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ELDRIMNER

NATIONELLT RESURSCENTRUM FOR MATHANTVERK

Eldrimner hjélper dig som dr mathantverkare, i starten saval som i utvecklingen av foretaget, genom
radgivning, kurser, studieresor, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte. Eldrimner arbetar for att det

svenska mathantverket ska utvecklas. Hos oss ar foretagarna med och formar verksamheten.

MATHANTVERK skapar unika produkter med rik smak, hég 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 &r med i
hela produktionskedjan. Detta ger hdlsosamma produkter utan onddiga tillsatser, produkter
som gar att spara till sitt ursprung. Mathantverket lyfter fram mat med tradition, vidareut-

vecklar metoderna och skapar innovativa produkter.

UTBILDNING OCH INSPIRATION

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

STARTA EGET MATHANTVERKSFORETAG 5 veckor
NYBORJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1-5 dagar

FORDJUPNINGSKURS 1-5 dagar

SEMINARIER

STUDIERESOR i Sverige och utomlands

INSTRUKTIONSBOCKER

INFORMATION OCH MARKNADSFORING

SM 1 MATHANTVERK
Produkttavling som anordnas av Eldrimner arligen sedan 1996.

MATHANTVERKSDAGAR

Regionala natverkstraffar 6ver hela landet.
SARIMNER

Idé- och kunskapsmadssa, anordnas vartannat ar.
ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK
Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna.
ELDRIMNERS MAGASIN MATHANTVERK

ges ut kostnadsfritt till prenumeranter 4 ganger per ar.

ELDRIMNER.COM

webbplats med 6vergripande information om Eldrimner och alla
vara verksamheter.

MATHANTVERK.SE

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

STOD OCH RADGIVNING

DIALOG MED MYNDIGHETERNA
For att undanrdja hinder for mathantverkare och underléatta utvecklingen av
mathantverk i Sverige.

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

KONTAKT

010-225 32 01 - info@eldrimner.com

Bodil Cornell

Verksamhetsledare

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

Samordning Kommunikation

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

Samordning Administration

010-225 33 78 - madeliene@eldrimner.com

eldrimner.com

ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum
for mathantverk

%

Linsstyrelsen
Jamtlands lin
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EN PARLA

ODVAGEN

. ST LAND. FJALLVINDAR. RENAR. OCH HELT PLOTSLIGT. EN
KOSKALLA! EFTER NAGRA KILOMETERS VANDRING I FJALLANDSKAP
OCH RENBETESLAND SKYMTAR ETT ANTAL TIMMERSTUGOR I

SKOGSBRYNET EN BIT NED. NAR VI NARMAR 0SS SYNS EN LITEN

GRUPP FJALLKOR BETANDES PA VALLEN. HAR AR DEN! EN AV

SVERIGES HOGST BELAGNA FABODAR, 800 METER OVER HAVET.

TEXT & FOTO Birgitta Sundin, Sofia Agren
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nnanfor gdrdsgarden rymmer
vallen ett flertal timrade
bostadshus, fjos (lagard) och
jordkallare. En kallback med
friskt, klart vatten rinner rakt
igenom och dar star nagra
mjolkkannor pa kylning.

Ostra Aradalens fibod befinner
sig mitt i ett naturreservat och har
sambrukats i generationer av familjer
vilka fortfarande manar om att
vallen ska hallas levande dven om de
sjilva inte ar aktiva brukare. Genom
deras 6ppenhet och engagemang har
de funnit ett fruktbart samarbete
med Malin Johansson och Lena
Stalfelt, vilka i sin tur funnit sitt
sommarparadis.

TVA KVINNOR i trettioarsaldern
fran sodra Sverige med akademisk
bakgrund, hur hamnade de har?

- Viladrde kdnna Birgitta Hoglund
som var har med sina djur. En helt
ny varld 6ppnade sig, uppvuxen i
Smaland som jag ar, forklarar Malin.
Jag visste inte ens om att fibodar
fanns eller ens en djurhallning
som den Birgitta praktiserade med
frigdende, mjolkande getter. Vid det
har tillfallet var jag less pa hur hart
styrd agronomutbildningen var av
branschen och sokte andra typer av
jordbrukande.

