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Traditionella mathantverksregioner star sig i SM i Mathantverk

Under torsdagen bedomdes de mathantverksprodukter som anmadlts till arets SM i
Mathantverk i Vaxjo Konserthus. Resultatet presenterades vid en prisutdelning pa
Teatertorget i Vaxj6 i samband med matmarknaden som ordnas i samband med MAT
2024.

Antalet tavlingsprodukter slog aterigen rekord. Sammanlagt tavlade 218 mathantverksféretag med 697
produkter i 49 olika klasser.

— Att antalet tavlingsprodukter fortsatter 6ka ar bevis pa att mathantverkarna ar drivna foretagare som vill
utvecklas och att mathantverksbranschen fortsatter att vdxa, konstaterar Eldrimners 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 bedémningen poangsatts varje produkt med
upp till maximalt 20 podng. Guld-, silver- och bronsmedalj delas ut enligt faststalld poangskala. Den produkt
som far hogst poang i respektive klass tilldelas utmérkelsen Bdst i klassen. Sammanlagt delas i ar 264 medaljer
ut: 48 Guld, 90 Silver och 126 Brons.

— Medaljer i all &ra, men manga tavlingsdeltagare berattar att de omdomen deras produkter far och
bedémningsseminarierna som halls efter tavlingen ger dem viktiga nycklar for att utveckla sina produkter, sager
tavlingsledaren Aleksandra Ahlgren.

Traditionellt starka mathantverkslan

Produkter fran foretag fran hela landet har anmalt produkter till arets tavling. Av dessa kommer 13 féretag fran
Kronobergs 1an dar tavlingen halls, vilket &r hogst antal nagonsin.

— Det ar jatteroligt med sa stor uppslutning fran producenterna som har tavlingen pa sin hemmaplan, sager
Aleksandra Ahlgren.

Det blev ocksa flera fina resultat for Kronobergarna. Sammanlagt blev det 14 medaljer till Kronobergs
mathantverkare, varav fem guld. Bland annat blev det guld till Vallmoknacket fran Lisas bakgard i Aby i klassen
for Knackebrod. Skyggebrygger AB tog hem tva guld, dels for sin Odensjé Hemlagad Paron Balsamico och for sin
Villageapples hantverksdryck. Ytterligare ett guld gick till yoghurten Harensas Mjolk i klassen fér Fermenterad
mjolk, vilket ar en klass dar det hant mycket, enligt juryns

Anna Kaiser, som till vardags jobbar pa LRF.

— Har har det skett en stor forbattring de senaste aren. Nivan ar generellt mycket hogre nar det galler kvaliteten
pa de har produkterna.

En annan Kronobergsforetagare som lyckades bra i tavlingen med flera medaljer och guld i klassen for Glass och
sorbet med 19 poédng for Farmors brynt smorglass ar Farmors i Grimslov. Full pott, 20 poédng i den klassen gick
dock till en glassmakare som flyttat frén Kronoberg till Oland, Karin Malm frén Alvarets Glassmejeri. Deras Raps
& rapsglass gjorde juryn fnissig av gladje 6ver den modiga smaksattningen. Juryn tyckte att den finstamda,
notiga och rena smaken bade var innovativ och ligger rétt i tiden.

Flest medaljer gick till mathantverkare fran Vastra Gétaland, Skane och Gavleborg. Gavleborgsforetagen har
under flera ar placerat sig bra i tavlingen.

Dubbla fullpoangare for ostkaka

Ett Gavleborgsforetag som lyckades mycket bra bland annat i ostkakeklassen ar Forsa Gardsmejeri. Deras
halsingeostkaka fick full podangpott och juryn konstaterade att den uppnatt perfektion. Ostkakeklassen hade
ocksé en annan fullpodngare: den sméalidndska ostkakan fran Arles ostkaksbageri. Aven den smélidndska
ostkakan fick full podng.

Kultursorter ar det nya normala
Bagaren, kokboksforfattaren och utbildaren Sébastien Boudet bedémde surdegsbréd med vete.



