ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum

for mathantverk PressmEddEIande, 2020-10-16

Vinnarna i digitala SM i Mathantverk 2020

Pa fredagsformiddagen presenterades resultatet av arets 6ppna SM i Mathantverk.
Under tre intensiva dagar bedomdes sammanlagt 470 olika produkter fran 170
foretag av 18 olika jurygrupper.

For att kunna genomféra arets SM i Mathantverk, trots pagaende pandemi, har Eldrimner i ar
dndrat upplagget for att kunna genomfora tavlingen pa ett smittsakert satt. Jurygruppernas
beddmningar spreds ut 6ver tre dagar sa att det skulle ga att halla distans och for att for
manga inte skulle samlas i Eldrimners lokaler.

— Jag ar otroligt glad Over att sd manga mathantverkare valde att anmala sina produkter till
tavlingen, dven detta ar och jag dr imponerad Over jurygruppernas arbete och engagemang
under de har dagarna. Det ar sa roligt att se att det gick att genomféra en tavling dven pa det
har, annorlunda sattet, sager tavlingsledaren Aleksandra Ahlgren och poangterar att SM i
Mathantverk inte enbart ar en tavling utan ocksa en unik maojlighet for alla mathantverkare
som tavlar att fa sina produkter bedémda av kunniga jurygrupper.

— Entusiasmen, engagemanget och seriositeten hos jurygrupperna har varit precis som vanligt
och nar det galler de mathantverksprodukter som tavlat kan vi ju i vissa klasser tydligt se att
kvaliteten till och med &ar hogre an tidigare, sdger Tobias Karlsson som arbetar som &r
branschansvarig for gardsslakt och chark.

Medaljérerna spridda 6ver landet

Flest deltagande foretag i arets tavling kom fran Jamtlands |an, Vastra Gotaland och Skane
och det avspeglas dven i medaljlistan. (Se bilaga och eldrimner.com.) Flest medaljer delades
ut till mathantverkare frdn Jimtland. Aven Skdne, Stockholms och Vistra Gétaland placerar
sig hogt upp pa listan. Det gor dven Gavleborgs lan som totalt kammade hem 13 medaljer. |
fjol holls SM i Mathantverk pa Hogbo Bruk utanfér Sandviken och i ar har Féreningen
MatVarden, som bland annat arbetar for att livsmedelsproduktionen i Gastrikland och
Halsingland ska 6ka i bade volym och kvalitet, samordnat sina mathantverkares transporter
av produkter till tavlingen.

— Jag ar sa stolt 6ver vara mathatverkare, de ar fantastiska som levererar pa sa hog niva. Vi
vet ju att dom ar grymma och nu far vi kvitto pa det. Det héar starker hela det gastronomiska
Gavleborg! sager Linda Elverstig som ar koordinator pa MatVarden.

Lotta-Boden tog dnnu ett guld

En mycket mangfaldig medaljor &r Lotta-Boden i Loos. | ar blev det guld i klassen drycker med
Midvintergloggen fran Loos. Det hér ar det sjuttonde SM:et som Lotta Persson tar guld i. Hon
brukar varje ar bestélla en tarta med en speciell marsipanplakett som hon sedan stéller ut i
ett sarskilt skap.

Kulturspannmalen fortsétter sitt segertag
Kulturspannmal fortsatter att vara populart bland Sveriges hantverksbagare. Det mérktes tydligt da



denna klass var en av de klasser som hade flest deltagande produkter. Klassen vanns av Radmanso
Bageributik med brodet Fyra nyanser av Dinkel. R&dmansé Bageributik dominerade dven klassen
smakakor dar de tog hem bade guld och silver.

Eldrimners tidigare yrkeshogskoleelev tog silver

Klassen smaksatt surdegsbrod vanns av Svedjeragbrodet fran Redvags bageri i Vastra Gotalands
lan, ett foretag som aven tidigare ar lyckats bra i SM i Mathantverk. Silver i den klassen gick i ar till
brodet Rustik fran Majas Skafferi i Undersaker. Maja Olsson som driver Majas Skafferi ar en av
Eldrimners tidigare studerande fran den ett-ariga yrkeshogskoleutbildningen i Mathantverk.

Hog niva pa produkterna i bér-, frukt- och gronsaksforadlingsklasserna

Flera av juryordférandena som bedémt bar-, frukt- och gronsaksprodukter berommer den hoga
nivan pa tavlingsbidragen. Masterkonditorn Gustaf Mabrouk, som var ansvarig for kategorierna
Dessertsaser och Godis i arets upplaga av tavlingen var mycket imponerad.