Birgitta Hoglund, mejerist med
get- och fargard i Halsingland,
brukade vid detta tillfille Ostra
Aradalen tillsammans med sin man
Calle. Via en spantakslaggarkurs,
gjorde sa Malin och Lena entré pa
faboden.

- Jag kommer ihag att jag 1ag i
slanten har utanfér och sa: det har
ar min drom! Tank att det har finns,
det har skulle jag vilja géra! utbrister
Malin. Birgitta ar en fantastisk mentor,
hon har lart oss allt hon kan om
ystning och djur. Hon har alltid hejat
pa oss, latit oss fa vara nyborjare och
testa oss fram.

Efter en sommar med takldggning
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blev det fler somrar och efter ett par
ar hade Malin och Lena tagit 6ver
driften, nu med kor. Lena ar utbildad
timmerman och Malin dr verksam
som snickare vilket dr en stor tillgdng
pa fiaboden, det finns alltid ndgon
byggnad som ar i behov av omsorg.

- Vill ni smaka pa lite ost? fragar
Malin, och férsvinner ner i en av
jordkéllarna. Upp kommer hon med
ett par fantastiska skapelser, tackta
av gult mogel. De hér ar ett ar gamla
och har lagrats i jordkéllaren pa Lenas
gard.

Beundrande betraktar vi de vackra
ostarna, som inte behover ndgon
annan forpackning dn moglet de fatt i
jordkallaren. Vi far oss en smakbit och
minsann, vilken smaksensation!

Konsistensen ar smidig och
aromerna som utvecklats under den
langa och relativt kyliga temperaturen
i jordkallaren under vinterhalvaret ar
rika och blommiga. Det speciella gula
moglet (Chrysosporium Sulfureum)
har definitivt bidragit genom att
slappa loss en unik armé av enzymer
som lockat fram de aromatiska
tonerna. Den har osten bar verkligen
hela tillverkningskedjans véarden.
form av det variationsrika betet dar
fjallets artrikedom bidragit med en
mangfald fettsyror som orkestrerar
ostens smaksymfoni. Genom den
varsamma handmjolkningen som later
hela omgivningens mangfacetterade
flora av mjolksyrabakterier berika
mjolken. Med de egengjorda
mjolksyrakulturerna som later
platsens exklusiva karaktar ge avtryck
i den lagrade osten. Och med hjilp
av kallarens mogelinnevanare som
givmilt drar sitt stra till stacken for
att bryta ned ostens bestandsdelar
till smakfulla upplevelser. Snacka
om terroir! En ost fédd i och av
fjallskogen.

Malin berattar att de helst sdljer
sina produkter till folk som beséker
faboden da mycket av vardet finns
i sammanhanget. Smor gor de pa

avgraddad mjolk, sa naturligt det

kan bli. Osten gors pa helmjolk eller
delvis skummad mjolk. Allt utgar fran
den obehandlade (opastdriserade),
oforstorda mjolken.

De har sina olika skotebarn,
smoret dr Malins och Lena 6mmar
for syrakulturerna. De berdttar
att kulturerna star dem lite extra
ndra eftersom moderkulturen
hirstammade fran Julia, en av deras
kor som inte lever langre.

- Sa dem forsoker vi verkligen
halla vid liv, sdger Lena. Jag brukar
férnya dem var fjarde dag.

For att ympa om kulturerna
varmer de mjolk till 90 grader,
kyler ner till ratt temperatur och
till yoghurtkulturen anvander de
sedan en termos. Bagge har gatt
ystningskurs pd Eldrimner och de
anvander bland annat en pH-matare
for fa kontroll 6ver processerna.

Aven om livet pa fiboden kan
upplevas som ett paradis finns
svarigheter att 6verbrygga for att det
ska bli hallbart: Hur kombinera livet
resten av aret med fibodsdsongen?
Hur l6sa behovet av djur? Bagge
har valt att leva ett ambulerande
liv for att kunna frigora atta veckor
varje sommar till fibodlivet. Och d&
de inte lever pa lantbruk aret runt
maste de antingen lana kor 6ver
sommarsisongen, som denna sommar
da korna kommer fran Féker, eller
hitta ndgon som kan ta hand om egna
kor resten av aret. Just nu galler bade
och. Trots att de inte har levt liv som
gjort det sjalvklart att komma till
faboden varje sommar har det 4nda
blivit sa.

