Protokoll branschradsmote mejeri,

onsdag 29 januari 2020
kl. 8.30 — 14.45, Adala Gard, Skane

Narvarande:

Tin Gumuns, Karl-Tovasens Fabod & Gardsmejeri - adjungerad
Caroline Nielsen, Strommens Gardsmejeri - ny

Par Hellstrom, Svedjan Ost - adjungerad

Ann Klensmeden, Asbergets Gardsmejeri - ny

Daniel Lund, Réssbo Ovra mejeri

Malin Kumberg, Adala Gard

Birgitta Sundin, Eldrimner (ordférande)

Sofia Agren, Eldrimner (sekreterare)

Inledning & presentation

Vilkommen nya branschradsmedlemmarna Ann Klensmeden, Asbergets Gardsmejeri och Caroline
Nielsen, Strommens Gardsmejeri!

Vad har hant hos branschradsmedlemmarna sedan sist?

Daniel Lund, Réssbo Ovra Mejeri

Har drivit mejeri utanfor Kalmar i 7 ar nu med mjolkfar, men har detta ar avvecklat det pga.
omstallningar i livet. Képer nu in komjolk och arbetar i tidningsbranschen pa ca halvtid. Daniels fru
Emelie jobbar heltid och pa detta satt ar det lattare att halla sig inom samhallets skyddsnat da behov
av vabb finns. 2019 var basta aret for mejeriet hittills: tjanade pengar och det var roligt. Daniel tog sig
tiden att ga igenom fakturor etcetera ordentligt och tjanade pengar pa det. FOrra vintern beslot de
sig for att fokusera mer av sin produktion pa stekost, vilket stimde med fjolarets boom. Det hade
stor effekt pa kassaflédet. Ystar pa 500 L at gangen. Ystade 4 ton ost 2018 och 2 ton ost 2019. Det gor
stor skillnad att inte mjolka. Planen &r fokus pa stekost till sommaren. Annat pa komjélk ocksa for att
ha ett lite bredare sortiment.

Ann Klensmeden, Asbergets Gardsmejeri

Ann startade Asbergets Gardmejeri utanfor Bracke -83/-84. Det har byggts ut flertalet ganger genom
aren och idag har hon plats for 100, med idag 80 mjolkande lantrasgetter. Getterna mjolkas en gang
om dagen genom hela laktationen och de anvander ett system déar getterna mjélkar tva laktationer
pa en killning. Ann koper dven in get- och komjélk och séljer ndstan inget till grossist utan det allra
mesta saljs pa marknader runt om i Sverige. Storsta produkten dr mese, aven Valaloffen ar popular.
2019 gjorde Asbergets Gardsmejeri 380 marknadsdagar, varav Ann gjorde 111. Ann fyller 65 snart,
vilket innebar att hon gér samma som alltid fast lite langsammare, hon njuter! Hon funderar pa att
installera solkraft pa garden. Kanske ocksa boérja kdpa in mer mjélk istéllet for egenproduktion for att
sakta ner.

Malin Kumberg, Adala Gard

Malin har drivit mejeriet sedan 2012 och koéper in mjolk fran en narliggande ekologisk gard med kor.
Aret 2019 var bra. Serveringen skalades ner, da det tog fér mycket tid och har blivit svart att hantera
tillsammans med ostforsaljningen. Pa sa vis minskade omsattningen, men vinsten 6kade. Malin har
hallit en del kurser (ej i ost) och det blir mer sadant i ar; “det ar kul och att salja tjanster &r bra att
fylla ut sin verksamhet med”. Hon har e]j kapacitet att 6ka ostproduktionen. Produktionen tappade
fart en period under aret. Nagra av hennes ostar hade ”blasts upp” av gasbildning och hon trodde det




kunde vara pga. fager. Men manga andra mejerister hade fatt samma problem med exakt samma
kultur och sannolikt var det just denna batch av kultur som orsakat problemet, typ balansen
(felblandning).

Jattebra ar i 6vrigt, intressanta studiebesodk och kurser som kunde omvandlas till nya ostar. Har ej
gjort mycket eldost, da Nablus mejeri ligger ndra och producerar mycket, sa det ar svart att
konkurrera med dem. Larde sig mycket pa kursen med Ivan Larcher i januari. Det ger sjalvfortroende
att lara sig mer och det blir mycket roligare att gora ost. Hittar ocksa I6sningar for att gora jobbet
mindre tungt.

Caroline Nielsen, Strommens Gardsmejeri

Caroline har tagit 6ver Strémmens Gardsmejeri tillsammans med sin sambo. De ystar och séljer
mycket blamoégelost just nu, mjélkar faren i tva veckor till, sedan blir det ystning pa inkopt komjolk.
De har planer pa att bygga ut farhuset, som dr gammalt och ej sa rationellt. Besokt Oviken Ost for
inspiration och sokt investeringsstdd. Tankar om metoder for utfodring, for att férenkla arbetet.
Garden har 65 mjélkande far nu, och malet ar att ha upp mot 110-120 stycken.

Par Hellstrom, Svedjan Ost

Mycket fokus pa besdksnaring senaste aret. 2018 hade Svedjan café pa prov och da det gick ganska
bra har de nu byggt café som drivs med sonen Alfred. 40 % av omsattningen i somras var ost och de
bygger en storre parkering, da 20 bilplatser inte rackte.

Det har gatt lattare att sdlja ost; positiva vindar blaser for svensk hantverksost. Stekost gar ocksa bra.
De sdljer mest till grossist och nu dven i REKO-ring. Dottern Matilda blir mer och mer delaktig, bor i
eget hus pa garden med killen och har skaffat nagra hénor och grisar. Kottet fran ullsvinen har salt
bra och ar gott!