— Det ar sa roligt att smaka goda och valbalanserade produkter i dessa klasser. Det gér mitt och
juryns jobb svart, att till slut kora en vinnare, och det gillar vi!

Forskaren och vaxtféradlaren Kimmo Rumpunen var ordférande for juryn som bedémde dryckerna
Kombucha, Glégg och Appelmust. Han var mest imponerad av hur val de mest framgangsrika
producenterna lyckats med utmaningen att bade i utseende, doft och smak lyfta fram de ingaende
ravarornas unika egenskaper.

— For att kunna tillverka drycker av hog kvalitet maste producenten bade ha stort kunnande om
ravarorna och samtidigt kdnna till hur tillverkningsmetoderna paverkar slutresultatet. Det &ri ar
uppenbart hur val manga Kombucha-producenter nu klarar av att bemastra fermenteringen sa att
syranivaerna inte blir for hoga. Detta har gett fantastiska produkter som borde na ut till manga!
Ulrika Brydling var juryordférande klassisk marmelad, attiksinlaggningar och innovativt
mathantverk.

— Vilka duktiga mathantverkare vi har. Kreativa, smaksakra och kunniga pa sitt hantverk. | den
innovativa klassen ar det som vanligt oerhort spannande produkter som ar nutida, genomtankta,
goda och som vi vill se mer av ute pa marknaden!

Lena Flaten var juryordférande for Sylt och chutney.

— Det &r sa kul att folja denna resa som dessa fantastiska mathantverkare gér! Man kdnner
skillnaden varje ar, inte bara pa hantverket, men ocksa pa ravaran, sager Lena Flaten.

Fermenteringstrenden haller i sig

Det ar fortfarande stort intresse for att tavla i klassen mjolksyrade gronsaker dar Jens Linder var
juryordférande.

— Generellt marks att grundkunskaperna 6kat och i toppen var den tekniska kunskapen mycket
hog.

Vinnarprodukten, mjélksyrade bonor fran Skommars gardsbutik i Gavleborgs lan fick juryns
utlatande: "Ett valdigt gott tillbehér med fenomenal konsistens som kan komplettera vad som
helst.”

— Vivélkomnar dnnu fler experiment i framtiden, sdger Jens Linder.

Charkuterierna nar nya nivaer

Den raa farskkorven som kunderna grillar eller steker dar hemma har levt nagot i skuggan av andra
charkuterier senaste aren. | ar ar den trenden bruten.

— Arets startfalt av farskkorvar var bade storre dn pa linge och med en hogre snittkvalitet &n
nagonsin. Det finns alltid utrymme for teknisk forbattring men i ar var verkligen alla goda, sager
juryordféranden Jens Linder.

Farskkorvstrenden gar mot de nordiska smakerna som smaksattning med kantareller och rodbeta
och kétt fran ren, alg, vildsvin sida vid sida med lamm, gris och nét.

— Medelhavsinslaget i kryddning har minskat och jag tror det har &r bara borjan pa att grava mera



dér vi star efter nya smaker. Folk har vant sig vid att képa hem riktig ra farskkorv, det syns aveni
butikerna, konstaterar Jens.

Kristoffer Andersson, som &r kock och krogare pa Jazzkdket i Ostersund bedémde klasserna
Varmebehandlat kétt och Lufttorkad korv, imponerades dven han av nivan.

— Kvalitet och innovation genomsyrar bada de klasser jag bedémt. Det ar otroligt kul att se svenska
produkter som lika gdrna kunnat blindtestas som italienska eller tyska masterverk, sager Kristoffer
Andersson.

Undersakers Charkuterifabrik tog tre medaljer

Det blev tre medaljer, tva guld och brons till Undersakers Charkuterifabrik. En av
charkuteristerna dar ar John Lodin, som dven han gatt yrkeshoégskoleutbildningen i
mathantverk pa Eldrimner.

— Vi hade stora férhoppningar pa grisnacken. Darfor var det extra kul att den tog hem guld i
klassen lufttorkat kott, sager John Lodin.

Storslam till Vasterbotten

Flest fiskforadlingsmedaljer totalt sett gick till Martin Bergman som driver Bergmans fisk och vilt
utanfor Vilhelmina i Vasterbotten. Han tog hem guld i tre av de fyra tavlingsklasserna. Foretaget
vann i klasserna inlagd fisk, kallrokt fisk och varmrokt fisk.

— Fantastiskt! Det har ar en vanlig arbetsdag for oss, men nu far den sannerligen guldkant, sager
Martin Bergman.