— Det hér ar det basta aret nagonsin! Manga brod ar valdigt bra och skulle endast behdva finslipa nagra sma,
sma detaljer for att vara perfekta. Det kan till exempel vara sadana saker att bréden inte ar ordentligt mjolade
innan de snittas eller att de legat for ndra varandra i ugnen nar de graddas.

Sébastien Boudet, som bedémt bréd i SM i Mathantverk i 10 ar, imponeras av den utveckling
hantverksbagerierna i Sverige genomgatt och hur mycket battre brédet blir.

— Vi befinner oss i en brodrevolution. Allt fler inser vikten av att stédja de smaskaliga producenter som star fér
kvalitet och hallbarhet, sager Sébastien Boudet.

Bagaren och forskaren Caroline Lind6, bedomde bland annat smaksatta brod.

— Kulturspannmal ar det nya normala, och det ar sa vi sa glada for.

Caroline var ocksa imponerad av den hoga kvalitén pa de klassiska surdegsbroden med rag och vete.

— Det har ar hantverksbageriernas arbetshastar, storsaljarna dar de kanner sig hemma och da ar kvalitén ocksa
hog.

Det fanns ocksa en klass for tunnbréd, som bland annat bedémdes av bagaren och ledamoten av
Tunnbrodsakademien Emanuel Eskilsson. Fjorton olika tunnbrod tavlade i klassen.

— Efterfragan pa tunnbrod okar Gverallt och det &r roligt att se att sa manga producenter stallde upp, sdger
Emanuel.

Fullandade produkter tog full pott i charkklass

Lilla Spannefalla i Tibro i Vastra Gotaland fick tva produkter med full pott. Varmebehandlat kott. Linderodsgris.
Den tyske charkuteristen Jirgen Kérber var juryordférande i gruppen som bedémde detta.

— De har produkterna visar verkligen pa hantverksmassig skicklighet, de ar genuina, skickligt utférda, ravarorna
ar exemplariska och kryddorna ar lokala. De ar helt enkelt wunderbara, sager Jirgen Kérber.

Traditionella smakséattningar i bar-, frukt och gronsaksféradlingsklasserna

Flera av de jurygrupper som bedémde bar-, frukt och gronsaksprodukter konstaterade att traditionella ravaror
atervant i produkterna.

— Rosmarin ar arets krydda. Det dr ocksa mycket dpplen och en del plommon, sager kocken, krégaren och
juryordféranden Lena Flaten, som generellt tycker att mathantverkarna ar duktiga pa att hitta balansen mellan
de olika ravarornas smaker.

Unik provning av hantverksol

Olkannaren Sanna Lindberg bedémde hantverksél tillsammans med bland andra bryggeriexperten Robert
Andersson.

— Det hér ar en helt unik provning, for jag tror aldrig tidigare att nio helt svenska hantverksol har bedomts i
samma provning, sager Sanna Lindberg.

— Att vi dessutom forsta gangen det gors kan dela ut ett guld till ett 6l som haller internationell klass ar helt
otroligt, fyller Robert Andersson i.

Guldmedaljen i klassen for hantverksol gick till Skordefestens Pilsner fran Remmarlév Gardsbryggeri i Skane.
Motiveringen 16d: “Smaken motsvarar doften pa ett imponerande satt. Vi har knappt provat nagot sant har bra
svenskt forut.”

Jurygruppen som bedémde hantverksél bedomde ocksa saft.

— Vi har fatt dricka saft i varldsklass. Tank att det gar uppna full podng med endast tva ravaror, sdger Robert
Andersson.

Fullpodngssaften var skanska Hallonkarnans Hallonsaft.

Etablerade foretag tog hem medaljer i fiskklasserna

Marinbiologen llona Miglavs som lange arbetat som utbildningsansvarig pa Goteborgs Fiskauktion
utbildningscenter var juryordférande i fiskjuryn och sager att de hade flera harliga produkter att bedéma.

