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Vastra Gotaland dominerade arets SM i Mathantverk

P3 onsdagskvillen presenterades resultatet av arets 6ppna SM i Mathantverk pa Ahaga i
Boras dar tavlingen hallits. Rekordmanga produkter fran foretag fran hela landet
bedomdes. Sammanlagt tiavlade 200 mathantverksforetag med 6ver 600 produkter i 40
klasser.

— Att det dr sa manga som tavlar ar ytterligare ett bevis pa att mathantverksbranschen ar
en bransch i tillvaxt med foretagare som har ett starkt driv. Harligt, jublade Eldrimners
nytilltradda chef Ulrika Brydling.

Varje jurygrupp bestar av en branschkunnig juryordférande och ytterligare tre medlemmar som ar
saval mathantverksexperter som lekman. Juryn bedémer tavlingsprodukterna utifran kriterier
anpassade for varje klass. | huvudsak bedéms utseende, konsistens, doft och smak. Vid
beddmningen poadngsatts varje produkt med upp till maximalt 20 poang. Guld-, silver- och
bronsmedalj delas ut enligt faststalld podngskala. Den produkt som far hogst poang i respektive
klass tilldelas utmarkelsen Bdst i klassen. Sammanlagt delas i ar 261 medaljer ut.

— Medaljer i all ara, men manga tavlingsdeltagare berattar att bedomningsseminarierna som halls
efter tavlingen gett dem viktiga nycklar for att utveckla sina produkter, sager tavlingsledaren
Aleksandra Ahlgren.

Foretag fran Vastra Gotaland dominerar vinnarlistan

Produkter fran foretag fran alla landets lan fanns representerade i arets tavling. Allra flest féretag
tavlande foretag kom fran Vastra Gotalands lan.

— Det ar jatteroligt med sa stor uppslutning fran producenterna i Vastra Gotaland som har tavlingen

pa sin hemmaplan, sager Aleksandra Ahlgren.

Vastra Gotaland blev ocksa det lan vars foretagare kammade hem flest medaljer, totalt 65 stycken i

flera olika klasser.

— Det har ar ju fantastiskt roligt och visar att vi r pa vag mot var vision att Vastra Goétaland ska bli

den ledande regionen inom lokal mat, sdger Marcus Nystrém som ar vd for Lokalproducerat i Vast.

Tvaa i lansligan kom Gavleborg, som har placerat sig hogt i manga ar nu.

— Aterigen visar foretagarna fran Gavleborg hur starka de star i mathantverkssverige. Jag &r otroligt stolt,
sager Linda Elverstig fran Féreningen Matvarden som arbetar for att framja livsmedelsproduktionen i
Gastrikland och Halsingland.

Bade etablerade Gavleborgsforetag som Lotta-Boden, som tagit medalj i SM i Mathantverk de senaste 20
aren och det relativt nystartade Gulo Gulo Charcuterie, som drivs av Eldrimner-utbildade Nicklas Bonnevier
finns bland Gavleborgs medaljorer.

Trea i medaljligan blev Jamtlands lan.

Vinnarbréodens gemensamma namnare ar kultursorterna

Arets tavlande brod holl 6ver lag valdigt hog klass och manga av de brod som placerade sig hogt upp var
bakade pa kultursorter.

— De smaksatta bréden holl fantastiskt hog klass i ar och vi delade ut ett stort antal medaljer. Trots att det &r



tillatet med jast var de allra flesta bréden bakade med surdeg. Det klassiska frobrodet med sesam och vallmo
var som vanligt valrepresenterat men fick god konkurrens av det svenska rapsfroet, i flera fall framgangsrikt
ackompanjerat av kallpressad rapsolja, sager juryordférande Caroline Lindd som ar forskare och aven
utbildar hantverksbagare.

Klassen for knécke och hart bréd vanns av blodbrod fran Skogs-Hildas Stenugnsbageri & Café. | motiveringen
beskrivs brodet som oerhort vackert och knaprigt bréd, som dessutom pa ett elegant vis anvander en
underutnyttjad ravara som dessutom fyller en livsviktig naringsfunktion ar lika modigt som skickligt.
Exceptionellt hantverkskunnande och hallbarhetstank nar det &r som bast!

— Har ser man verkligen exempel pa det stora hantverkskunnandet bade nar det géller kavling och graddning,
sager Magnus Lanner som arbetar som branschansvarig for bageri.

Bullar tog plats i SM i Mathantverk for forsta gangen

En ny klass for i ar var bullklassen.

— Det &r superhaftigt att det ar sa hog niva pa alla tavlingsbidrag i den har klassen, sager juryordforanden
Sébastien Boudet.

Vinnaren i bullklassen blev Babelles Kafferi & Bageri fran Linkdping. Den fick full podng av juryn och i

motiveringen kan man ldsa att den héar bullen ar allt man kan 6nska sig. De beskriver den som perfektion,

saftig, mjuk och saaa god! En enig jury anser att dettaa ar bullhantverk pa allra hogsta niva!

Modiga smaksattningar var trend i bar-, frukt och grénsaksforadlingsklasserna

Flera av de jurygrupper som bedémde bar-, frukt och gronsaksprodukter berémde de modiga valen av
bade ravaror och kryddning.

— Entrend i ar ar att producenterna verkar tdnka utanfér boxen och se pa andra ravaror som rosenkvitten,
blabarstry och tranbar. Spannande ravaror med stor dryckespotential som maltidsdryck eller att avnjutas
med isbitar en varm sommarkvall, sdger juryordférande Mats Carlehdg, som &r Sensorisk analytiker och
projektledare pa Sensoriska, konsument-och innovationsavdelningen pa Nofima i Norge.

— Arets glogg-produkter praglades av en sardeles stor variation i ravaruval och kryddning, och hade
genomgaende en mycket hog kvalitet i mathantverket dar hela 10 av 17 produkter premierades med
medaljer fran brons till guld. Att balansera s6tma och syra samt intensitet i kryddning &r alltid en utmaning.
En spdnnande utveckling ar de varianter pa torrare glogg som ldmnats in for bedémning och sannolikt har
en stor potential i framtiden, sdger Kimmo Rumpunen, juryordférande och forskare pa Institutionen for
Vaxtforadling pa SLU.

Kimmo beromde ocksa samtliga dppelmuster som lamnats in for bedomning.

— Produkterna var tillverkade med djup kunskap i mathantverket. | ar dominerade de sorterna musterna
med stor mangfald i utseende, doft och smak, och det flera exempel pa hur man genom val av sort,
plocktidpunkt och hantering av ravaran kan framstalla fantastiskt valbalanserad och karaktarsfull
dppelmust fér manga olika anvandningsomraden.

Svinn viktig ingrediens i den innovativa klassen

Kocken Lena Flaten var juryordférande i klassen for innovativt mathantverk, dar jurygruppen var imponerade
av den hoga kvaliteten pa tavlingsprodukterna.
— Viser tva trender i den hér klassen: att ta vara pa svinn och att anvanda sig av lokala produkter.

Breddad smakbild bland arets tavlande charkuterier

De lufttorkade produkterna holl generellt hogre klass an tidigare ar, det var juryordférandena eniga om.
Smakerna nar det géllde korv var nydanande.

— Det tavlar fler syrade korvar bade i virmebehandlad korv och farskkorv an tidigare. Ramslok ar en
spannande smakséattare som blivit popularare i ar. Vi har aven fatt en farskkorv med blabar, det har jag inte



sett tidigare, kul! Bland bade lufttorkade korvar och virmebehandlade korvar finns en chillitrend men inte
da att man bara anvant chillikrydda utan specifika sorter och kombinationer av dem. Till exempel jalapenjo,
anchcilli, chipolte som ar en rokt chilli. Att bredda en smakbild i en bestamd riktning ar en vag som man kan
se hos flera mathantverkare, sdger Tobias Karlsson, som jobbar som branschansvarig fér chark pa Eldrimner.

Strommingskrisen marks i fiskklasserna

| klassen for inlagd fisk var det farre tavlingsprodukter an tidigare.

— Vi mottes av ett bord med harliga sillar, men det var betydligt farre tavlingsbidrag an tidigare ar och det ar
saklart trakigt att strommingskrisen paverkar utbudet, sdger forskaren och kocken Viktor Vesterberg som var
juryordférande.

Klassen Ovrig sjomat bjod pa en rikedom av jattespannande produkter som inte bara var nyskapande och
originella utan holl en valdigt hog kvalité, konstaterar juryn.

