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ELDRIMNER

NATIONELLT RESURSCENTRUM FOR MATHANTVERK

Eldrimner hjélper dig som ar mathantverkare, i starten savél 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, 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 @r med i hela produktionskedjan. Detta ger
hélsosamma produkter utan onddiga tillsatser, produkter som gar att spara till sitt
ursprung. Mathantverket lyfter fram mat med tradition, vidareutvecklar metoderna
och skapar innovativa produkter.

Utbildning och Inspiration

Eldrimners kursutbud tacker alla viktiga delar av mathantverkarens
yrke, fran tillverkning av produkter till 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 Marknadsféring

SM | MATHANTVERK

Produkttdvling som anordnas av Eldrimner arligen sedan 1996.
MATHANTVERKSDAGAR

Regionala natverkstraffar 6ver hela landet.

SARIMNER

Idé- och kunskapsmadssa, anordnas vartannat ar.

ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK
Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna.
ELDRIMNERS MAGASIN MATHANTVERK

ges ut kostnadsfritt till prenumeranter 4 ganger per ar.

ELDRIMNER.COM

webbplats med dvergripande information om Eldrimner och alla vara
verksamheter.

MATHANTVERK.SE

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

Stod och Radgivning

DIALOG MED MYNDIGHETERNA
For att undanrgja hinder for mathantverkare och underlatta utvecklingen av
mathantverk i Sverige.

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

KONTAKT

010-225 32 01 - info@eldrimner.com

Olle Karlsson, Verksamhetsledare

010-225 36 32
olle.karlsson@lansstyrelsen.se

Aleksandra Ahilgren

Samordning Kommunikation

010-225 33 57 - aleksandra@eldrimner.com
Madeliene Larsen Ivansson

Samordning Administration

010-225 33 78 - madeliene@eldrimner.com

eldrimner.com

ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum
for mathantverk
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KONDITORIET Do,

I DET KONDITORIPROJEKT SOM ELDRIMNER

DRIVER AR ETT AV HUVUDSYFTENA ATT ARBETA

MED PRODUKTUTVECKLING AV TRADITIONELLA
KONDITORIPRODUKTER. UNDER PROJEKTETS FORSTA
WORKSHOP VAR INRIKTNINGEN ATT HITTA EN MER LOKAL
RAVARA SOM SKULLE KUNNA ERSATTA DEN FLITIGT
ANVANDA MANDELN I KONDITORIPRODUKTER.

TEXT & FOTO Catrin Heikefelt

manga populdra bakverk spelar

mandel en huvudroll: biskvier,

mazariner, toscakaka, marsipan-

tarta, semlor, macarons och sa
vidare. Den anvands bade i form av
mandel, mandelmassa och marsipan.
Precis som med mycket annat har
mandelns popularitet kommit till
Sverige via Tyskland och bitit sig fast.
Men tradition av mandel i alla dra -
jobbar man med mathantverk sa vill
man arbeta med lokala ravaror, vilket
ar svart att uppfylla pa vara breddgra-
der med mandel. Att mandelodlingars
negativa miljépaverkan uppmark-
sammats mycket under senare ar goér
inte anledningen mindre att titta pa
inhemska alternativ.
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VI AR ALLTSA UTE efter nigot som
kan ersatta mandeln i form av att ge
saftighet och en rund, mild och sot
smak med lite notighet. Samtidigt
maste det vara en ravara som inte ar
allt for svar att fa tag i och den ska ha
ett 6verkomligt pris. Vi landar i att
svenskodlade baljvaxter har potential
och bestimmer oss for att utforska
mojligheterna med gulart, graart och
nagra olika linser.

VI BORJAR MED MASSA p3 graart.
Arterna blétlaggs éver natt och mixas
sedan samman i lika delar socker

och blétlagd art. Hélften har rostats i
ugn innan blétlaggning. Resultatet ar
tydligt; rostningen gor enorm skillnad

eftersom den rundar av den typiska
artsmaken och forstarker notigheten.

Massan blir mustigt brun och ser
inbjudande ut. Massan pa orostad art
far istéllet en mindre charmig gulgra
farg och skarp och lite bitter efter-
smak av drta som inte faller nagon av
oss i smaken.

VI MARKER OCKSA stor skillnad i
smak pad olika sorter av graart. Den
som blir var favorit dr en stor graart
odlad i Vastergotland. Vi lar oss
snabbt att lata drtorna rinna av or-
dentligt, och girna torka kort i ugnen,
sa ytan blir torr igen efter blotlagg-
ningen. Annars far vi for vattnig kon-
sistens och massan blir svaranvand.
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ELDRIMNERS
SAMARBETSPROJEKT INOM
HANTVERKSKONDITORI
syftar till att arbeta med
utveckling av traditionella
konditoriprodukter for att 6ka
kunskapen om ingredienser
och metoder for rationell
hantverksmassig produktion.

| projektet ingar:
ELDRIMNER
CHOKLADNOMAD
JARVSO GARDSBAGERI
MAJAS SKAFFERI och
MINAS CHOKLADSTUDIO.

Samarbetsparterna traffas
under praktiska workshopar
dér ravaror testas och
metoder for tillverkning

av hantverksmassiga
konditorivaror arbetas fram.
Den insamlade kunskapen
ska mynna ut i kurser och i ett
recepthafte.

NASTA STEG BLIR att jobba vidare
med massan pa den rostade stora
grairten i bakverk. Den blandas med
dggvita och socker och bakas av till
amaretti-kakor. Overraskande goda,
sproda pd ytan och sega inuti, med
precis lagom mycket drtsmak.

AV DE TORKADE éarterna gor vi

dven ett stenmalet mjol i en vanlig
spannmalskvarn. Vid malningen far
vi en grov fraktion av skalrester som
enkelt siktas bort. Av det siktade mj6-
let bakas bondkakor med framgang
dar hélften av vetemjoélet byts ut till
gradrtmjol och den hackade mandeln
ersitts av rostade blotlagda och kokta
gratarter. De blir fina i utseendet dar
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artans morka skal ger snygg kontrast
mot dess vita inre och kakan far en
fyllig smak av drtmjolet och en sprod
konsistens.

VI KAN AVEN KONSTATERA att det
gar utmarkt att baka biskvier pa

mjol av rostad Gotlandslins. Och vi ar
inspirerade att prova vidare dven med
linser i massa och andra produkter pa
kommande workshopar.

DEN KANSKE STORSTA lirdomen

ar att vi star infor en utmaning. Nar
man vill arbeta med icke traditionella
ravaror behovs en strategi for att

fa over kunderna pa sin sida och fa
dem att uppskatta konditorivaror pa

annorlunda ingredienser. Vigen fram
ar troligen inte att jimféra med mot-
svarande bakverk med mandel, dar
det finns en tradition av hur de ska
se ut och vad de ska smaka. Vi maste
istallet presentera en ny nisch inom
konditori, dar produkter med balj-
vaxter stolt kan sta upp for sig sjalva.
Att hitta bra satt for att kommunicera
detta ar ett spar att folja framover.