”Ju mer ost jag gor, ju mindre kan jag och ju mer spannande blir det.” Tror pa 2020-21. Har haft
nagra franska agronomstudenter som praktikanter under sommaren; kul!

Tin Gumuns, Karl-Tévasens Fabod och Gardsmejeri

Fran och med i fjol &r Tin tillbaka pa faboden numera helt i hennes dgo. Var dar med endast 5
mjolkande kor, sa valdigt liten produktion. Sonen Jerk och hans sambo Anna har tagit éver Tins lagard
med 8 kor som ska kalva i var. Tin ska framover driva faboden tillsammans med dem i nagon form.
Hoppas pa fler ostar i lager till ndsta sommar. Resten av aret frilansar hon som mjolkerska och
mejerska. Att fa mjolka kor har varit viktigt!

Forra arets protokoll

Inga kommentarer.

Aktivitetsutbud 2019

Snabb genomgang av kursstatistik och kurser 2019. Se bilaga 1 och 2.



Aktivitetsutbud 2020

Specialkurs hésten 2020

Eldrimner har utrymme for en specialkurs till hosten, sannolikt i oktober. Vad efterfragas?

Paul Thomas finns det stor efterfrdgan pa for engelska ostar (gdrna cheddar). Manga som gatt for
honom vill ga igen. Kanske i kombination med Martin Ragnar och svensk ostkultur? Paul Thomas har
tidigare erbjudit Eldrimner undervisning i rationalisering i mejeriet. Branschradet ser ett varde i dessa
teman for en 4-5-dagarskurs. Viktigt ar att kursen i rationalisering da kan appliceras pa alla ostsorter.
Utvecklingssamtal dar det handlar om att formedla utvecklingspotential i ostarna lyftes som valdigt
viktigt och bra. Kanske detta ocksa kan géras med Paul?

Kurs dar man far hjalp att hitta en sin egen profil pa osten, for utveckling och forbattring. Det ar
valdigt utvecklande att ha ost”hacks”: traffas och smaka ostar tillsammans. Skulle kunna goéras i den
formen. Och/eller bjuda in ndgon som &r kunnig i sensorik och sitta med kollegor och prova ostar
tillsammans skulle vara givande.

YH

Till hsten 2020 planeras tva kurser som ocksa ingar i Starta eget och YH-utbildningarna: 4 dagars
nyborjarkurs med Annika Schrewelius och 5 dagars grundkurs i ystning med Michel Lepage, som inte
kunnat komma och halla kurs pa Eldrimner under flera ar av olika anledningar.

Praktikvardar for YH-studenterna skulle garna se att de studerande kunde fa jobba mer praktiskt,
framforallt i borjan av sin utbildning. Det &r manga som &r osakra pa vissa moment vid de forsta
praktikperioderna. Eldrimner har en plan pa att utveckla nybaérjarnivan fér Yh under varen. Vi andrar
om i innehallet s3 mer majlighet finns fér de studerande att prova olika steg i ystningen praktisk samt
att battre lara kdnna och kanna sig trygg med mejeriutrustningen. Vi bor ocksa tydligare understryka
att det ar 6vningsystningar vi gér pa kurs; att det &r ok att prova och misslyckas med de ostarna.

Man skulle ocksa kunna visa pa film hur brytningar ser ut och dar prata om vad man ska tanka pa, sa
far studenterna sjalva hantera ystningarna under kursen. Praktikvardarna vill ju ta hand om de
studerande som ocksa garna vill ysta, men det gérs mycket annat i ett mejeri dn att bara ysta vilket ar
bra for dem att forsta.

Forslag: forsok anpassa kurserna sa att de ar mer forberedande for praktiken. Hygienbiten har varit
jattebra och de studerande har varit duktiga ocksa pa att tdnka kring den egna framtida
verksamheten. Svarare att fa aterkommande praktikvardar nér vissa Yh-studerande inte haft ratt
niva.

Onskemal om utbildning fér praktikvardar for att f& mer kunskap om sin roll, samt lite pedagogik. En
del studerande forvantar sig ocksa korta arbetsdagar, dar man slutar kl. 16. Vad star om arbetstider i
beskrivningarna for LIA? Uppmuntra alla att ta till vara pa tiden pa praktikplatserna.

Det finns behov hos mejerister att ldra sig mer om hur de kan utforma sin HACCP.

Kanske kan vi anvdanda webb-material som ar framtaget till Starta Eget-utbildningen och utveckla det
s& det tdcker HACCP? Aven bra med specifik undervisning fér mejeri som inkluderar
branschriktlinjerna. Riskanalysen borde finnas som Excel-mall som man kan fylla i.

Starta Eget-utbildningen i sin nya form, med en storre del pa distans, startades hosten 2019 och foll
val ut. Undervisningsfilmerna fungerade bra och dessa planeras att anvdandas i andra sammanhang.
Filmerna fran mathantverkare blev ocksa bra, dar fick man rundvisningar i verksamheter pa olika
teman, till exempel hygien och byggnader. Vi har redan nu bdérjat fa in manga anmalningar till
hostens utbildning.



Det blir fabodkurs med Tin pa Karl-Tévasen dven kommande sommar. Kursen blir da 2 dagar istallet
for 3, da det passar battre in i den 6vriga verksamheten.

En 4-dagars nyborjarkurs med Eldrimnerpersonal ar planerad i mars, med syftet att anordna fler
kurser pa nyborjarniva och “utbilda” fler av Eldrimners personal. Annika haller kursen, Sofia och
Birgitta finns med som st6d och for att lara. Tanken ar att deltagarna ska fa jobba mer praktiskt och
da i grupp. Test ocksa for hostkursen for Yh/Starta Eget.

Det blir ingen studieresa i ar. Varen 2019 anordnade Eldrimner en studieresa till Spanien.