Marinbiologen Ilona Miglavs som lange arbetat som utbildningsansvarig pa Goteborgs Fiskauktion
utbildningscenter var juryordférande i klassen for fiskforadling konstaterar att det var ett spannande
tavlingsar.

— Arets bidrag bjod pa en spannande kavalkad av bade arter, tekniker och smaker. Robust traditionellt
hantverk och produkter for direkt “fine dining” granskades och betygsattes i detalj av en kunnig och
intresserad jury.

Det ar hérligt att mathantverkarna vagar ta ut svdngarna med nytdnkande dar man plockar upp aldre
traditioner och blandar dessa med moderna tekniker. Nagra av bidragen visade sig vara 6verraskande
fulltraffar, sager llona Miglavs.

Allt hogre ribba i mejeriklasserna

| mejeriklasserna fanns bade vinnare fran garvade mejerister som Svedjan Ost i Vasterbotten och nyare
mejerister. Det gladde Sofia Agren som arbetar som branschansvarig for mejeri pa Eldrimner.

— Vi blir hjarteglada bade néar garvade och nya mejerister vinner. De som far medalj far det inte av en slump.
Det &r mycket som ska stdmma for att slutprodukten ska fa héga smakpoang, fran ravara, genom
produktionsprocessen och sist, for de flesta mejeriprodukter, lagringen. Det krdvs engagemang och kunskap
hela vagen for att lyckas. Medaljorerna satter varje ar ribban for kvaliten pa svenska
hantverksmejeriprodukter och den ribban héjer dem for varje ar. Det marker vi i tavlingen, sager Sofia
Agren, som jobbar som branschansvarig for mejeri pa Eldrimner.

Juryordféranden Kerstin Johansson fran Almnas Bruk blev helt golvad av osten Signhild fran Jan-Ols Geten
Gardsmejeri som vann klassen for ovrig ost, med full poangpott. Juryn beskriver den som en ost dér allting
mots i en perfekt avvagd balans. Gronkal och getost ar en ovantad kombination som bade férvanar och
fortrollar hela juryn. En enkel, arlig och ren produkt som vittnar om gediget hantverk och smaksakerhet.

Lista med alla medaljorer och vinnarmotiveringar finns i bilagan och pa https://www.eldrimner.com/om-
eldrimner/43395.pressrum.html

Ett urval foton fér fri anvandning hittas via:
https://www.eldrimner.com/om-eldrimner/43076.bilder_och_logotyper.html

F6r mer information och intervjuer kontakta:

Aleksandra Ahlgren, Eldrimner, tavlingsledare SM, 010-225 33 57, aleksandra@eldrimner.com.
Marcus Nystrom, vd Lokalproducerat i Vast, marcus@I|piv.se, 0705-15 58 20.

Ulrika Brydling, chef Eldrimner, ulrika.brydling@eldrimner.com, 076-126 36 92
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Eldrimner

Eldrimner bildades 1995 i Jamtlands Idn och blev nationellt resurscentrum 2005. Vi formedlar kunskap, ger stéd och
inspiration till mathantverkare i hela Sverige och i Norden, i starten saval som i utvecklingen av yrket. Eldrimner hjalper
foretagare genom kurser, radgivning, seminarier, studieresor, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte, allt for att
mathantverket ska blomstra. Hos oss ar foretagarna med och formar verksamheten. Eldrimner har, via Lansstyrelsen i
Jamtland, regeringens uppdrag att bedriva nationellt resurscentrum for mathantverk for att utveckla och bevara kunskap
om mathantverk. Eldrimner finansieras av statliga medel och av EU:s landsbygdsprogram.

Eldrimners definition av mathantverk

Mathantverk skapar unika produkter med rik smak, hog kvalitet och tydlig identitet. Dessa tillverkas av i huvudsak lokala
ravaror som forddlas varsamt, i liten skala och ofta pa den egna garden. Kdannetecknet fér mathantverk ar att manniskans
hand och kunnande dr med i hela produktionskedjan. Detta ger produkter utan onédiga tillsatser, som gar att spara till sitt
ursprung. Mathantverket lyfter fram mat med tradition, vidareutvecklar metoderna och skapar innovativa produkter.
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