— Martin Bergman &r konsekvent i sitt forbattringsarbete samtidigt som han anvander ravaror av
mycket hog kvalité. | ar tavlade han for forsta gangen dven med egenodlad fisk vilket ger honom
ytterligare kontroll 6ver kedjan fran fangst till féradling, sager Aksel Ydrén som &r branschansvarig
for fiskforadling pa Eldrimner.

Aven Martin Bergmans inlagda gaddda imponerade stort pa juryn som i vanlig ordning leddes av
llona Miglavs, utbildningsansvarig pa Svensk fisk och Broderna Hanssons i Goteborg.

— Det ar en fantastisk fin produkt med en symfoni av smaker som verkligen blommar ut i munnen,
sager llona Miglavs som garna ser fler liknande produkter i framtiden.

Vasterbottens fisk som ags av den unga foretagaren Ida Nilsson vann tva medaljer vid aret SM.
Silver for sin gravade lax och brons for varmrokt roding.

— Forra aret var det manga som 6verraskades nar foretaget vann guld for sin kallrokta lax. Nu visar
de aterigen att deras produkter haller en mycket hog kvalité, sdger Aksel Ydrén branschansvarig
for fiskforadling pa Eldrimner.

Anrik fiskforadlare fran Jamtland vinner guld med gravad regnbage

Det anrika foretaget Bortnans fjallvattenfisk vann guld i klassen gravad fisk med sin Chili &
limegravade regnbage. Den ljuvliga limekaraktaren och saftiga konsistensen fick juryn att fraga
efter receptet i sin prismotivering.

— Bortnan fjallvattenfisk tillhor det absoluta toppskiktet inom sin bransch som gang pa gang visat
prov pa sin hantverksskicklighet, sdger Aksel Ydrén, branschansvarig for fiskforadling pa Eldrimner.

Silver till Stockholmsforetag fér blomsterrokt abborre
Foretaget Smokey flower vann en valfértjant silvermedalj for sin blomsterrokta abborre.
Juryordférande llona Miglavs beskriver den som en fantastiskt fin variant av en folkkar produkt.

Finslipade ostar vann mejeriklasserna

Arets mesta mejerivinnare blev Adala Gard fran Skane lan, som tog tva guld och ett silver.

— Manga av arets medaljprodukter kommer fran mejerister som jag markt har lagt ner extra moda
pa att finslipa detaljerna i sina ostar, bade med entraget arbete i sina mejerier men ocksa genom
kurser och studieresor, sager Sofia Agren, som jobbar som branschansvarig for mejeri pa



Eldrimner. Hon konstaterar dock att det dven finns en del bubblare. Klassen mjuk vitmdgelost
vanns av Strommens gardsmejeri i Vasternorrland som gjort en lammbrie pa farmjoélk.

— Vi tog 6ver mejeriet fér 2,5 ar sedan och da kunde vi inget om varken ost eller mejeri. Det har ar
den forsta ost som jag har tagit fram sjalv, sédger Caroline Nilsson, fran Strommens Gardsmejeri.

— Nagra av produkterna som fatt medalj ar fran lite mer nystartade mejerister, vilket ju ar bade
haftigt och kul. Men det finns ocksa sadana som inte fatt medalj men dar man kan utldsa av juryns
kommentarer att det finns en verklig potential i produkterna, sager Sofia Agren.

Listan pa alla medaljorer och motiveringar finns i bilagan och pa eldrimner.com.

For mer information kontakta:
Bodil Cornell, verksamhetschef Eldrimner, 010-225 32 72, bodil@eldrimner.com
Aleksandra Ahlgren, tavlingsledare SM, 010-225 33 57, aleksandra@eldrimner.com

Eldrimner

Eldrimner bildades 1995 i Jamtlands Ian och blev nationellt resurscentrum 2005. Vi formedlar kunskap, ger stod och
inspiration till mathantverkare i hela Sverige och i Norden, i starten saval som i utvecklingen av yrket. Eldrimner hjalper dig
som ar 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 ett nationellt resurscentrum fér 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 foradlas varsamt, i liten skala och ofta pa den egna garden. Kannetecknet for mathantverk &r att manniskans
hand och kunnande ar 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, vidareutvecklar metoderna och skapar
innovativa produkter.

P
ELDRIMNER &g -

Nationellt resurscentrum Linsstyrelsen
for mathantverk Jimtlands lin



mailto:bodil@eldrimner.com
mailto:aleksandra@eldrimner.com

	Pressmeddelande, 2020-10-16
	För mer information kontakta:

