Sjostrom fran Bredvikens
Fisk lar ut grunderna for hantering och foradling av stromming.

Vi kommer att utga fran hel fisk och ga igenom filetering och
skinndragning for att sedan foradla fisken till produkter som
exempelvis olika inldggningar och gravningar. | mén av tid och
tillgéng till ravara kommer Stina dven att ga igenom grunderna
i hantering och féradling av abborre och sik da det dven ar
sasong for dem.

Kursen vander sig till dig som vill borja arbeta med
fiskforadling eller som redan har ett eget foretag eller arbetar
med fiskforadling som anstalld.

DATUM 18-19 maj

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

SISTA ANMALNINGSDAG 1 maj
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GRUNDKURS

GRUNDKURS I'YSTNING
MED MICHEL LEPAGE

For dig som vill skaffa dig goda och grundlaggande kunskaper
i ystning. Du vill starta gardsmejeri eller sa ar du redan igang
som mathantverkare. Om du inte har kommit i kontakt med
ystning tidigare eller vill fa en inblick i hantverksmassig
osttillverkning rekommenderar vi att du forst gar ndgon av vara
nybérjarkurser pa tva dagar.

Varje dag innehaller en teoretisk genomgang samt en
demonstrationsystning. Pa schemat star mjolkens kemi och
mikrobiologi, patogena bakterier, riskbedomning med mera
samt tillverkning av mjuka osttyper som camembert och mjuka
ostar med kittyta, syrad ost som lactique, pressade osttyper,
blamogelost, salladsost, mozzarella samt yoghurt. Det blir
ocksa en genomgang av hur man styr ystningen och av fel som
kan uppsta vid de olika tillverkningarna.

Kursen tolkas till svenska.

DATUM 4-8 april

PLATS Hagelstads gardsmejeri, Oland
KOSTNAD 5 000 kr + moms

SISTA ANMALNINGSDAG 11 mars

FORDJUPNINGSKURS

YSTNING, INRIKTNING
SYRAKULTURER, MJUKA
OSTAR, MED IDA OLOFSSON

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

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

Kursledaren Ida Olofsson ar kemist och mejerist, verksam
framforallt inom utbildning.

Kursen ges tillsammans med Eldrimners
yrkeshégskoleutbildning i mathantverk.

DATUM 13-15 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 21 mars

NYBORJARKURS

YSTNING PA
OVIKEN OST

Popular nyborjarkurs for dig som inte har nagon tidigare
ystningserfarenhet eller kanske majligtvis har provat
lite hemma i kéket och till dig som vill veta mer om
hantverksmaéssig ystning pa gardsniva.

Kursen halls hos Kristina Akermo pa Oviken Ost. Kristina ar
inte bara gardsmejerist utan dven veterinar och medlem i
Eldrimners branschrad for mejeri. Kristina arbetar férutom med
farmjolk frdn egna djur, under sdsongen augusti - januari, med
inképt komjolk.

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

DATUM 25-26 april

PLATS Oviken ost, Jamtland
KOSTNAD 1 500 kr + moms
SISTA ANMALNINGSDAG 3 april

;
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— KURSER, SEMINARIER & STUDIERESOR —

SPECIALKURS

YSTNING MED INRIKTNING
FABODPRODUKTER

Véalkommen till en kurs fér dig som &r intresserad av fabodbruk
eller som redan arbetar pa faibod med tillverkning av
fabodprodukter.

Tin Gumuns som leder kursen driver Karl-Tévasens fabod
utanfor Rattvik. Hon har fatt den traditionella kunskapen
formedlad av tidigare fabodkullor samt gatt kurser i ystning pa
Eldrimner.

Kursen ar upplagd i tva delar. Den forsta delen bestér av

en kurs i tillverkning av fabodost, smaost och smor i Tins
gardsmejeri. Den andra delen bestar av ett par praktikdagar pa
Karl-Toévasens fabod, i mindre grupp.

Pa kursen delar Tin med sig av den grundldaggande teorin,
beréttar om férutsattningar for en bra mjolk och vad som

ar speciellt vid ystning pa fabod. Branschriktlinjerna for
fabodnaringen presenteras. | kursen ingar dven kvéllsmjélkning
av gardens atta kor, CMT- och fermenteringstest.

Andra kursdagen bérjar med morgonmjolkning och sedan
frukost pa gardens produkter. | mejeriet visar Tin ystning av
fabodost och smaost - tva traditionella fabodostar. pH-kontroll
med ph-meter och pH-papper ingar. Dagen avslutas med

en genomgang av de olika tillverkningarna, lagringen samt
information om praktikdagarna i augusti.

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

s

FORDJUPNINGSKURS

VARMEBEHANDLADE
CHARKUTERIER

Vill du ldra dig att ta

tillvara sa mycket som
majligt av ett slaktat

djur och skapa produkter
som snabbt blir klara for
forsalining? Vill du kunna
erbjuda ett brett och

varierat sortiment i din
charkdisk?

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

Du far lara dig att tillverka goda och sékra produkter ocksa med
storre svarighetsgrad, for forséljning.

Fordjupningskursen vénder sig till dig som gatt Eldrimners
grundkurs i chark och kommit igdng med féradling och
forsaljning. Varmebehandlade produkter kan tillverkas av alla
kottslag och principerna och metoderna vid charkforadling ar
de samma oavsett vilket kott sam anvénds.

Kursledare &r Jirgen Korber, slakt- och charkmaéstare pa
Herrmannsdorfer Landwerkstatten i Tyskland. Kursen tolkas till
svenska.

DATUM 11-15 april

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

SISTA ANMALNINGSDAG 20 mars
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>4 KONTAKTA ELDRIMNER

BODIL CORNELL
Verksamhetsledare
010-2253272
bodil@eldrimner.com

ALEKSANDRA AHLGREN
Samordning kommunikation
SM i Mathantverk

010-225 33 57
aleksandra@eldrimner.com

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

AKSEL YDREN

Regionalt arbete,
mathantverksrepresentanter
010-225 34 33
aksel@eldrimner.com

CHRISTINA HEDIN

Certifiering, styrgruppsfragor,

Prova-pa dagar
010-225 32 64
christina@eldrimner.com

MADELIENE LARSEN IVANSSON
Projektsamordning, redovisning,

personalfragor
010-2253378
madeliene@eldrimner.com

LISA PERSSON
Redovisningsassistent
010-2253278
lisaP@eldrimner.com

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

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

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

LEONORA BOZZI
(foréldrarledig)

Lokalvérdare, kursfikaansvarig,

010-2253373
leonora@eldrimner.com

SARA LUNDKVIST

kursanmaélningar, administration,

appen Mathantverk
010-225 35 06
sara@eldrimner.com

SANDRA VESTLUND

Lokalvardare, kursfikaansvarig,

(vikarie for Leonora Bozzi)
010-2253373
sandra@eldrimner.com

LIV EKERWALD
Utbildningsledare
010-225 3201
liv@eldrimner.com

TOBIAS KARLSSON
Branschansvarig gardsslakt
och charkuteri

010-225 34 23
tobias@eldrimner.com

KATRIN SCHIFFER
Branschansvarig gardsslakt
och charkuteri

010-22534 24
katrin@eldrimner.com

MAGNUS LANNER
Branschansvarig bageri
010-22532 43
magnus@eldrimner.com

IDA LUNDSTROM
Mathantverksdagar
(foraldrarledig)
010-225 34 27
ida@eldrimner.com

ANNIGUN WEDIN
Mathantverksdagar
010-225 34 27
annigun@eldrimner.com

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

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

BENGT-AKE NASSEN
Branschansvarig
fiskforadling,

010-22532 29
bengt-ake@eldrimner.com

ARVID LORENTZON
Branschansvarig
fiskforadling

010-225 34 22
arvid@eldrimner.com

BIRGITTA SUNDIN
Branschansvarig mejeri
010-22533 74
birgitta@eldrimner.com

SOFIA AGREN
Branschansvarig mejeri
010-225 32 55
sofia@eldrimner.com

ELISABETH HALLIN
Bestallningar publikationer,
register

010-22532 63
lisa@eldrimner.com
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MATHANTVERK
QPOQ

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. Kannetecknet for mathantverk
ar att manniskans hand och kunnande ar med i
hela produktionskedjan. Detta ger halsosamma
produkter utan ondédiga tillsatser, produkter som
gar att spdra till sitt ursprung. Mathantverket
lyfter fram mat med tradition, vidareutvecklar
metoderna och skapar innovativa produkter.

ELDRIMNER

Eldrimner &r ett nationellt resurscentrum
for mathantverk. Eldrimner hjélper dig som
ar mathantverkare - i starten saval som i
utvecklingen av féretaget — genom raddgivning,
kurser, studieresor, utvecklingsarbete och
erfarenhetsutbyte, allt for att det svenska
mathantverket ska utvecklas. Hos oss ar
foretagarna med och formar verksamheten.
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Nationellt resurscentrum Léinsstyrclsen Europeiska jordbruksionden for
~~ 5 Tandsbygdsutveckiing: Europa
for mathantverk Jamtlands ldn s ndebradsomaden



MATHANTVERK

En fem veckor lang
grundutbildnin

for dig som vill

starta foretag och

hantverksmassigt

producera och

salja ostar,

charkuterier, brod,

gronsaksinlaggningar,

marmelader,

fiskprodukter,

med mera.