- Vi lever parallella liv, men den
har platsen har varit vir konstant.
Jag tycker det ar fantastiskt varje
gdng vi lyckas komma hit och fa upp
djur, sager Malin. For oss har det inte
funnits generationer bakat som alltid
gjort det har. Vi har inte slagit in pd en
redan upptrampad vag utan fatt lov
att hitta egna losningar.
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Varfor gér man da detta?
- Relationerna, svarar Malin raskt,

alla familjer som verkligen kdnner

for platsen och historien har ar inte
bara vara hyresvardar utan ocksa vara
vanner. Det dr darfor vi trivs sd bra
och det dr det som gor Aradalen sa
unikt for oss. Det kdnns fint att vi kan
komma och vara har dven om vi inte
ager nd't.

- Det fjallnéra laget gor det ocksa
mer intressant, fyller Lena i, dessutom
ar det en mycket vacker plats. Det
kanns viktigt att skogen ar skyddad.
Fabodbruket ar ju inte bara husen
utan den betade skogen med alla spar
och minnen. Det ar brutalt hur skogar
blir kalhyggen och plantage sa snabbt
och i sa stor omfattning sa att minnen,
spar och kontinuitet bara forsvinner.
Det racker ju inte med manga trad
pa samma plats for att det ska kallas
skog.

FORHALLANDET mellan ménniskan
och hennes omgivning och hur det
samspelet ser ut, intresserar dem
bédgge och Lena har en examen i
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e
- Fjolarets ostar utanfor kokhuset
. (mejeriet).

V=

Humanekologi. Inom dmnet ryms

till exempel fragestéllningar om hur
manniskan paverkar och utnyttjar sin
omgivning och hur naturresurserna
paverkar och satter granser for
mansklig verksamhet. Har pa
faboden befinner sig manniskan i ett
ekosystem dar hon maste samspela
med natur, djur och mikroorganismer.
Ett sampel i balans som verkligen
skulle behdvas dven i varlden utanfér
faboden.

Men ystningen da och osten - vad
betyder det?

Deras intresse och fascination
over vilken fantastisk, spannande
skapelse en ost ar gar inte att ta miste
pa. Men som de uttrycker det ar det
helhetsupplevelsen som lockar och
driver dem. Och, hoppas vi, kommer
detta att ricka for att Ostra Aradalen
ska fortsétta att leva och vara en viktig
lank i fabodbruket. For mjolken och
alla produkter den ger upphov till
ar kdrnan i bevarandet av hantverk
och traditioner och i utvecklingen av
fabodbruk nu och framat.

Malins ord att har vill hon

Malin och Lena testar en inlanad separator.
Vanligtvis avgraddar de mjolken.

fortsatta vara nastan hela livet ut,
blandas med koskéllornas klang. Det
gdr inte att ta miste pa dessa unga
kvinnors engagemang och respekt for
allt levande. I allt de gor pa fiaboden
finns deras nérvaro och kérlek. De

ar beredda att arbeta hart och att
sjalvstandigt utforma verksamheten.
Produkterna de gor ar barare av stora,
viktiga varden; biologisk mangfald,
mikrobiologiskt liv, mansklig omsorg
och nérings- och smakrikedom.

VANDRINGEN tillbaka gar via en
mindre STF-station dér en annan flock
fjallkor moéter oss, pa vag hem efter
en dag i frihet. Installning i fjoset pa
Vastra Aradalen vantar for sinkor

och kvigor hemmahorandes i Faker.
Aradalens buvallar ligger som de sista
parlorna i en rad fibodar langs det
som Kkallas Fabodvagen i Jamtland.
Ytterst fa av dessa ar i bruk, en hel del
forfallna. Men, det finns manniskor
med idéer som vill bldsa liv i dessa
fabodtraditioner och kanske koppla
till utveckling av vandringsturism.
Mer om det i ndsta fabodreportage. //