Malin Kumberg har pratat med Sveriges Gardsmejerister om att ordna resa till Valtelina-dalen med
tema ost, fabodar och ostbutiker.

Vad efterfragas for studieresor kommande ar? Tidpunkt pa aret?

Folk vill ha inspiration som kan 6verforas till sin verksamhet, hitta mejerier som kan passa for svenska
mejerister.

Forslag studieresa: Mejeriskolan i Schweiz kan vara ett intressant besok. Trondersk matfestival,
under sommaren i Trondheim. | samband med en sadan resa kanske ett besok till Roras mat samt 2—
3 mejerier. Marknadsdelen skulle nog passa dven andra, ej bara mejerister. Kanske samarbete med
eller inom projektet Korta livsmedelskedjor. Kanske sedan dela upp sig i branscher. Ev. passa pa att
besdka Stavangers mejeri?

Behov finns for kurs i mesekokning. Ett tecken pa att det behovs ar att vi haft for fa i SM for att fa till
en tavlande klass. Vi behover stédja den produkten, bade pa get- och kovassle. Det finns en
efterfragan pa mese fran restauranger och det kan vara vardefullt rent ekonomiskt fér mejerister att
gbra mese pa sin vassle, till exempel efter en stekostystning nar man dnda &r uppe i hoga
temperaturer. Mese har potential att bli en stor produkt, kanske kunde man géra en kampanj,
tillsammans med de svenska klassiska ostarna? SGM har projektpengar, kanske samordna.

Pascal Baudonnel har hallit en dagskurs teoretisk om mese. En kurs skulle garna ocksa innefatta
tekniken, utrustning, praktiskt, ventilation. Anna-Karin pa Gide get kanske kunde halla den delen?

Science of Artisan Cheese, som anordnas vartannat ar i Storbritannien krockar med Nordiska
masterskapen i mathantverk (NM) i ar. Darmed blir det ingen samordning av resa dit fran Eldrimner.

Malin har kontakt med en italiensk kvinna, Maria, som dr sommelier och som ocksa valdigt duktig pa
ostar och dven olivolja. Hon hittar potential i ostar, duktig pa att analysera problemostar, skicklig
ystningstekniskt ocksa. Hon har sdkert dven kollegor som kan halla kurser. Kan vara bra till Seerimner,
typ workshop, typ provning med dryck och ost ihop. Kanske fér bade mejerister och osthandlarna.
Att lara sig ostprovning, som en sdljbar tjanst for mejerister.

Mer fokus pa ekonomi och hallbarhet behévs, men hur och var? Kanske som seminarium pa
Seerimner dar olika mathantverkare far beratta om sina lIosningar (t.ex. Svedjan osts |6sning med att
anvanda bergvarmepump ocksa for kylning av lager). Bjuda in exempelvis forskare fran RISE som kan
prata om energiatervinning inom mejeri och andra tekniska losningar. Belys vardet av vassle och inte
bara som en belastning dven om den tillférs i godselhanteringen. Hur kommunicera hallbarhet i
samband med mathantverk?

Allman efterfragan, kurser

Kristina Akermo &r en stor resurs, skulle kunna anvandas mer. Kristina &r kunnig som mejerist och
veterinar och inom mjélkkvalitet. Hon har kunskap i foretagande och att skapa produkter som kan
sdlja. Har ett behagligt lugn.

Bra ocksa med olika larare, alla bidrar med sitt perspektiv.



Vad skiljer kursen for garvade ystare och fordjupningskursen i blamogelost? Att anmala sin
erfarenhet vid anmaélningstillfallet ar bra. Eldrimner bor arbeta fram ett tydligare nivasystem for
kurser.

Kursen i svensk ostkultur varen 2018 som Par Hellstréom (och Martin Ragnar) hade var jattebra. Man
ystade tillsammans, Par stallde fragor till gruppen och man fick ténka till.

Det finns lararresurser i de mer garvade ystarna? Radet foreslar Par som kurslarare, som kan tanka
sig det men om nagra ar.

Vem ersatter lvan Larcher nu nar han flyttar till Australien? Det ar osdkert hur lange Ivan blir kvar i
Australien, men ar tillgdnglig for oss tidigast om ett ar. For larare och experter som anlitas fér en
storre summa, detsamma som fler gadnger per ar maste Eldrimner upphandla.

Rekrytering av ny verksamhetschef

14 ansokningar inne 19/1. Rekryteringsprocess under varen dar Lansstyrelsens HR-chef, lansradd och
landshovding beslutar om verksamhetschef. De gor ett urval, valjer ut 3—4 personer for intervjuer.
Eldrimner har en rekryteringsgrupp som far traffa de intervjuade tillsammans med fackliga
representanter.

Saerimner och SM 2019

Hogbo Bruk var ett perfekt stalle for SM och Saerimner. Kanske kunde vi vara dar igen? Tankar om
vad som skulle kunna forbattras i sddana fall? Fran Eldrimners hall var det rorigt med
anmalningssystem till mat, middag etc. da bade Eldrimner och Hogbo tog in anmalningar.
Workshopen for osthandlare i ystning var uppskattad. Manga forstod vardet i att ldra sig ystning.

| materialet for Seerimner efterfragas att det framgar mer tydligt med vilket sprak som foreldsningen
ges pa: om det ar pa annat sprak och om det tolkas.

NM 2020

Det blir ett nordiskt masterskap eftersom det anordnas i samband med Slow Foods Terra Madre
Nordic. Plan finns att anpassa klasserna efter de nordiska landernas behov. Tavlingen blir fredagen
den 21 augusti, prisutdelning I6rdagen den 22 augusti.

Forslag pa mejeriaktivitet l6rdagen den 22/8: Smorkarning med Tin och Knis-Anna pa fabodvis. Om
mojligt aven med mesekokning pa 6ppen eld/gas, fraga Kittelberget som ar van detta.

SM/Certifierings-fragor

Nya mejerister till tavlingsradet
Malin Kumberg, Adala Gérd, idag dven branschradsmedlem och Anna Kilvebrand, Ostmakeriet,
medlem i Eldrimners styrgrupp ar for i ar nya i tavlingsradet.

Regler kring medaljer

En fraga rérde hur det kunde bli en delad guldmedalj i en klass som inte ar stor nog for en
silverplacering. Reglerna sager att nar tva produkter hamnar pa samma slutpoang och samma
smakpoéng blir det en delad placering, det finns inte nagot satt eller nagon anledning att skilja dem
at. Tydlighet fran Eldrimner sida efterlystes.



Pa till exempel ostfestivalen har man medaljer utefter poang, sa att flera medaljer kan delas ut. Det
systemet har diskuterats i tavlingsradet manga ganger under arens lopp, varje gang har radet kommit
fram till att det nuvarande systemet ska galla. FOr att ha ett poangsystem som skiljer ut guld-silver-
brons-nivaerna kréavs tydligare standards for de olika klasserna. | rdadande system ar det ocksa svart
med fixa poanggranser for topplaceringarna da bedémningarna sker i lekmannajurys och ribban kan
darmed ligga pa lite olika poang. Fragan far lyftas i tavlingsradet.

Forslag: ta fram standards for en till ett par klasser per ar.

Om syftet med tavlingen ar att lyfta mathantverket varfor inte dela ut silver och brons i klasser med
fa tavlande, var en annan fraga som lyftes under denna punkt. Forklaringen 16d att det innebar en
risk att produkter med for 1ag poédng och en kvalitet som inte motsvaras av placeringen slapps ut.

Fler tavlande?

Flera i branschradet upplever att det ar for som fa som tavlar inom mejeri. De tror att det kan ha ett
samband att tavlingsdeltagare tidigare haft daliga upplevelser av tavlingen, exempelvis av
jurybedémningarna och detta bor Eldrimner arbeta pa och forbattra dar det gar. Branschradet ar
dock inte helt eniga i denna fraga: som tavlande ska man se det som en kul grej och inte ta
omdoémena for hart. (En faktakoll visar att det dr flest tévlingsdeltagare inom mejeri, men dad
kategorin har flest klasser kan det upplevas som fad i vissa klasser. Eldrimners komm.)

Forslag: infor en rabatt for varje klass man tavlar i.

Problematik kring jurybedémningar

Det kan vara svart med bedomning nér det inte finns en standard, typ per klass. En standard skulle
kunna fungera for till exempel stekost, men i flera andra klasser finns for stor variation mellan
produkterna. Ett férslag som kom upp var att arbeta med en standard for en till tva klasser per ar for
att uppna en modell som liknar andra produktbedémningar med utmaérkelser dar placeringarna hor
ihop med en viss fast podngskala. Denna fraga har varit uppe till diskussion manga ganger i
tavlingsradet och fragan hanskjuts till tavlingsradet dven denna gang.

Manga mathantverkare upplever inte att de fatt konstruktiv kritik i sina bedémningar, vilket kan
kravas av tavlingen. Viktigt ocksa att vara tydlig med att vissa kommentarer i bedémningarna inte ska
paverka poangsattningen, till exempel lokala/icke lokala kryddor i bedémningen.

SM ar en kombination av bedémning och tavling och har fler syften — forutom att bidra till
produktkvalitet och 6kad forsaljning géra mathantverket kdnt genom att na manga personer i
lekmannajury-grupperna samt medialt — vilket innebdr att varje del inte blir optimal.

| samband med fragan om vilken information som ska ga till jurygrupperna (om pastériserad/icke
pastoriserad eller annan info) diskuterades om majlighet att efter bedémningar ge ordféranden
kompletterande information om produkten for att hen da ska kunna gora en battre konstruktiv
beddémning i efterhand. | nuldget 4r bedémningsseminariet valdigt konstruktivt; deltar man dar
forstar man ocksa bedomningarna battre, man far helheten och forstaelsen.

Eldrimner har pratat om att géra bedomningsseminariet tillgangligt pa webben, och att sitta en mer
"obligatorisk” stampel pa det.

Ett annat alternativ skulle vara att ta bort kommentarerna i bedémningarna och bara behalla
podngen. Det ar latt att missforsta den skrivna texten och det kravs mycket tid och utrymme fran
juryn for varje produkt, vilket innebar ett tungt arbete for jurygrupperna, tid skulle kunna sparas om
man inte hade skriftliga bedomningar. Forslag: Filma ordféranden efter varje klass ar klar.
Eldrimner har planer pa att utéka antalet jurygrupper, sa att varje grupp har farre produkter att
beddma. Idé: Utvecklingssamtal for sin ost, i samband med detta.



Vilka védrden ser branschradsmedlemmarna med tavlingen?

Att man skarper upp sig och ser till att man haller hog niva. Marknadsfoéringsvardet i att beratta for
kunden att man ska tavla, medaljer ar inte lika intressant, det ar ok fér kunder om man inte vann.
Folk har egna asikter om produkten, kunderna ar ok med att de kanske inte haller med juryn. Stora
vardet ar media och folk som ser diplom i mejeriet blirimponerade.

En annan branschmedlem tycker att det dr ovarderligt med medaljer: att nagon annan har talat om
att det ar en bra produkt, oavsett vilken medalj. Stort varde i att kunna saga ”jag ar bast”.
Aterforsaljare intresserar sig for guldvinnarna, da har de nagot att beritta om produkten. Det &r har
valdigt viktigt att bara anvdnda medaljen pa produkten om den &r i klass med den som faktiskt vann.
Tavlingen ar viktig och bra, men forpliktigar en kompetent jury.

Om SM, 6ppna SM och NM

Branschradet ifragasatter vardet i att halla ett 6ppet SM, speciellt nu nar det planeras ett NM. NM
bor innebara att det inte blir ett 6ppna SM utan snarare ett renodlat SM. Nar till exempel ett danskt
foretag vinner medaljer 6ver ett svenskt ar det synd: Eldrimner ar ju centrum for att lyfta
mathantverk i Sverige. Och for exempelvis en norrman som vinner 6ppna SM, vilket varde har det att
saga att man ar "bast i Sverige”?

Hjalp med markning i samband med tavlingen

Branschradsmedlemmarna ser att manga mathantverkare inte har korrekt markning pa sina
produkter. | samband med tavlingen skickas ocksa alla etiketter in och har kunde majligheten finnas
till hjalp med markning fér de som markt fel, med aterkoppling till producenten. Eldrimner kan dven
hénvisa pa hemsidan om markning.

Vinnarost med otillaten ingrediens — ny rutin i tévlingen.

Efter 2019 ars SM fick Eldrimner ett tips om att en vinnande mejeriprodukt innehdll en for tavlingen
otillaten ingrediens. Producenten hade i sin anmalan endast angivit tillatna ingredienser, men
anvande sedan sin guldmedalj pa produkter med otillaten ingrediens pa etiketten. Efter kontakt med
producenten har det klargjorts att den tavlande produkten endast innehdll tillatna ingredienser och
producenten bara far anvanda guldmedaljen pa motsvarande produkt. For att undvika liknande
problem i framtiden planerar Eldrimner att dndra i anmalningssystemet: varje tavlande maste skicka
in etiketten for varje produkt, antingen som bild eller sjdlva etiketten.

Utgangspunkten for tavlingen ar att de tavlande tar ansvar, laser och foljer reglerna. Det kan
naturligtvis fallera och da far Eldrimner agera fran fall till fall.

Nya klasser i tavlingen?

Eldrimner och branschradet ar positiva till att lyfta svensk ostkultur i SM genom att inféra en
tavlingsklass for svensk ost. Men hur skulle den klassen definieras? Forslagsvis med ord som:
Grynpipig, pressad, ystad med enbart mesofil syrningskultur. Fragan ar anda: vad ar svensk hardost?
Forslag: dela upp klassen Syrade ostar i Klassiska syrade ostar och Ovriga syrade ostar, eventuellt
dven i ostar gjorda pa getmijolk.

Fragan om produktinformation till jurygrupperna

De aktuella fragorna har handlar om produkter far en orattvis bedémning om jurygrupperna far
information om produkten ar pastoriserad eller inte och om jurygruppen far veta lagringstid pa
produkten.

Vad som ska finnas med i informationen till jurygrupperna star i tavlingsreglerna. Detta har
utvecklats genom aren, till stor del pa forfragan fran jurygrupperna for att de ska kunna ge sa
korrekta bedémningar och rad till producenten som majligt. Gallande tillverkningsdag handlar det
ocksa om krav pa att klisteretiketter enbart far félja produkter i samma mognadsgrad. Detta géller
framfor allt langlagrade ostar.



Dessa informationskrav har inte varit skallkrav, har man inte bidragit med informationen har man
fortfarande fatt tavla med risken att fa en mindre korrekt bedémning.

Branschradet anser att information om lagringstid och pastorisering ar sadant som kan ge
forutfattade meningar om produktens kvalitet innan man smakat pa produkten. Detta galler speciellt
nar vi har jurymedlemmar som inte dr kunniga inom mejeri och ost. Produkterna bér darfor bedémas
utan denna information. Den enda informationen som bor ga till jurygrupperna ar mjolkslag och
eventuellt information om lagringskultur som anvants. Daremot kan juryn fa kompletterande
information efterat, om det behovs for att ge en konstruktiv bedéomning till producenten.

En fraga aterstar: Om tavlingsradet beslutar att exkludera tillverkningsdag som information — ska det
gdlla alla klasser, till exempel dven fermenterade mjolkprodukter?

En annan fraga som lamnades 6ppen ar: Bér man ytterligare definiera beskrivningen av vilka
produkter som far sdljas med klisteretikett; for att sdkerstalla att de som séljs ar likvardiga i
mognadsgrad (och smak) med de tavlande produkterna?

Stor kostnad att Iamna in hel ost till tavlingen

Idag ser regelverket ut sa att mejeristen maste ldmna in en hel ost for att fa tavla med den, detta
eftersom osten ocksa bedoms utifran utseende och da maste jurygruppen se hur hela osten ser ut.
Det blir valdigt dyrt for manga att skicka en hel ost. Om man inte har mojlighet att fa tillbaka, forlorar
man kostnaden for hela osten, detta utover sjalva tavlingsavgiften och leveransavgifter. Det ar
oavsett tveksamt om en mejerist vill sdlja en ost som statt framme i flera timmar under
bedémningen. Om vi kunde justera dessa regler skulle vi kunna fa fler som tavlade. Idag ar det nagot
som kan hindra vissa fran att tavla.

Forslag: tillat tavlingsdeltagare att skicka in en bit av stora ostar — vad definierar en stor ost? — med
forutsattning att man féljer regler kring hur en sddan bit ska se ut? For World Cheese Awards tillater
man till exempel en bit pa max 2 kilo for tavlan. Kan vi ha regler kring minimi-yta av kant i férhallande
till ost?

Kalciumklorid
Varfor far man i tavling och certifiering inte anvanda kalciumklorid som tillsats nar det ar sa manga
som koper in mjolk och behover gora det av ekonomiska skal?

Grunden for tavlingen och certifieringen ar e-nummernyckeln. Det &dr kopplat till malsattningen att ha
"renare” produkter och man kan framstalla fram en bra produkt hantverksmassigt. Certifiering och
SM ska vara sa renodlat det gar: For konsumenten och branschen ska det vara tydligt. Men det finns
utrymme for att géra undantag.

Branschradet anser att verkligheten inte ser perfekt ut och undrar hur Eldrimner gér bedomningen i
detta fall? Branschradet ger en liknelse: ar det mer véart att pumpa mjolken eller att bdara mjolken
sjalv i kannor? Vi bor tanka utifran mejeristernas olika forutsattningar. Om det dr ok med
pastorisering, borde vi kanske godkanna kalciumklorid? Alla kan inte ordna sa mjolken ar under 24
timmar gammal. Det handlar ju ocksa for mathantverkaren att fa ekonomi och det har ar valdigt
viktigt.

Inom fiskbranschen kdnns det som att det inte finns samma hoga krav som inom mejeri. Dar tillats till
exempel rokning av fisk i automatiserade rokskap, och inte bara enligt traditionella metoder for
rokning. Inom fisk har man som malsattning att skarpa reglerna men att branschen inte ar redo for
det &n. Samma princip galler nitrit inom chark, dar planeras en atstramning av reglerna eftersom. Om
det galler skarpare krav for mejeri an for de andra branscherna, ar det motiverat?



Dessa regler har ocksa utvecklats utifran att sarskilja mathantverk fran industriproduktion sa att
tavling och certifiering inte riskerar att omfatta industri-produkter. Reglerna om kalciumklorid
utestanger industrin och haller oss borta fran grazonerna.

Som foretagare gor man alltid val utifran sitt féretag och sin situation. Det gar att géra ost utan
kalciumklorid och man behdver inte tavla eller certifiera sin produkt. Man kan tycka att ”alla ska fa
vara med” eller se det har med certifiering och tavling som ett premierande av det allra renaste
mathantverket, “top of the top”.

Hur skulle scenariot se ut om vi tillater kalciumklorid? Risken kan vara att fler tillsatser ifragasatts och
reglerna utarmas pa bekostnad av mathantverket. Kanske skulle Eldrimner kunna prova att latta pa
reglerna och sedan utvardera?

Hur manga ar det som faktiskt anvander kalciumklorid idag? Kalciumklorid kanske inte ses som en
genvag utan ett maste for vissa att orka med sin verksamhet. En tillsats kan ge 2 kilo pa en ystning
om 1000 liter mjolk och ger ett battre koagel. Men ett mejeri ansags inte heller sta och falla med
detta. Andra kanske tillsatter kalciumklorid av ren vana/tradition, utan att ifragasatta.

Information om coating
Kemikalia planerar att ta in en ny sorts ost-coating fran Holland som ska vara ekologisk och
vaxtbaserad. Eldrimner har bett dem skicka produktbladet nar de fatt in det.

Riktlinjer om gethilsa inom certifiering/SM

En fraga har inkommit som grundar sig i arbetet att motverka sjukdomen CAE i getbesattningar i
Sverige. Fragan géller om det skulle ga att infora regler kring CAE-fria besattningar for deltagande i
tavling/certifiering vilket skulle kunna vara ett stort stéd i detta arbete.

Det generella stallningstagandet géller om djurhélsa ska inkluderas i certifiering/tavling eller ej?
Radet anser att det &r ett for stort omrade och ansvar for administreringen av certifiering/SM och
bor skotas inom naringen istallet. Branschansvariga meddelar fragestéllaren.

Certifiering av dryckesmjoélk

Fragan galler om hanteringen av dryckesmjolk (pastoriserad eller inte) ar hantverksmassig och om
dryckesmjolk kan bli certifierad. Radet dr 6verens om att det ar stor skillnad i kvalitet och egenskaper
i dryckesmjolk mellan olika mjolkgardar, men var ar hantverksmomentet? Vad skulle definiera
"hantverksmjolk”? Att mjélken kommer fran ett mjolkningstillfélle? Fran den egna garden? Liten
produktion? Och vad kan raknas som en liten produktionslinje? Har mjélkningssystem betydelse?
Radet ser inte att detta passar in i det som Eldrimner arbetar med, féradling; handen tillfor inte
nagonting om det bara dr mjolk. Gruppen lutar mot att inte godta mjolk i certifieringssystemet och
jamfor det med att man skulle certifiera/tdvla med en morot. Dock garna dryckesmjclkprovningar i
olika former i Eldrimnersammanhang.

Krangellistan

Ska foras fram till Jordbruksverket, efter initiativ pa Seerimner-seminariet Livsmedelsstrategin och
mathantverket (2019), men dven kunna anvandas i andra sammanhang.

Forslag pa krangel:

Mjoélkprovtagning

Krav pa provtagning utanfor storre mejeriers mjélkkontroll — kravet pa obruten kylkedja gér det
svart/omoijligt for vissa pa grund av det geografiska laget och den forsdamrade postgangen (fran 1 dag
till 2 dagars leveranstid). Lagkravet enligt mjolkdirektivet kraver att mjolken testas 2 ganger/manad



for antal bakterier (totalantal). Provtagningen kostar cirka 1000 kronor per gang = cirka 2000 kronor
per manad = 25 000 kronor per ar for 10 manaders laktation. Detta ar en orimlig kostnad, speciellt
for mindre mjolkgardar. Dessutom ar det omajligt att veta om provet hallits kylt under hela
transporten. Totalantal bakterier &r ganska ointressant, en sdker mjolk kan ha manga bakterier om e
flesta ar onskvarda. Provtagning pa patogener ar viktigare.

Totalt for den enskilde foretagaren blir det valdigt mycket provtagningar: fran SLV, IP, Anticimex,
KRAV. Det borde kunna samordnas. Mjolkdirektivet styr men passar inte glesbygd. Detta problem ska
val egentligen tas till EU-niva...

Anna Catharina Berge och Ton Baars har jobbat med ett utbildningspaket i Storbritannien, for ett
egenkontrollsystem for opastoriserad dryckesmjolk, kanske kunde det appliceras har? Fabodnaringen
har fatt undantag for provtagning — pa grund av geografisk otillgdnglighet och darmed icke mojligt att
bibehalla obruten kylkedja — och till det togs ett annat europeiskt fall som stdd. Kanske kan fragan
arbetas vidare med genom FACE-Network?

Kontroller sasom IP

Dubbel kontroll med krav pa IP-nr — en offentlig tillsyn borde vara giltig och rdcka. Alla kontrollanter
och system kostar tid och pengar. De lagger sig ocksa i varandras kontroller, och da kravs det dubbel
bokforing for att bevisa sig. Det finns dven ett antal olika féretag som kontrollerar ekologisk
produktion. Saljer man till fler an 5 Ica-butiker stélls nya krav pa provtagning fran dem. Varfor duger
inte Livsmedelsverkets tillsyn for IP-sigill? Livsmedelsverket borde satta ner foten.

Rapportera mingd sald opastoériserad mjolk till Linsstyrelsen

Detta ar inte en lagstadgad regel och innebar onédig administration och krangel, varifran kommer
detta? Kan ha samband med Livsmedelsverkets utvardering av den nya lagen vilket de tog upp senast
pa Saerimner.

Transporter

Naringen behover tillgang till fungerande och snabba kyltransporter. De vanliga fraktféretagen kan
inte leverera direkt, vilket inte fungerar fér en mejeriverksamhet. De tillampar ocksa minimimangd sa
man far alltid betala for denna mangd. Manga av grossisterna vill inte garna leverera for sma
mangder. Under julhandeln kan det bli extra svart, da kan det behévas manga olika bolag for att 16sa
sina transporter. Bussgods kor knappt langre, bara nagon enstaka linje.

I norra Norrland finns Lean Cargo som ags av Norrmejerier och Nyhléns Hugosons. Kunden betalar da
100 kronor i frakt, och backarna i systemet kostar 40 kronor/styck vilka kan diskas i mejeriet.

Kontanthantering

Det har skett en drastisk minskning av kontantanvandning de senaste aren, men pa vissa marknader
uppmanar man folk att ta ut kontanter. Da maste det finnas battre mojlighet att satta in dem pa
banken ocksa. Fordelen med kontanter ar att man slipper avgifter med exempelvis Swish och
bankkort. Swish ar ej smidigt for bokforingen, men det kanske utvecklas (problematiken maste
presenteras forst).

Fabod

Jordbruksverket utreder regler om att eventuella inte fa ha djur uppbundna nattetid under
betessdsong. Detta géller alla uppbundna djur, och till att borja med, sommartid. Fér fabodbrukare
blir det mycket svart da de behover forbygga rovdjursattacker, periodvis skydda djuren mot knott
och mygg ur djurhdlsosynpunkt (hastnaringen tar in djuren av den anledningen) och anvander
traditionella uppbundna ladugardar som hor faboden till. Det blir valdigt svart fér lantbrukare att
rent praktiskt 16sa ett sddant forbud, dven for tjurar, som kan var valdigt svara att hantera annars,
och behovs for att inseminera kor fér dem som bor avlagset.



Lokaler & utrustning

Eldrimners mejeri har koépt in en fotospektrometer (SCIO). Vid inkop kunde man valja att kbpa en for
privat bruk och en for foretag. Ville man kopa for foretag var kostnaden valdigt mycket storre, da far
man ett matinstrument anpassad efter foretagets behov och med en extra arlig servicekostnad. Da
matinstrumentet ar nytt och inte har utvecklats for exempelvis hantverksost vill inte féretaget goras
ansvarigt for eventuella felmatningar. lvan Larcher har dock anvant den mycket och har erfarenheten
att den mater tillrackligt korrekt for att vara anvandbar i mejeriet. Eldrimners spektrometer har
anvants lite och kan anvandas mer. Majlighet finns att skicka ostprover till Eldrimner, sa kan vi testa
bitar gratis. | dessa fall maste man forst kontakta oss, sa vi vet vad som kommer och kan se till att vi
ar tillgdngliga for matning. Detta gors pa prov, men annu ingen mejerist som har nappat pa
erbjudandet.

Eldrimner har ocksa kopt in en liten tvattmaskin till mejeriet for dukar och mejeriklader. En
smorkarna ar inkopt, da den gamla hade trasiga delar.

Behov framover: da lokalerna ar 25 ar gamla finns generellt ett renoveringsbehov, framférallt av
ostlagren (problem med kylsystem och befuktning). Renoveringsbehoven kommer att sammanstallas
och presenteras for hyresvarden.

Mejeriboken for mathantverkare

Utgiven juli 2019, cirka 370 exemplar av 500 tryckta salda hittills.

Avtackning och forslag pa nya branschradsmedlemmar

De adjungerade medlemmarna Tin och Par avtackas och branschradet ger forslag pa nya
medlemmar:

Knis Anna Ersdotter Bjorklof som representant for fabodnaringen.

Agnes Otterbech, Mathantverkshuset i Vuollerim samt Ida Oderstal, Lapplandssmor (egen komjolk,
geografiskt garna i norr).

Ovriga fragor

Ostfestivalen

Sofia planerar som vanligt att finnas pa Ostfestivalen i Stockholm den 14-16 februari. Hon kommer
att fa en liten plats i LRF:s monter. Dar kommer hon att finnas nar hon kan och Eldrimnermaterial
(broschyrer) kommer att finnas tillgéngligt. Johan Rudh, som driver Ostpodden kommer att halla en
intervju/livepodd med Sofia pa scen under lrdagen.

Gesillbrev/kompetensbevis fér hantverksmejerister

Inom Sveriges Gardsmejerister har behovet av nagot typ av kompetensbevis for hantverksmejerister
diskuterats. Ett sadant skulle vara av stor vikt for att hoja statusen for yrket, som bevis fér att man
har den kunskap som behdvs, héja kunskapsnivan i branschen och som en signal till branschen om
vilken kunskapsniva som férvantas. Inom andra branscher finns detta, sa borde finnas for mejeri.
Vilken form det skulle goras i kan diskuteras, men sannolikt inte direkt kopplat till specifika kurser
med undantag for godkdnd genomgangen Yh-utbildning pa Eldrimner — ger en gedigen
kunskapsgrund — kunskapen kan man fa pa olika hall. Ett prov eller flera, praktiskt prov. Men



ELdrimenr yh-Osthandlare skulle ocksa kunna ta provet. Kanske sensorik, avgora produktkvalitet,
mjolkkvalitet, HACCP, egenkontroll.



Bilaga 1 Kursstatistik
Kursstatistik 2016

Mejeri

Nyborjare
Grund

Fordjupning

Kursstatistik 2017

Mejeri

Studieresa
Nyborjare
Grund

Fordjupning

Kursstatistik 2018

Mejeri

(Studieresa
Nyborjare
Grund

Foérdjupning

Kursstatistik 2019

Mejeri

Studieresa
Nyboérjare
Grund

Fordjupning

Kursplats

Antal Antal Antal

deltagare kursdagar kurser Eldrimner Landet

59 15 6 1 5

34 14 4 3 1

46 18 8 6 2

139 47 18 10 8
Kursplats

Antal Antal Antal

deltagare kursdagar kurser Eldrimner Landet

16 5 1 0 1

69 19 8 1 7

19 10 2 2 0

50 12 5 5 0

154 46 16 8 8
Kursplats

Antal Antal Antal

deltagare kursdagar kurser Eldrimner Landet

1 5 1 0 1)

47 16 7 1 6

11 5 1 1 0

46 19 6 6 0

95 45 15 8 7
Kursplats

Antal Antal Antal

deltagare kursdagar kurser Eldrimner Landet

18 5 1 0 1

67 20 9 1 8

10 5 1 1 0

35 16 6 6 0

130 46 17 8 9



Bilaga 2. Mejerikurser 2019 *

Namn ¢ Plats ¢ Stat ~ Sista & Engagemang &
Raven & Osten, Lida, Jarnforsen, 2019-11-  2019-10-

Extra Nyborjarkurs ystning pa Raven & Osten, 21-22 november Smaland 31 57 Bave
Kurs i ystning for fabodbrukare, 19-20 november Eldrimner, As, Jamtiand fg“}”' f':““ Ll
. ) 1 o Raven & Osten, Lida, Jarnforsen, 2019-11-  2019-10- -
Myborarkurs ystning pa Raven & Osten, 18-19 november Smaland 13 57 6 (3)awe
Grundkurs ystning, 4-8 november Eldrimner, As, Jamtiand EE“”" ig"’” b
Nyborjarkurs ystning pa Hansjo Mejeri, 28-29 oktober Hansjo Mejeri, Orsa, Dalama 5319'10' 5219'1 - 40 (2) av 10
Nyborjarkurs ystning pa Skogsbackens Ost, 21-22 okiober Skogsbackens Ost, Uppland ;21910_ 3319—09- T (10)av7
Nybérjarkurs ystning, 17-20 september Eldrimner, As, Jamtiand 1219-09- fgw-oa- 5 (8 av5
Studieresa till Alperna med fabodbruk i fokus, 2-6 september Schweiz och Tyskland 321 S ggﬂma 16 (7)av 18
) L ) Karl-Tovasens Fabod, Réttvik 2019-08- 2019-07-
N ’ 4 (4) =
Ystningskurs med inrikining fabodprodukter, 19-21 augusti Dalama 19 24 a4
Nybérjarkurs ystning pa Hansjo Mejeri, 15-16 april Hansjd Mejeri, Orsa, Dalama fgﬁ - 3219“0} Qav 10
Specialkurs ystning pa farmjolk, 4-5 april Eldrimner, As, Jamtland 5219'04' fgw.oa. 2=
‘r’strung fordjupningskurs Mjdlkkvalitet och mjdlkanalyser, 1-3 Eldrimner. As, Jamiiand 2019-04-  2019-03- Tave
april [1}] 17
. ) 1 o Raven & Osten, Lida, Jarnforsen 2019-03- 2019-03-
N : ' ! L YREN
Myborjarkurs ystning pa Raven & Osten, 25-26 mars Smaland 25 04 )
Extra Nyborjarkurs ystning pa Skogsbackens Ost, 28 februari - 1 Skogsbackens Ost, Uppland 2019-02- 2019-02- Ta?
mars 28 10
Nybérjarkurs ystning pa Skogsbackens Ost, 25-26 februrari Skogsbackens Ost, Uppland 3219-02' fg19-02— Tt
Studieresa ostresa Spanien, 25 februari — 1 mars Asturien, Spanien 3219432— 3218'12' 18av 1z
Specialkurs i _Smor, halvfet pressad ost, syrade mjolkprodukter, Eldrimner, As, Jamtiand 2019-02-  2019-01- 8 ot
21-22 februari 21 27
Specialkurs ystning pa getmjolk, 18-20 februari Eldrimner, As, Jamtiand fg19~02— 321!}01— Bave
Ysining fordjupningskurs Ostlagring, 4-6 februari Eldrimner, As, Jamtland 3219-02- ?219-01- 8=

*inkl. kurser/resor i fabodprojektet, exkl. starta eget (3-4st) & YH (4st)