— Ar fran ar har kvaliteten pa hantverket 6kat och med detta naturligtvis ocksa férvantningarna hos juryn. De
flesta produkterna holl hog klass och varierade fran klassiskt hantverk till mer vagade tvister. Det ar, som alltid,
val av ravara som séatter grunden for den fardiga produkten och nagra av produkterna var ovantade men
hogklassiga. Mestadels anvands den odlade fisken men har forekom ocksa inslag av det vilda, ndgot som alltid
uppskattas. Skickligheten i hantverket genomsyrar arbetet som ar nedlagt, sager llona Miglavs.

| fiskklasserna delades priserna mellan de gamla trotjanarna. Bértnans Fjallvattenfisk fran Jamtland tog tva
guld, tva silver och 1 brons for sin féradlade fisk odlad i Ljungans kalla vatten och forddlad enligt traditionella
metoder. Insj6fiskpionjarerna Tiraholms Fisk tog guld med sin gos fran Bolmen. Det gjorde aven bocklingen fran
Bergmans Fisk och Rokeri i Saltharsfjarden.



— Havets silver blev aterigen till guld. Slakten Bergman har genom generationer foradlat kunskapen och fisken.
Det ar fantastiskt att smaka en sa god bockling. Den slar det mesta i fiskvag, sager Aksel Ydrén, som ar
branschansvarig for fiskforadling vid Eldrimner.

Fiskjuryn blev helt tagna av guldmedaljoren Kallrokt Fjallrédning fran Bergmans Fisk och Vilt i Vilhelmina.
Produkten fick full podng. Juryns motivering lyder: ”Det &r s gott att jag borjar grata. Det kravs mycket jobb for
att komma fram till en sa hér fin produkt.

Maffiga hardostar

I mejeriklasserna imponerades juryn av bade garvade och nystartade mejerister. Erfarna Svedjan Ost fran
Vasterbotten tog guld i klassen for svensk hardost med sin Svedjan Gardsost. Den relativt nye mejeristen Hakan
Alfredsson som driver Kungsbacka Ysteri tog silver i den klassen precis som de relativt unga mejeristerna fran
Hansjo mejeri fran Dalarna.

— Allt fler hantverksmejerister ystar riktigt stora och maffiga ostar som staller hoga krav pa att man beharskar
hantverket, har talamod och dr noggrann. Ostarna ar dessutom ofta utsékta med komplex smakprofil som ger
en lang resa i munhalan. Svenskt mathantverk gar framat och uppat, konstaterar juryordféranden och
ystningsexperten Kerstin Johansson.

Lista med alla medaljérer och vinnarmotiveringar finns i bilagan och via:
Pressrum (eldrimner.com)

Foton for fri anvandning hittas via:
Bilder och logotyper (eldrimner.com)
Bilder pa de vinnare som finns pa plats i Vaxjo publiceras under eftermiddagen.

Mer information och intervjuer:
Aleksandra Ahlgren, tavlingsledare, 010-225 33 57, aleksandra@eldrimner.com.

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

SM i Mathantverk &r en produkttéavling 6ppen for mathantverksproducenter fran Sverige och 6vriga Norden. Arrangér for tavlingen ar
Eldrimner som anordnat tavlingen arligen sedan 1996. Tavlingen har som syfte att stétta och inspirera mathantverkare i sin
produktutveckling samt att 6ka kinnedomen om och efterfragan pa mathantverk. Tavlingsbidragen bedéms av en jury bestaende av saval
lekman som experter inom respektive kategori.

Eldrimner &r nationellt resurscentrum for mathantverk. Eldrimner formedlar kunskap, ger stéd och inspiration till mathantverkare i hela
Sverige, i starten saval som i utvecklingen av foretaget. Eldrimner hjalper foretagare genom kurser, studieresor, utvecklingsarbete och
erfarenhetsutbyte, allt for att mathantverket ska blomstra. Hos oss ar foéretagarna med och formar verksamheten.

Mathantverk skapar unika produkter med smak, kvalitet och identitet som industrin inte kan ta fram. Det ar en varsam foradling av i
huvudsak lokala ravaror och i liten skala. Detta ger produkter utan onddiga tillsatser och som gar att spara till sitt ursprung.
Kannetecknet for mathantverk ar att méanniskans hand ar narvarande genom hela produktionskedjan. Mathantverk lyfter fram och
utvecklar traditionella produkter fér konsumenten av idag.
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